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[bookmark: _Toc94368091]РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Настоящая основная образовательная программа среднего профессионального образования (далее ОПОП) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утверждённого Приказом Министерством образования и науки РФ от 09 декабря 2019 года №1565 (далее ФГОС СПО).
ОПОП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты освоения образовательной программы, примерные условия образовательной деятельности.
ОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего образования.
1.2. Нормативные основания для разработки ОПОП:
– Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
· Приказ Министерства просвещения РФ от 08 ноября 2021 г. №800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»;
– Приказ Минобрнауки России от 09.12.2019 № 1565 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело»;
– Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;
– Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»;
– Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»;
– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2020 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар», 4-й и 5-й уровни квалификации;
– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2020 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер»;
– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2020 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь»;
· Положение об оценке и сертификации квалификаций выпускников образовательных учреждений профессионального образования, других категорий граждан, прошедших профессиональное обучение в различных формах от 31 июля 2019 года №АФ-317/03;
· Положение о формировании системы независимой оценки качества профессионального образования от 31 июля 2019 года №АФ-318/03.


[bookmark: _Toc94368092]РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специалист по поварскому и кондитерскому делу.
Форма обучения: очная
Объем программы по освоению программы среднего профессионального образования на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 5940 академических часов, со сроком обучения 3 года 10 месяцев.

[bookmark: _Toc94368093]РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.).
3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемой квалификации
	Наименование основных видов деятельности
	Наименование профессиональных модулей
	Квалификация
Специалист поварского и кондитерского дела

	ВД.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
сложного ассортимента
	ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий
сложного ассортимента
	осваивается

	ВД.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	осваивается

	ВД.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	осваивается

	ВД.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	осваивается

	ВД.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	осваивается

	ВД.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	осваивается

	Выполнение работ по профессии Повар
	
	Повар
Кондитер



5
[bookmark: _Toc94368094]РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
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	Код
	Формулировка компетенции
	Знания, умения

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Умения: 
· распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; 
· анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 
· определять этапы решения задачи; 
· выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
· составлять план действия; определять необходимые ресурсы;
· владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 
· реализовывать составленный план; 
· оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	
	Знания: 
· актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; 
· основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;
· алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; 
· методы работы в профессиональной и смежных сферах;
· структуру плана для решения задач; 
· порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Умения: 
· определять задачи для 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

	
	
	Знания: 
· номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; 
· приемы структурирования информации; 
· формат оформления результатов поиска информации

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Умения: 
· определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; 
· применять современную научную профессиональную терминологию; 
· определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	
	Знания: 
· содержание актуальной нормативно-правовой документации; 
· современная научная и профессиональная терминология; 
· возможные траектории профессионального развития и самообразования

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Умения: 
· организовывать работу коллектива и команды;
· взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности

	
	
	Знания: 
· психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности; 
· основы проектной деятельности

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Умения: 
· грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	
	
	Знания: 
· особенности социального и культурного контекста;
· правила оформления документов и построения устных сообщений

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Умения: 
· описывать значимость своей специальности; 
· применять стандарты антикоррупционного поведения

	
	
	Знания: 
· сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 
· значимость профессиональной деятельности по специальности; 
· стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Умения: 
· соблюдать нормы экологической безопасности;
· определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности

	
	
	Знания: 
· правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; 
· основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 
· пути обеспечения ресурсосбережения

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	Умения: 
· использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 
· применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; 
· пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности

	
	
	Знания: 
· роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; 
· основы здорового образа жизни; 
· условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности; 
· средства профилактики перенапряжения

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	Умения: 
· применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; 
· использовать современное программное обеспечение

	
	
	Знания: 
· современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном  и иностранном языках.
	Умения: 
· понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы;
· участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; 
· строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; 
· кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые); 
· писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	
	Знания: 
· 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

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
	Умения: 
· выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи;
· презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; 
· оформлять бизнес-план; 
· рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 
· определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности;
· презентовать бизнес-идею; 
· определять источники финансирования

	
	
	Знания: 
· основы предпринимательской деятельности; 
· основы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов;
·  порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты 


[bookmark: _Toc94368096]4.2. Профессиональные компетенции
	Основные виды деятельности
	Код и наименование компетенции
	Показатели освоения компетенции

	ВД.1. 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикат ов для блюд, кулинарных изделий
сложного ассортимента
	ПК 1.1.
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт:
· выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с заказом, планом работы;
· осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности;
· упаковки и хранения полуфабрикатов

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства полуфабрикатов по количеству и качеству в соответствии с заказом;
· оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
· объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического оборудования, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ и требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;
· обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте;
· обеспечивать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;
· демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара;
· обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения

	
	
	Знания:
· процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов;
· системы охраны труда, пожарной безопасности и техники безопасности при выполнении работ;
· санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления полуфабрикатов, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП);
· методы контроля качества сырья, продуктов для приготовления полуфабрикатов;
· способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности для приготовления полуфабрикатов;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды для приготовления полуфабрикатов и правила ухода за ними;
· последовательность выполнения технологических операций; требования к личной гигиене персонала при подготовке
· производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств;
· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;
· виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение

	
	ПК 1.2.
Осуществлять
обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи
	Практический опыт:
· выполнения обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в соответствии с технологическими требованиями и регламентами безопасности;
· осуществления контроля качества и безопасности, упаковки, хранения обработанного сырья с учетом требований безопасности;
· обеспечения ресурсосбережения

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать соответствие технологическим требованиям подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи;
· распознавать недоброкачественные продукты;
· контролировать рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов;
· определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие методы обработки, определять кулинарное назначение;
· контролировать, осуществлять размораживание замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, замачивания сушеных овощей, грибов различными способами с учетом требований по безопасности и кулинарного назначения;
· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, применение различных методов обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного назначения;
· контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение обработанного сырья с учетом требований к безопасности (ХАССП);
· контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов

	
	
	Знания:
· процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для обработки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи;
· методы обработки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи;
· способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении;
· способы удаления излишней горечи из экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи;
· санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, хранения неиспользованного сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;
· формы, техника нарезки, формования, экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи

	
	ПК 1.3. Проводить
приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	Практический опыт:
· выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
· выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
· выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента оценивать качество и соответствие технологическим требованиям приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей;
· владеть, контролировать применение техники работы с ножом при нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
· выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, применять техники шпигования, фарширования, формования, панирования, различными способами полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
· осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде;
· проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на вынос;
· осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на вынос;
· выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного соседства скомплектованных, упакованных полуфабрикатов;
· соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);
· применять различные техники порционирования (комплектования) полуфабрикатов с учетом ресурсосбережения)

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
· современные методы, техники приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента из различных видов сырья в соответствии с заказом;
· правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды;
· способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов;
· техника порционирования (комплектования), упаковки на вынос и маркирования полуфабрикатов;
· правила складирования упакованных полуфабрикатов; требования к условиям и срокам хранения упакованных полуфабрикатов

	
	ПК 1.4.
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ведения расчетов с потребителем, оформлении и презентации результатов проработки.

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, требований по безопасности продукции;
· соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа последующей термической обработки;
· комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требований к безопасности готовой продукции;
· проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры;
· изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья;
· рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов;
· оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; представлять результат проработки (полуфабрикат, разработанную документацию) руководству;
· проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры и презентации

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их обработки, подготовки, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее);
· современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения;
· принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами;
· правила организации проработки рецептур;
· правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов;
· правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам;
· правила расчета себестоимости полуфабрикатов

	ВД.2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт:
· выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
· осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
· оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
· контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства;
· составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребности и имеющихся условий хранения;
· распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
· объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;
· контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте;
· контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;
· демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте;
· контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения

	
	
	Знания:
· процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;
· требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
· санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);
· методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· последовательность выполнения технологических операций для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств;
· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;
· виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение

	
	
	

	
	ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве и осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных супов сложного ассортимента;
· осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав супов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления супов сложного ассортимента;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовых супов;
· определять степень готовности, доводить до вкуса и оценивать качество органолептическим способом супов сложного ассортимента;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных супов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи супов;
· организовывать хранение сложных супов с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость супов;
· вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд.

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· актуальные направления в приготовлении супов сложного ассортимента;
· правила разработки или адаптации рецептур с учетом выхода порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· правила сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных супов сложного ассортимента;
· правила минимизации потерь питательных веществ, массы продукта при термической обработке, определения степени готовности, доведения до вкуса, оценки качества органолептическим способом супов сложного ассортимента;
· способы выявления и исправления дефектов, 
· охлаждение, замораживание, размораживание отдельных полуфабрикатов для супов, готовых супов для организации хранения

	
	
	

	
	ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение горячих соусов сложного ассортимента
	Практический опыт:
· приготовления, выполнения непродолжительного хранения горячих соусов сложного ассортимента

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации соусов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных соусов сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав соусов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для соусов сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовых соусов;
· определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом соусов сложного ассортимента;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации хранения;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных соусов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи соусов;
· организовывать хранение сложных соусов с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость соусов;
· вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче;
· консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации соусов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода соусов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных соусов;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их использования;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для соусов, готовых соусов с учетом требований к безопасности;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления соусов сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления соусов сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техники порционирования, варианты оформления сложных соусов для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи соусов сложного ассортимента;
· температура подачи соусов сложного ассортимента; правила разогревания охлажденных, замороженных соусов;
· требования к безопасности хранения соусов сложного ассортимента;
· правила упаковки на вынос, маркирования упакованных соусов; правила и техники общения, ориентированные на потребителя;
· базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и
гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей,
· круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;
· определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;
· организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос:
· рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из овощей,
· круп, бобовых, макаронных изделий;
· вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с прилавка/раздачи;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного приготовления;
· нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий, варианты подбора пряностей и приправ;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок с учетом требований к безопасности;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента;
· требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента;
· правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	ПК 2.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;
· определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;
· организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;
· вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их использования;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техники порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;
· температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;
· правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;
· требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;
· правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя;
· базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	
	

	
	ПК 2.6.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовые блюда для организации хранения;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· организовывать хранение сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

	
	
	

	
	
	· Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с   учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их использования;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя;
· базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	
	

	
	ПК 2.7.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации
горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить горячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организации хранения;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней
· птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

	
	
	

	
	
	

	
	
	· Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления и подготовке к презентации и реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их использования;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к безопасности хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке

	
	
	

	
	ПК 2.8. Осущест- влять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения разработки, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ведения расчетов с потребителем

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции;
· соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;
· выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки;
· комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции;
· проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры;
· изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания;
· рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении;
· оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; представлять результат проработки (готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную документацию) руководству;
· проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки новой рецептуры

	
	
	Знания:
· процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
· новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее);
· современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения;
· принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами;
· правила организации проработки рецептур;
· правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
· правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам;
· правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

	
	
	

	ВД 3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт:
· выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами;
· осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами;
· контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства;
· составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом потребности и имеющихся условий хранения;
· оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
· объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;
· контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте;
· контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;
· демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара;
· контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения

	
	
	Знания:
· процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами;
· требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ;
· санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);
· методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· последовательность выполнения технологических операций; требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств;
· правила утилизации непищевых отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;
· виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение

	
	
	

	
	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительно е хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
	Практический опыт:
· выполнения приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов, заправок сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных соусов, заправок сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для холодных соусов, заправок сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовых соусов;
· определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом холодных соусов, заправок сложного ассортимента;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных соусов, заправок; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи холодных соусов, заправок; организовывать хранение сложных холодных соусов, заправок с учетом требований к безопасности готовой продукции; организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос:
· рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок;
· вести учет реализованных холодных соусов, заправок с прилавка/раздачи;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных соусов, заправок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов, заправок;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства, алкогольных напитков и варианты их использования;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления холодных соусов, заправок сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных соусов, заправок сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техники порционирования, варианты оформления сложных холодных соусов, заправок для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента;
· температура подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента;
· требования к безопасности хранения холодных соусов, заправок сложного ассортимента;
· правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных соусов, заправок;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	
	

	
	ПК 3.3.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных салатов сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав салатов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления салатов сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить салаты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовых салатов;
· определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом салатов сложного ассортимента;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование,
· оформление сложных салатов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи салатов;
· организовывать хранение сложных салатов с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость салатов;
· вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче;
· консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд.

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформление и подготовки к презентации и реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода салатов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых салатов;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных салатов;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их использования;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к безопасности;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления салатов сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления салатов сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техника порционирования, варианты оформления сложных салатов для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи салатов сложного ассортимента;
· температура подачи салатов сложного ассортимента;
· требования к безопасности хранения салатов сложного ассортимента;
· правила упаковки на вынос, маркирования упакованных салатов; правила и техники общения, ориентированные на потребителя;
· базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить канапе, холодные закуски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом канапе, холодных закусок сложного ассортимента;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных канапе, холодных закусок; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок; организовывать хранение сложных канапе, холодных закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции; организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок;
· вести учет реализованных канапе, холодных закусок с прилавка/раздачи;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода канапе, холодных закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых канапе, холодных закусок;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их использования;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных закусок с учетом требований к безопасности;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техника порционирования, варианты оформления сложных канапе, холодных закусок для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента;
· температура подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента;
· правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, холодных закусок;
· требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок сложного ассортимента;
· правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, холодных закусок;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	ПК 3.5. Осущест- влять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	· Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, кондицией сырья;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке;
· обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для организации хранения;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; контролировать температуру подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их использования;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	
	

	
	ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных блюд из мяса, домашней дичи, кролика сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при кулинарной обработке;
· обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественную продукцию;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для организации хранения;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 
· контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их использования;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· правила разогревания охлажденных, замороженных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
· базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	
	

	
	ПК 3.7. Осущест- влять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· ведения расчетов с потребителями

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· определять ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции;
· соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;
· выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки;
· комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции;
· проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результаты определять направления корректировки рецептуры;
· изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· рассчитывать количество сырья по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении;
· оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры и представлять результат проработки руководству;
· проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки новой рецептуры

	
	
	

	
	
	Знания:
· знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее);
· современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения;
· принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами;
· правила организации проработки рецептур;
· правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам;
· правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

	ВД 4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт:
· выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами;
· осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами;
· обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства;
· составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся условий хранения;
· оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; 
· распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
· объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;
· контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте;
· контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;
· демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара;
· контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения

	
	
	· 

	
	
	Знания:
· процессы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами;
· требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ;
· санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе требования системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП);
· методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· последовательность выполнения технологических операций; требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств;
· правила утилизации непищевых отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;
· виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение

	
	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения приготовления, творческогое оформления и подготовки к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных десертов;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной десертов;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить холодные десерты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления;
· обеспечивать безопасность готовой продукции;
· определять степень готовности, доводить до вкуса холодные десерты;
· оценивать качество органолептическим способом; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных десертов сложного ассортимента;
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи холодных десертов; организовывать хранение сложных холодных десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.);
· рассчитывать стоимость холодных десертов;
· вести учет реализованных холодных десертов с прилавка/раздачи;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных десертов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых
· холодных десертов сложного ассортимента;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных десертов;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных полуфабрикатов промышленного производства и варианты их использования;
· правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, правила композиции, коррекции цвета;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления холодных десертов сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных десертов сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста промышленного производства;
· техника порционирования, варианты оформления холодных десертов сложного ассортимента для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи холодных десертов сложного ассортимента;
· температура подачи холодных десертов сложного ассортимента; требования к безопасности хранения холодных десертов сложного ассортимента;
· правила маркирования упакованных холодных десертов сложного ассортимента;
· правила общения с потребителями;
· базовый словарный запас в т.ч. на иностранном языке;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	
	

	
	ПК 4.3.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих десертов;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной кулинарной продукции
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить горячие десерты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления;
· обеспечивать безопасность готовой продукции;
· определять степень готовности, доводить до вкуса горячие десерты;
· оценивать качество органолептическим способом; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих десертов сложного ассортимента
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи горячих десертов; организовывать хранение сложных горячих десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.);
· рассчитывать стоимость горячих десертов;
· вести учет реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе.

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих десертов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов
· пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих десертов сложного ассортимента;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных десертов;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и варианты их использования;
· правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напитков, правила композиции, коррекции цвета;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления горячих десертов сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих десертов сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техника порционирования, варианты оформления горячих десертов сложного ассортимента для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи горячих десертов, напитков сложного ассортимента;
· температура подачи горячих десертов сложного ассортимента; требования к безопасности хранения горячих десертов сложного ассортимента;
· правила маркирования упакованных горячих десертов сложного ассортимента;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя;
· базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	
	

	
	ПК 4.4.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных напитков;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной кулинарной продукции
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить холодные напитки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления;
· обеспечивать безопасность готовой продукции;
· определять степень готовности, доводить до вкуса холодные напитки;
· оценивать качество органолептическим способом; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и
· исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки;
· охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных напитков сложного ассортимента
· организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных напитков; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи холодных напитков; организовывать хранение сложных холодных напитков с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.);
· рассчитывать стоимость холодных напитков;
· вести учет реализованных холодных напитков с прилавка/раздачи;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов
· пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных напитков сложного ассортимента;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных десертов, напитков; варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков промышленного производства и варианты их использования;
· правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации напитков, правила композиции, коррекции цвета;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления холодных напитков сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных напитков сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техника порционирования, варианты оформления холодных напитков сложного ассортимента для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи холодных напитков сложного ассортимента;
· температура подачи холодных напитков сложного ассортимента; требования к безопасности хранения холодных напитков сложного ассортимента;
· правила маркирования упакованных холодных напитков сложного ассортимента;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
· базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	
	

	
	ПК 4.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве;
· контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих напитков;
· контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих напитков;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в соответствии с заказом, способом обслуживания;
· изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.;
· организовывать приготовление, готовить горячих напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности готовой продукции;
· минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления;
· обеспечивать безопасность готовой продукции;
· определять степень готовности, доводить до вкуса горячие напитки;
· оценивать качество органолептическим способом;
· предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки; охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих напитков сложного ассортимента организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих напитков; 
· сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания;
· контролировать температуру подачи горячих напитков; организовывать хранение сложных горячих напитков с учетом
· требований к безопасности готовой продукции;
· охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.);
· рассчитывать стоимость горячих напитков;
· вести учет реализованных горячих напитков с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей;
· владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы и требования к подготовке рабочих мест, оборудования, сырья, материалов ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов
· пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих напитков сложного ассортимента;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных напитков;
· варианты подбора пряностей и приправ;
· ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их использования;
· правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации напитков, правила композиции, коррекции цвета;
· виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного инвентаря;
· температурный режим, последовательность выполнения технологических операций;
· современные, инновационные методы приготовления горячих напитков сложного ассортимента;
· способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих напитков сложного ассортимента;
· способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· техника порционирования, варианты оформления горячих напитков сложного ассортимента для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос;
· методы сервировки и способы подачи горячих напитков сложного ассортимента;
· температура подачи горячих напитков сложного ассортимента; требования к безопасности хранения горячих напитков сложного ассортимента;
· правила маркирования упакованных горячих напитков сложного ассортимента;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя;
· базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке

	
	
	

	
	ПК 4.6.
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения разработки, адаптации и презентации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ведение расчетов, оформлении и презентации результатов проработки

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать разработку, адаптацию и презентации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции;
· соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;
· выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки;
· комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции;
· проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры;
· изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания;
· рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и горячих десертов, напитков по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении;
· оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры;
· представлять результат проработки (готовые холодные и горячие десерты, напитков, разработанную документацию) руководству; проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы разработки, адаптации и презентации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления холодных и горячих десертов, напитков;
· новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее);
· принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами;
· правила организации проработки рецептур;
· правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных и горячих десертов, напитков;
· правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам;
· правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, напитков

	ВД. 5.
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	ПК 5.1.
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт:
· выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
· осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
· оценивать наличие ресурсов;
· составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по количеству и качеству) для производства хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в соответствии с заказом;
· оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределить задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией;
· объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования;
· разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы;
· демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря;
· контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты;
· контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· контролировать соблюдение правил техники безопасности,
· пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
· требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ;
· санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП);
· методы контроля качества сырья, продуктов, качества выполнения работ подчиненными;
· важность постоянного контроля качества процессов приготовления и готовой продукции;
· способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества и безопасности кондитерской продукции собственного производства и последующей проверки понимания персоналом своей ответственности
· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов;
· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при подготовке
· производственного инвентаря и кухонной посуды;
· виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;
· виды, назначение правила эксплуатации оборудования для упаковки;
· способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	
	ПК 5.2.
Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
	Практический опыт:
· выполнения приготовления и хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение до момента использования;
· выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил;
· распознавать недоброкачественные продукты;
· контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные, сезонные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления отделочных полуфабрикатов;
· контролировать ротацию продуктов;
· оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления отделочных полуфабрикатов;
· контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП);
· контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов;
· контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа;
· контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления;
· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода отделочных полуфабрикатов;
· определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на различных этапах приготовления;
· доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, консистенции (текстуры);
· соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом норм взаимозаменяемости;
· выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду;
· проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед использованием;
· контролировать, организовывать хранение отделочных полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения режима хранения

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, хранения и презентации отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, назначение отделочных полуфабрикатов;
· температурный, временной режим и правила приготовления отделочных полуфабрикатов;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении отделочных полуфабрикатов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих веществ;
· требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов

	
	
	

	
	ПК 5.3.
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и использованию хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности готовой продукции

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение до момента использования; выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил;
· распознавать недоброкачественные продукты;
· контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и праздничного хлеба в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные, сезонные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов;
· контролировать ротацию продуктов;
· оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП);
· контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов;
· контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных    свойств используемых продуктов и кондитерских    полуфабрикатов промышленного производства, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа;
· контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
· доводить тесто до определенной консистенции;
· определять степень готовности хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса различных видов теста, формования хлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий;
· соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости;
· выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду;
· проверять качество готовых хлебобулочных изделий и праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом требований по безопасности готовой продукции;
· контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента при их порционировании (комплектовании);
· контролировать, организовывать хранение хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом требований по безопасности;
· контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб на вынос и для транспортирования;
· рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания;
· температурный, временной режим и правила приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих веществ;
· техника порционирования, варианты оформления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента для подачи;
· виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента

	
	
	

	
	ПК 5.4.
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения приготовления, творческого оформления, подготовки к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение до момента использования;
· выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил;
· распознавать недоброкачественные продукты;
· контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные, сезонные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов;
· контролировать ротацию продуктов;
· оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП);
· контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов;
· контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа;
· контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента сложного ассортимента;
· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· доводить тесто до определенной консистенции;
· определять степень готовности мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса различных видов теста, формования мучных кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий;
· соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости;
· выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду;
· проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопасности готовой продукции;
· контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при их порционировании (комплектовании);
· контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом требований по безопасности;
· контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для транспортирования;
· рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

	
	
	

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания;
· температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих веществ;
· техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи;
· виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· правила маркирования и упаковывания

	
	ПК 5.5.
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение до момента использования; выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил;
· распознавать недоброкачественные продукты;
· контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные, сезонные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, подготовки сырья, продуктов;
· контролировать ротацию продуктов;
· оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП);
· контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов;
· контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа;
· контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного производства;
· соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента сложного ассортимента;
· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· доводить тесто до определенной консистенции;
· определять степень готовности мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса различных видов теста, формования мучных кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий;
· соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости;
· выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду;
· проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопасности готовой продукции;
· контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при их порционировании (комплектовании);
· контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом требований по безопасности;
· контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для транспортирования;
· рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания;
· температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих веществ;
· техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи;
· виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

	
	ПК 5.6.
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей
	Практический опыт:
· выполнения разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· ведения расчетов, оформления результатов проработки

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции;
· соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов;
· выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных, с учетом способа последующей термической обработки;
· комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с учетом особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции;
· проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять направления корректировки рецептуры;
· изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов обслуживания;
· рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении;
· оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры;
· представлять результат проработки (готовые хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, разработанную документацию) руководству;
· проводить мастер-класс для представления

	
	
	

	
	
	Знания:
· процессы разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления;
· современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения;
· принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами;
· правила организации проработки рецептур;
· правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам;
· правила расчета себестоимости

	ВД.6.
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	ПК 6.1.
Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Практический опыт:
· выполнения разработки различных видов меню, ассортимента кулинарной и кондитерской продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков

	
	
	Умения:
· разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса;
· разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· принимать решение о составе меню с учетом типа организации питания, его технического оснащения, мастерства персонала, единой композиции, оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих позиций в меню;
· рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кондитерской продукции, напитков;
· рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков;
· предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и концепции организации питания;
· составлять понятные и привлекательные описания блюд и напитков;
· выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с руководством, потребителем в целях презентации новых блюд меню и напитков;
· владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в меню;
· анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, напитки, и использовать различные способы оптимизации меню

	
	
	

	
	
	Знания:
· ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, напитков различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· актуальные направления, тенденции ресторанной деятельности в области ассортиментной политики;
· классификация организаций питания; стиль ресторанного меню;
· взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню;
· названия основных продуктов и блюд в различных странах, в том числе на иностранном языке;
· ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню;
· основные типы меню, применяемые в настоящее время; принципы, правила разработки, оформления ресторанного меню; сезонность кухни и ресторанного меню;
· основные принципы подбора напитков к блюдам, классические варианты и актуальные закономерности сочетаемости блюд и напитков;
· примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций питания с разной ценовой категорией и типом кухни в регионе;
· правила ценообразования, факторы, влияющие на цену кулинарной и кондитерской продукции собственного производства;
· методы расчета стоимости различных видов кулинарной и кондитерской продукции, напитков в организации питания;
· правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных и кондитерских изделий;
· возможности применения специализированного программного обеспечения для разработки меню, расчета стоимости кулинарной и кондитерской продукции;
· правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке;
· системы показателей и нормативы качества обслуживания различных категорий потребителей услуг питания

	
	ПК 6.2.
Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями
	Практический опыт:
· выполнения текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;
· координации деятельности подчиненного персонала

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания;
· составлять графики работы с учетом потребности организации питания;
· управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;
· предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;
· рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции;
· вести утвержденную учетно-отчетную документацию

	
	
	Знания:
· знать виды организационных требований и их влияние на текущее планирование работы подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;
· дисциплинарные процедуры в организации питания;
· методы эффективного планирования работы бригады/команды; методы привлечения членов бригады/команды к процессу планирования работы;
· методы эффективной организации работы бригады/команды; способы получения информации о работе бригады/команды со стороны;
· способы оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды, поощрения членов бригады/команды;
· личные обязанности и ответственность бригадира на производстве;
· принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени;
· правила работы с документацией, составление и ведение которой входит в обязанности бригадира;
· нормативно-правовые документы, регулирующие область личной ответственности бригадира;
· структура организаций питания различных типов, методы осуществления взаимосвязи между подразделениями производства;
· методы предотвращения и разрешения проблем в работе, эффективного общения в бригаде/команде;
· психологические типы характеров работников системы и формы оплаты труда, виды стимулирующих и компенсационных выплат

	
	ПК 6.3.
Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала
	Практический опыт:
· выполнения организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
· контроля хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; проведение инвентаризации запасов

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала;
· взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного обеспечения;
· оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;
· рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе деятельности;
· определять потребность для выполнения производственной программы;
· контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в процессе хранения;
· проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов; 
· составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, продуктов

	
	
	

	
	
	Знания:
· требования к условиям, срокам хранения и правила складирования ресурсного обеспечения в организациях питания;
· назначение, правила эксплуатации складских помещений, холодильного и морозильного оборудования;
· изменения, происходящие в продуктах при ихранении; сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов;
· возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, физические, химические и прочие);
· причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов (человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные условия и прочее).
· способы и формы инструктирования персонала в области безопасности хранения пищевых продуктов и ответственности за хранение продуктов и последующей проверки понимания персоналом своей ответственности;
· графики технического обслуживания холодильного и морозильного оборудования и требования к обслуживанию;
· современные тенденции в области хранения пищевых продуктов на предприятиях питания;
· методы контроля возможных хищений запасов продуктов на производстве;
· процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; порядок списания продуктов (потерь при хранении); современные тенденции в области обеспечения сохранности запасов на предприятиях питания

	
	ПК 6.4.
Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	Практический опыт:
· организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала;
· планирования текущей деятельности подчиненного персонала (определять объекты контроля, периодичность и формы контроля)

	
	
	Умения:
· выполнять и контролировать организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала;
· контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;
· определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков;
· органолептически оценивать качество готовой кулинарной и кондитерской продукции, проводить бракераж, вести документацию по контролю качества готовой продукции;
· определять риски в области производства кулинарной и кондитерской продукции, определять критические точки контроля качества и безопасности продукции в процессе производства;
· организовывать рабочие места различных зон кухни;
· оценивать работу подчиненного персонала

	
	
	Знания:
· формы и методы организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала;
· особенности деятельности организаций питания различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, должностные инструкции, положения, инструкции по пожарной безопасности, технике безопасности, охране труда персонала ресторана;
· отраслевые стандарты;
· правила внутреннего трудового распорядка ресторана; правила, нормативы учета рабочего времени персонала; стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 классификацию организаций питания;
· структуру организации питания;
· принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее реализации;
· правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания;
· правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;
· методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;
· схемы, правила проведения производственного контроля; основные производственные показатели подразделения
· организации питания;
· правила первичного документооборота, учета и отчетности; формы документов, порядок их заполнения;
· контрольные точки процессов производства, обеспечивающие безопасность готовой продукции;
· современные тенденции и передовые технологии, процессы приготовления продукции и напитков собственного производства;
· правила составления графиков выхода на работу

	
	ПК 6.5.
Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте
	Практический опыт:
· выполнения и контроля инструктирования и обучения поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте;
· оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте

	
	
	Умения:
· анализировать уровень подготовленности подчиненного персонала, определять потребность в обучении, направления обучения;
· выбирать методы обучения, инструктирования; составлять программу обучения;
· оценивать результаты обучения;
· координировать обучение на рабочем месте с политикой предприятия в области обучения;
· объяснять риски нарушения инструкций, регламентов организации питания, ответственность за качество и безопасность готовой продукции;
· проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демонстрацией приемов, методов приготовления, оформления и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции в соответствии с инструкциями, регламентами, приемов безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов

	
	
	

	
	
	Знания:
· знать виды, формы и методы мотивации персонала (работников);
· способы и формы инструктирования персонала;
· формы и методы профессионального обучения на рабочем месте; виды инструктажей, их назначение;
· роль наставничества в обучении на рабочем месте;
· методы выявления потребностей персонала в профессиональном развитии и непрерывном повышении собственной квалификации;
· личная ответственность работников в области обучения и оценки результатов обучения;
· правила составления программ обучения;
· способы и формы оценки результатов обучения персонала; методики обучения в процессе трудовой деятельности;
· принципы организации тренингов, масстер­классов, тематических инструктажей, дегустаций блюд;
· законодательные и нормативные документы в области дополнительного профессионального образования и обучения, защиты прав потребителей и предоставления качественных услуг питания;
· современные тенденции в области обучения персонала на рабочем месте и оценки результатов обучения




10
[bookmark: _Toc94368097]РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
[bookmark: _Toc94368098]5.1. Учебный план
	[bookmark: _Toc94368099]   Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации / семестр
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час. в семестр)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	I курс (2023/2024 уч. год)
	II курс (2024/2025 уч. год)
	III курс (2025/2026 уч. год)
	IV курс (2026/2027 уч. год)

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6 семестр
	7 семестр
	8 семестр

	 
	 
	 
	 
	 
	5940
	лаб. и практ. занятий
	курсовых работ
	сем.
	сем.
	сем.
	сем.
	сем.
	сем.
	сем.
	сем.

	
	
	
	
	
	
	
	
	17
	24
	17
	24
	17
	24
	17
	25

	
	
	
	
	
	
	
	
	612
	864
	612
	864
	612
	864
	612
	900

	
	
	
	
	
	
	
	
	нед
	нед
	нед
	нед
	нед
	нед
	нед
	нед

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	 
	 
	 
	6489
	1809
	5940
	1890
	60
	612
	864
	612
	864
	612
	864
	612
	900

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	 
	2214
	738
	1476
	663
	0
	566
	725
	91
	94
	0
	0
	0
	0

	Общие
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.01
	Русский язык
	Э/2
	108
	36
	72
	30
	 
	30
	42
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.02
	Литература
	ДЗ/2
	162
	54
	108
	50
	 
	50
	58
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.03
	Иностранный язык
	ДЗ/2
	108
	36
	72
	72
	 
	42
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.04
	Математика 
	Э/3
	510
	170
	340
	74
	 
	85
	70
	91
	94
	 
	 
	 
	 

	ОУД.05
	История
	ДЗ/2
	204
	68
	136
	40
	 
	65
	71
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.06
	Физическая культура
	ДЗ/2
	108
	36
	72
	66
	 
	36
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.07
	ОБЖ 
	ДЗ/2
	102
	34
	68
	43
	 
	34
	34
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.08
	Информатика
	ДЗ/2
	162
	54
	108
	80
	 
	48
	60
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.08
	Индивидуальный проект
	ДЗ/2
	48
	16
	32
	32
	 
	 
	32
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.09
	Физика
	Э/2
	270
	90
	180
	76
	 
	90
	90
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.10
	Химия
	Э/2
	108
	36
	72
	24
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.11
	Обществознание
	ДЗ/2
	108
	36
	72
	24
	 
	50
	22
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.12
	География
	ДЗ/2
	108
	36
	72
	28
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.13
	Биология
	ДЗ/2
	108
	36
	72
	24
	 
	36
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Обязательная часть учебных циклов ППССЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический  цикл
	 
	648
	216
	432
	361
	0
	0
	0
	91
	113
	78
	88
	30
	32

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	ДЗ/6
	54
	18
	36
	19
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 

	ОГСЭ.02
	История
	ДЗ/3
	63
	21
	42
	8
	 
	 
	 
	19
	23
	 
	 
	 
	 

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	ДЗ/6
	243
	81
	162
	162
	 
	 
	 
	36
	52
	20
	54
	 
	 

	ОГСЭ.04 
	Физическая культура
	ДЗ/7
	240
	80
	160
	158
	 
	 
	 
	36
	38
	22
	34
	30
	 

	ОГСЭ.05 
	Психология общения
	ДЗ/6
	48
	16
	32
	14
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	32

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный  цикл
	 
	270
	90
	180
	53
	0
	0
	0
	35
	35
	60
	0
	0
	50

	ЕН.01
	Математика
	ДЗ/5
	90
	30
	60
	22
	 
	 
	 
	 
	 
	60
	 
	 
	 

	ЕН.02 
	Экологические основы природопользования
	ДЗ/8
	75
	25
	50
	10
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	50

	ЕН.03
	Химия
	Э/3
	105
	35
	70
	21
	 
	 
	 
	35
	35
	 
	 
	 
	 

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины 
	 
	873
	291
	582
	172
	0
	0
	103
	123
	36
	54
	94
	56
	116

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	ДЗ/1
	72
	24
	48
	10
	 
	 
	48
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.02
	Физиология питания
	ДЗ/3
	117
	39
	78
	12
	 
	 
	 
	42
	36
	 
	 
	 
	 

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	Э/3
	138
	46
	92
	20
	 
	 
	32
	60
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Э/7
	108
	36
	72
	34
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	20
	52

	ОП.05
	Метрология и стандартизация
	ДЗ/8
	48
	16
	32
	10
	 
	 
	 
	 
	 
	32
	 
	 
	 

	ОП. 06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	ДЗ/5
	96
	32
	64
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	64

	ОП. 07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Э/4
	126
	42
	84
	38
	 
	 
	 
	 
	 
	22
	62
	 
	 

	ОП. 08 
	Охрана труда
	ДЗ/3
	66
	22
	44
	10
	 
	 
	23
	21
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП. 09 
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ/7
	102
	34
	68
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	32
	36
	 

	ПМ.00
	Профессиональный цикл
	 
	2955
	631
	2462
	694
	60
	0
	0
	156
	530
	402
	646
	440
	288

	ПМ.01
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	Э(к)/5
	510
	110
	400
	120
	0
	0
	0
	0
	256
	144
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	Э/5
	90
	30
	60
	20
	 
	 
	 
	 
	60
	 
	 
	 
	 

	МДК.01.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	
	240
	80
	160
	100
	 
	 
	 
	 
	52
	108
	 
	 
	 

	УП.01
	Учебная практика 
	ДЗ/5
	144
	 
	144
	 
	 
	 
	 
	 
	144
	 
	 
	 
	 

	ПП.01
	Производственная практика
	
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 

	ПМ.02
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Э(к)/6
	608
	120
	488
	200
	30
	0
	0
	0
	0
	0
	488
	0
	0

	МДК.02.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	Э/5
	120
	40
	80
	50
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	80
	 
	 

	МДК.02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	
	308
	80
	228
	150
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	228
	 
	 

	УП.02
	Учебная практика 
	ДЗ/6
	144
	 
	144
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	144
	 
	 

	ПП.02
	Производственная практика
	
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 

	ПМ.03
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Э(к)/6
	339
	65
	274
	66
	0
	0
	0
	34
	30
	174
	36
	0
	0

	МДК.03.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	Э/6
	51
	17
	34
	20
	 
	 
	 
	34
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	
	144
	48
	96
	46
	 
	 
	 
	 
	30
	66
	 
	 
	 

	УП.03
	Учебная практика 
	ДЗ/6
	108
	 
	108
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	108
	 
	 
	 

	ПП.03
	Производственная практика
	
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 

	ПМ.04
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Э(к)/8
	354
	82
	272
	124
	0
	0
	0
	0
	0
	24
	58
	154
	36

	МДК.04.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	Э/8
	72
	24
	48
	28
	 
	 
	 
	 
	 
	24
	24
	 
	 

	МДК.04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	
	174
	58
	116
	96
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	34
	82
	 

	УП.04
	Учебная практика 
	ДЗ/8
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 

	ПП.04
	Производственная практика
	
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ПМ.05
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Э(к)/8
	444
	100
	344
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	60
	64
	148
	72

	МДК.05.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента
	Э/7
	90
	30
	60
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	60
	 
	 
	 

	МДК.05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента
	
	246
	70
	176
	74
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	64
	112
	 

	УП.05
	Учебная практика 
	ДЗ/8
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36

	ПП.05
	Производственная практика
	
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ПМ.06
	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	Э(к)/8
	234
	54
	180
	50
	30
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	180

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением организации
	Э/8
	162
	54
	108
	50
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	108

	УП.06
	Учебная практика 
	ДЗ/8
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ПП.06
	Производственная практика
	
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ПМ.07
	Выполнение работ по профессии Повар 
	Э(к)/4
	466
	100
	366
	98
	0
	0
	0
	122
	244
	0
	0
	0
	0

	МДК.07.01
	Технология приготовления основных  блюд, закусок и напитков
	Э/4
	358
	100
	258
	98
	 
	 
	 
	122
	136
	 
	 
	 
	 

	УП.07
	Учебная практика 
	ДЗ/4
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 

	ПП.07
	Производственная практика
	
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 

	 
	Дополнительный профессиональный блок
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.08
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд карельской кухни
	Э(к)/7
	171
	33
	138
	40
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	138
	0

	МДК 08.01
	Особенности приготовления блюд карельской кухни
	ДЗ/7
	54
	18
	36
	18
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 

	МДК 08.02
	Освение компетенций цифровой экономики
	ДЗ/7
	45
	15
	30
	22
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	 

	ПП.08
	Производственная практика
	ДЗ/7
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 

	 
	Вариативная часть
	 
	402
	134
	268
	119
	0
	46
	0
	98
	20
	0
	0
	68
	36

	ОП. 10
	Мировая кухня
	ДЗ/4
	54
	18
	36
	18
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ОП. 11
	Основы предпринимательской деятельности
	ДЗ/5
	48
	16
	32
	16
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	32
	 

	ОП. 12
	Бизнес проектирование
	ДЗ/6
	54
	18
	36
	25
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 

	ОП. 13
	Оборудование предприятий общественного питания
	Э/3
	117
	39
	78
	24
	 
	 
	 
	58
	20
	 
	 
	 
	 

	ОП. 14
	Калькуляция и учет
	ДЗ/1
	69
	23
	46
	20
	 
	46
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП. 15
	Творчество в профессии
	ДЗ/3
	60
	20
	40
	16
	 
	 
	 
	40
	 
	 
	 
	 
	 

	Всего
	6489
	1809
	5940
	1890
	60
	612
	864
	612
	864
	612
	864
	612
	900

	ПДП
	Преддипломная практика (недель)
	 
	 
	 
	144
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	144

	ПА
	Промежуточная аттестация
	 
	 
	 
	180
	 
	 
	 
	36
	18
	36
	18
	36
	18
	18

	ГИА
	Государственная итоговая  аттестация
	 
	 
	 
	216
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	216

	Консультации  4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год   

Государственная итоговая аттестация
1. Программа базовой подготовки 
1.1. Дипломная работа
Выполнение дипломной работы с 20 мая 2027 г. по 14 июня 2027  г. (всего 4 нед.)
Защита дипломной работы с 17 июня 2027 по 30 июня 2027 г. (всего 2 нед.)
	Всего
	дисциплин и МДК
	612
	828
	594
	494
	276
	286
	154
	342

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	учебной практики
	0
	0
	0
	180
	108
	144
	108
	72

	
	
	производст. практики 
	0
	0
	0
	72
	36
	72
	0
	108

	
	
	экзаменов
	0
	4
	3
	2
	3
	4
	2
	5

	
	
	дифф. зачетов
	2
	8
	6
	4
	3
	5
	3
	5

	
	
	зачетов
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0





5.2. Календарный учебный график
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[bookmark: _Toc94368100]5.3. Рабочая программа воспитания
5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной программы:
[bookmark: _Hlk75277507]Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих компетенций специалистов среднего звена на практике.
Задачи: 
– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;
– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-ценностные социализирующие отношения;
– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития государства;
– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания.
5.3.2. Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3.
[bookmark: _Toc94368101]5.4. Календарный план воспитательной работы
Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3.


[bookmark: _Toc94368102]РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
[bookmark: _Toc94368103]6.1. Материально-технические условия
6.1.1. ГАПОУ РК «Северный колледж», реализующий ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения), предусмотренных учебным планом образовательного учреждения. Материально- техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.
Реализация образовательной программы обеспечивает:
выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, включая как обязательный компонент практические занятия с использованием персональных компьютеров;
освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей образовательной среды в образовательном учреждении.
Колледж обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. Обеспечение образовательного процесса оборудованными учебными кабинетами, объектами для проведения практических занятий, объектами физической культуры и спорта
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.
	Наименование предмета, дисциплины
(модуля) в соответствии с учебным планом
	Наименование оборудования учебных кабинетов, объектов для проведения практических занятий, объектов физической культуры и спорта с перечнем
основного оборудования

	43.02.15 Поварское и кондитерское дело

	Русский язык
	Кабинет №12 «Русского языка и литературы», телевизор, DVD-проигрыватель, видеотека: видеофильмы по основным темам, доска, столы,
стулья, шкаф и др. 

	
Литература
	

	
Иностранный язык
	Кабинет №47 «Истории», ММ проектор, компьютер, компьютерные программы, видеотека: видеофильмы
по основным темам, Wi-Fi, доска, столы, стулья, шкаф и др.

	
Математика
	Кабинет №13 «Математики», телевизор, DVD - проигрыватель,	видеотека:	видеофильмы	по
основным темам, доска, столы, стулья, шкаф и др.

	
История
	Кабинет   № 42   «Истории и обществознания»,	ММ проектор, компьютер, компьютерные программы, видеотека: видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, доска, столы, стулья, шкаф и др.

	Обществознание
	

	
Физическая культура
	Спортивный зал, стадион, шведская стенка, набор мячей, маты, скамейки, обручи и др. (288)

	Основы безопасности жизнедеятельности
	Кабинет истории № 12,	ММ проектор, компьютер, видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, доска,
столы, стулья, шкаф и др.

	
Информатика
	Кабинет №30, № 31 «Математики и информатики», 10 ПК, компьютерные   программы,   Wi-Fi,   интерактивная доска, у/столы и стулья, доска принтер, сканер и др.

	Физика
	Кабинет	№	27	«Естественнонаучный	цикл», компьютер, видеотека: видеофильмы по основным
темам, доска, столы, стулья, шкаф и др. Wi-Fi,   интерактивная доска, у/столы и стулья, доска принтер, сканер и др.

	Химия
	Кабинет № 41 «Химии»,	компьютер, видеотека: видеофильмы по основным темам, доска, столы,
стулья, шкаф и др.

	Биология
	

	География
	

	
Основы философии
	Кабинет № 42 «Гуманитарный и социально- экономический цикл», компьютер, видеотека: видеофильмы по основным темам, доска, столы,
стулья, шкаф и др.

	
История
	Кабинет № 42 «Истории», ММ проектор, компьютер, видеотека: видеофильмы по основным темам, Wi-Fi,
доска, столы, стулья, шкаф и др.

	Иностранный язык в
профессиональной деятельности
	Кабинет № 47 «Гуманитарный и социально- экономический цикл», компьютер, видеотека: видеофильмы по основным темам, доска, столы,
стулья, шкаф и др.

	Психология общения
	

	
Химия
	Кабинет № 41 «Химии», компьютер, видеотека: видеофильмы по основным темам, доска, столы,
стулья, шкаф и др.

	Математика
	Кабинет №13 «Математики», телевизор, DVD - проигрыватель,	видеотека:	видеофильмы	по
основным темам, доска, столы, стулья, шкаф и др.

	Экологические основы природопользования
	Кабинет	№	24	«Естественнонаучный	цикл», компьютер, проектор, видеофильмы по основным
темам, доска, столы, стулья, шкаф и др.

	Химия
	Кабинет № 41 «Химии»,	компьютер, видеотека: видеофильмы по основным темам, доска, столы,
стулья, шкаф и др.

	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
	Кабинет № 41 «Химии», компьютер, видеотека: видеофильмы по основным темам, доска, столы, стулья, шкаф и др.

	Физиология питания
	Кабинет № 37 «Технология продукции общественного питания», ММ проектор, компьютер, компьютерные программы, видеотека: видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, доска, столы, стулья,
шкаф и др.

	Организация хранения и
контроль запасов и сырья
	Кабинет № 37 «Технология продукции общественного питания», ММ проектор, компьютер, компьютерные программы, видеотека: видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, доска, столы, стулья,
шкаф и др.

	
Информационные	технологии	в профессиональной деятельности
	Кабинет №2 «Информационных технологий в профессиональной	деятельности»,	8ПК, компьютерные программы, Wi-Fi, интерактивная
доска, у/столы и стулья, доска принтер, сканер и др.

	Метрология и стандартизация
	Кабинет № 37 «Технология продукции общественного питания», ММ проектор, компьютер, компьютерные программы, видеотека: видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, доска, столы, стулья,
шкаф и др.

	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Кабинет № 22 «Организации и технологии отрасли. Организация	обслуживания»,	ММ	проектор,
компьютер, видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, доска, столы, стулья, шкаф и др.

	
Правовые основы профессиональной деятельности
	Кабинет № 42 «Гуманитарный и социально- экономический цикл», компьютер, видеотека: видеофильмы по основным темам, доска, столы,
стулья, шкаф и др.

	Охрана труда
	Кабинет № 32, ММ проектор, компьютер, видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, доска, столы, стулья, шкаф и др.

	Безопасность
жизнедеятельности
	

	ПМ.01
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	Учебная кухня ресторана с зонами приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков. 
Перечень оборудования в соответствии паспорта и профессионального стандарта: 
шкаф жарочный импортный (XYF-1D), 
плита электрическая (ПЭСМ- 4ШБ)-4шт., 
плита электрическая (ПЭСМ-2), пароконвектомат, мясорубка, холодильник,Wi-Fi, рабочие столы-8 шт., доска, телевизор с USB выходом стулья, принтер, сканер, диски по модулям и набор кастрюль 3л, 2л, 5л, 1л; набор сотейников 0.6л 0.8л; Сковорода,Гриль сковорода, Набор разделочных досок (пластик): желтая, синяя, зеленая, красная, белая, коричневая, Подставка для разделочных досок ,   Мерный стакан, Венчик, Миски нержавеющая сталь Сито, Шенуа (конусообразное сито), Лопатки (металлические, силиконовые) ,Половник, Шумовка, Шипцы кулинарные универсальные, Шипцы кулинарные для пасты; Охлаждаемый прилавок-витрина Фризер, Стол холодильный с охлаждаемой горкой, Тестораскаточная машина, Планетарный миксер, Диспансер для подогрева тарелок, Блендер	(ручной	с	дополнительной насадкой для взбивания), Мясорубка Слайсер, Машина для вакуумной упаковки, Куттер или бликсер 

	ПМ.02
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПМ.03
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	ПМ.04
Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	

	Мировая кухня
	Кабинет № 37 «Технология продукции общественного питания», ММ проектор, компьютер, компьютерные программы, видеотека: видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, доска, столы, стулья, шкаф и др.

	Основы предпринимательской
деятельности
	Кабинет № 42 «Гуманитарный и социально- экономический цикл», компьютер, видеотека: видеофильмы по основным темам, доска, столы,
стулья, шкаф и др.

	Оборудование предприятий общественного питания
	Кабинет № 37 «Технология продукции общественного питания», ММ проектор, компьютер, компьютерные программы, видеотека: видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, доска, столы, стулья, шкаф и др.

	Калькуляция и учет
	Кабинет № 42 «Гуманитарный и социально- экономический цикл», компьютер, видеотека: видеофильмы по основным темам, доска, столы,
стулья, шкаф и др.

	Творчество в профессии
	Кабинет № 37 «Технология продукции общественного питания», ММ проектор, компьютер, компьютерные программы, видеотека: видеофильмы по основным темам, Wi-Fi, доска, столы, стулья, шкаф и др.


Перечень специальных помещений.
 Кабинеты:
· социально-экономических дисциплин;
· микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
· иностранного языка;
· информационных технологий в профессиональной деятельности;
· безопасности жизнедеятельности и охраны труда;
· экологических основ природопользования;
· технологии кулинарного и кондитерского производства;
· организации хранения и контроля запасов и сырья;
· кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.
Лаборатории:
· химии;
· учебная кухня ресторана;
· учебный кондитерский цех.
Тренажеры, тренажерные комплексы:
· Набор гантелей
· Комплект гирь и штанг. Спортивный комплекс
· открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 
· стрелковый тир или место для стрельбы

Залы:
· библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 
· актовый зал.

6.1.1.1. Оснащение лабораторий
6.1.1.2. Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Плита индукционная КИП-29П-3,5-01
Пароконвектомат ПКА6-1/ВМ2
Стол-подставка под пароконвектомат
Весы для молекулярной кухни
Весы настольные электронные (профессиональные) M-ER 326 AFU
Планетарный миксер (машина взбивальная Модель В5)
Шкаф холодильный  
Блендер ручной погружной модель RHB-2981 (блендер+насадка измельчитель+насадка венчик + измельчитель с нижним ножом(чаша) +стакан)
Блендер ручной погружной   Модель HB128 S (блендер+насадка измельчитель+насадка венчик + измельчитель с нижним ножом(чаша) +стакан)
Шкаф шоковой заморозки CR10-G
Морозильная ларь F350 S
Микроволновая печь HMB-MM207WA
Фритюрница HURAKAN    Модель HKN-VAC 260M
Слайсер
Мясорубка Haier HG-600
Блендер стационарный
Соковыжималка HURAKAN
Настольная вакуумно-упаковочная машина
Кофемолка HURAKAN НКМ-М6
Дегидратор
Кутер с подогревом (термомиксер)    Robot Coupe    Robot Cook43000R
Погружной термостат
Коптильный пистолет
Стол  производственный 
Стеллаж 4-х уровневый
Мойка односекционная со столешницей
Термометр инфракрасный
Кулер 19 л   HOT FROST V118E

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения 
компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы.
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
Весы настольные электронные
Микроволновая печь 
Расстоечный шкаф
Плита индукционная КИП-29П-3,5-01
Пароконвектомат ПКА6-1/ВМ2
Стол-подставка под пароконвектомат
Шкаф холодильный
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки 
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Блендер ручной погружной модель RHB-2981 (блендер+насадка измельчитель+насадка венчик + измельчитель с нижним ножом(чаша) +стакан)
Блендер ручной погружной   Модель HB128 S (блендер+насадка измельчитель+насадка венчик + измельчитель с нижним ножом(чаша) +стакан)
Шкаф шоковой заморозки CR10-G
Морозильная ларь F350 S
Мясорубка «Мулинекс» 
Кутер с подогревом (термомиксер)    Robot Coupe    Robot Cook43000R
Соковыжималка HURAKAN
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфракрасный
Термометр со щупом 
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с деревянным покрытием
Стол  производственный 
Стеллаж 4-х уровневый
Мойка односекционная со столешницей


6.1.1.3. Требования к оснащению баз практик 
Кухня организации питания:
Весы настольные электронные; 
Пароконвектомат; 
Конвекционная печь или жар; 
Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая; 
Фритюрница;
Электрогриль (жарочная поверхность); 
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный; 
Шкаф шоковой заморозки; 
Льдогенератор;
Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Диспенсер для подогрева тарелок;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
Мясорубка;
Овощерезка; 
Процессор кухонный; 
Слайсер;
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
Машина для вакуумной упаковки;
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка;
Лампа для карамели;
Аппарат для темперирования шоколада; 
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации); 
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь 
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы) 
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный 
Шкаф шоковой заморозки
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной) 
Мясорубка
Куттер
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
Пресс для пиццы
Лампа для карамели
Аппарат для темперирования шоколада 
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации) 
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки 
Производственный стол с моечной ванной 
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

6.1.1.4. Требования к оснащению баз практик
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику.
Учебная практика реализуется в мастерских ГАПОУ РК «Северный колледж» и имеет в наличие оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведе- нии чемпионатов и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело, «Хлебопечение».
Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области.
Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ- ственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.

[bookmark: _Hlk68082241][bookmark: _Toc94368104]6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной программы
6.2.1. Библиотечный фонд ГАПОУ РК «Северный колледж» укомплектован печатными и (или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учебное издание по каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося.
В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке.
Образовательная программа обеспечиваться учебно-методической документацией по всем учебным дисциплинам (модулям).
6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся.

[bookmark: _Toc94368105][bookmark: _Hlk68082671]6.3. Требования к организации воспитания обучающихся 
6.3.1. Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе эффективности и практическом опыте.
Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с обучающимися:
– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и т.д.)
– массовые и социокультурные мероприятия;
– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия;
–деятельность творческих объединений, студенческих организаций;
– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации;
– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты и др);
– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, экскурсии и др.);
– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся.

[bookmark: _Toc94368106]6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы
Реализация образовательной программы обеспечена педагогическими работниками ГАПОУ РК «Северный колледж», а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет.
Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2020 г. № 608н.
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.
[bookmark: _Hlk68082695][bookmark: _Toc94368107]6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы
6.5.1. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2020 г. № АП-114/18вн.
Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной политики».
Расчет нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

	Составляющие нормативных затрат
	Размеры составляющих нормативных
затрат на одного обучающегося в год  (тыс.руб.)

	Нормативные затраты, непосредственно связанные с оказанием государственной
услуги:
	67,3

	1. На оплату труда и начисления на выплаты по оплате труда персонала, принимающего непосредственное участие в
оказании государственной услуги
	45,32

	2. На приобретение материальных запасов, потребляемых в процессе оказания государственной услуги
	4,3

	3. Иные затраты
	17,68

	Нормативные затраты на общехозяйственные нужды и на содержание имущества:
	55,85

	1. На оплату труда и начисления на выплаты по оплате труда персонала, на принимающего непосредственное участие в оказании государственной услуги
	24,31

	2. На содержание объектов недвижимого и движимого имущества
	2,63

	3. На приобретение услуг связи
	0,56

	4. На приобретение транспортных услуг
	0,28

	5. На оплату коммунальных услуг
	10,43

	6. На оплату налогов
	2,29

	7. На приобретение прочих услуг
	15,35

	ИТОГО:
	123,15




[bookmark: _Toc94368108]РАЗДЕЛ 7. ФОРМИРОВАНИЕ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для. Она проводится по завершении всего курса обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 
ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы) для выпкскников, освающих программы подготовки саециалистов среднего звена (Приказ Минпросвещения  России №800 от 08.11.2021​ года, который отменил действующий ранее Приказ №968  (с имениями и дополнениями). 
7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, выполняют выпускную квалификационную работу (дипломную работу) и сдают демонстрационный экзамен. Демонстрационный экзамен включается в выпускную квалификационную работу.  Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ПООП.
7.3. Для государственной итоговой аттестации ГАПОУ РК «Северный колледж» разрабатывает программу государственной итоговой аттестации и фонды оценочных средств.
Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов.
7.4. Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА включают комплект оценочной документации (КОД), разработанный в целях организации и проведения демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание процедур и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки. КОД образовательная организация выбирает самостоятельно.  
Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА приведены в приложении 4.

РАЗДЕЛ 8. РАЗРАБОТЧИКИ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
Группа разработчиков
	ФИО
	Организация, должность

	Кульгова Снежана Станиславовна
	Методист ГАПОУ РК «Северный колледж»

	Карельская Лилия Викторовна
	Мастер производственного обучения ГАПОУ РК «Северный колледж»
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Приложение 1.1.
к ОПОП по специальности
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции.
1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПК 1.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПК 1.4
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	· разработке ассортимента полуфабрикатов;
· разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;
· организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;
· упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности;
· контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов;
контроле хранения и расхода продуктов.

	Уметь
	· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать
· рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;
· обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
· оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
· организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
· использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;
· организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Знать
	· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов;
· рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;
· способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов;
· правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;
· правила составления заявок на продукты



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

всего – 510  часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 330 часов, включая:
из них   на освоение МДК.01.01 - 60 часов
                                    МДК.01.02 - 160 часов
самостоятельная работа обучающегося по МДК.01.01 - 30 часов,
                                                                     по МДК.01.02 – 80 часов.
учебной и производственной практики – 180 часов.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля
	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
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности),
часов


	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1.1, ПК 1.2, 
ПК 1.3, ПК-1.4
ОК 01, 02, 04-07,
 09-11
	Раздел 1. Организация процесса приготовления  и подготовки  к реализации полуфабрикатов для блюд,  кулинарных изделий сложного ассортимента
	90
	60
	20
	
-
	30
	*
	-
	*

	ПК 1.1, ПК 1.2, 
ПК 1.3, ПК-1.4
ОК 01, 02, 04-07,
 09-11
	Раздел 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	46
	16
	2
	
	8
	
	22
	

	ПК 1.1, ПК 1.2, 
ПК 1.3, ПК-1.4
ОК 01, 02, 04-07,
 09-11
	Раздел 3. Ведение процессов обработки  мяса и приготовление, подготовки к реализации  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	126
	60
	28
	-
	28
	
	38
	

	ПК 1.1, ПК 1.2, 
ПК 1.3, ПК-1.4
ОК 01, 02, 04-07, 
09-11
	Раздел 4. Ведение процессов обработки  рыбы  и приготовление, подготовки к реализации  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	122
	50
	26
	-
	24
	
	48
	*

	ПК 1.1, ПК 1.2, 
ПК 1.3, ПК-1.4
ОК 01, 02, 04-07,
09-11
	Раздел 5. Ведение процессов обработки  птицы и приготовление,подготовки к реализации  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	90
	34
	24
	-
	20
	
	36
	

	ПК 1.1, ПК 1.2, 
ПК 1.3, ПК-1.4
ОК 01, 02, 04-07, 
09-11
	Производственная практика (по профилю специальности)
	36
	
	36

	
	Всего:
	510
	220
	100
	-
	110
	*
	144
	36




2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала,  лабораторные работы,  практические занятия, контрольная работа, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	МДК.01.01 Организация процесса приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 
	
	
	
	

	Раздел 1. Организация процесса приготовления  и подготовки  к реализации полуфабрикатов для блюд,  кулинарных изделий сложного ассортимента
	
	
	
	

	Тема 1.1. Общие понятия о производстве полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01-07
ОК 09,
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК 1.4

	
	1
	Классификация, ассортимент и кулинарное назначение полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	1
	
	
	

	
	2
	Принцип производства и сочетаемости основных продуктов с другими ингредиентами
	1
	
	
	

	
	3
	Международные термины, понятия в области экзотических и редких видов сырья, приготовление п/ф из них.
	1
	
	
	

	
	4
	Документальное оформление поступления сырья на производство
	1
	
	
	

	
	5-6
	Практическое занятие №1 Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой
	
	2
	
	

	
	7-8
	Практическое занятие №2 Оформление технико-технологической карточки
	
	2
	
	

	
	9-10
	Практическое занятие №3 Оформление технологических карточек
	
	2
	
	

	
	11-12
	Контрольная работа № 1
	2
	
	
	

	[bookmark: OLE_LINK1]
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление глоссария 
4. Работа с Интернет-ресурсами
5. Подготовка реферата «Экзотические и редкие виды сырья, используемые для приготовления полуфабрикатов»
6. Классификация пряностей
7. Оформление накладной на отпуск сырья со склада на производство 
	
	
	8
	

	Тема 1.2. Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из них
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	13-14
	Технологический процесс обработки сырья и приготовления полуфабрикатов.
	2
	
	
	

	
	15-16
	Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, полуфабрикатов на основе принципов ХАССП и требований СанПиН
	2
	
	
	

	
	17-18
	Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения
	2
	
	
	

	
	19-20
	Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность обработанного сырья и готовых полуфабрикатов. 
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
	
	
	4
	

	Тема 1.3. Организация работ по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов из овощей
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01-07
ОК 09,
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК 1.4

	
	21-22
	Организация работы в овощном цехе
	2
	
	
	

	
	23-24
	Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов
	2
	
	
	

	
	25-26
	Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 
	2
	
	
	

	
	27-28
	Практическая занятие №4 Организация рабочего места по обработке овощей (индивидуальные задания)
	
	2
	
	

	
	29-30
	Виды, правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря.
	2
	
	
	

	
	31
	Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлаждённом, замороженном, вакуумированном виде
	1
	
	
	

	
	32
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря. 
	1
	
	
	

	
	33-34
	Практическое занятие № 5  Отработка безопасных приемов эксплуатации механического оборудования (картофелеочистительной машины, овощерезки, вакууматора).
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Работа с Интернет-ресурсами
Задание 3. Подготовка реферата «Современные виды механической кулинарной обработки овощей»
	
	
	6
	

	Тема 1.4. Организация работ по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов из мяса, с/птицы, кролика
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	35-36
	Организация работы мясного цеха.
	2
	
	
	ОК 01-07
ОК 09,
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК 1.4

	
	37-38
	Организация и техническое оснащение процессов обработки сырья и производство п/ф.
	2
	
	
	

	
	39-40
	Практическое занятие № 6 Организация рабочего места по обработке мяса, с/птицы  (в лаборатории)
	
	2
	
	

	
	41-42
	Требования к организации рабочего место, производственная санитария. 
	2
	
	
	

	
	43-44
	Виды технологического оборудования, правила эксплуатации
	2
	
	
	

	
	45-46
	Практическое занятие № 7 Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, 
	
	2
	
	

	
	47-48
	Практическое занятие № 8 Подбор оборудования и организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Задание 3. Работа с Интернет-ресурсами
Задание 4. Подготовка к практическим работам
	
	
	6
	

	Тема 1.5. Организация работ по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов из рыбы
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01-07
ОК 09,
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК 1.4

	
	49-50
	Организация работы рыбного цеха
	2
	
	
	

	
	51-52
	Виды, правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря рыбного цеха
	2
	
	
	

	
	53-54
	Практическое занятие №9  Организация рабочего места по обработке рыбного сырья (в лаборатории)
	
	2
	
	

	
	55-56
	Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья
	2
	
	
	

	
	57-58
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря.
	2
	
	
	

	
	59
	Практическое занятие № 10 Подбор и размещение оборудования, инвентаря для обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы
	
	1
	
	

	
	60
	Практическое занятие № 11  Организация рабочего места повара по обработке рыбы, нерыбного водного сырья.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Задание 3. Работа с Интернет-ресурсами
Задание 4. Составление таблицы «Оборудование и инвентарь рыбного цеха»
	
	
	6
	

	
	ИТОГО по МДК.01.01
	40
	20
	30
	

	МДК 01.02 Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	
	
	
	

	Раздел  модуля 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	14
	2
	8
	

	Тема 2.1.Технологический процесс механической кулинарной обработки экзотических и редких видов овощей, грибов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01-07
ОК 09,
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК 1.4

	
	1-2
	Ассортимент экзотических овощей, кулинарное назначение. Пищевая ценность.
	2
	
	
	

	
	3-4
	Технологический процесс обработки. Международные формы нарезки. Карвинг. 
	2
	
	
	

	
	5-6
	Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки овощей (артишоков; спаржи; ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов)
	2
	
	
	

	
	7-8
	Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы оценки качества. Условия, сроки хранения.
	2
	
	
	

	
	9-10
	Практическое занятие № 1  Отработка навыков нарезки овощей
	
	2
	
	

	
	11-12
	Контрольная работа №1
	2
	
	
	

	
	13-14
	Приготовление полуфабрикатов из овощей. Формование, подготовка к фаршированию.
	2
	
	
	

	
	15-16
	Приготовление полуфабрикатов из овощей и овощных масс.  Овощные рулеты
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
	
	
	8
	

	Раздел модуля 3. Ведение процессов обработки  мяса и приготовление, подготовки к реализации  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	32
	28
	28
	

	Тема 3.1.Технологический процесс механической кулинарной обработки мяса и мясного сырья
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01-07
ОК 09,
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК 1.4

	
	17-18
	Вид мяса. Классификация мяса. Пищевая ценность.
	2
	
	
	

	
	19-20
	Методы обработки и подготовки мяса для сложных блюд: маринование, сворачивание рулетом, фарширование, шпигование,  панирование, перевязывание, взбивание и отсаживание кнельной массы из кондитерского мешка
	2
	
	
	

	
	21-22
	Обработка и подготовка мяса для сложных блюд в т.ч ягнят, молочных поросят
	2
	
	
	

	
	23-24
	Контрольная работа №2
	2
	
	
	

	
	25-26
	Практическое занятие № 2 Расчёт количества отходов мяса и мясного сырья
	
	2
	
	

	
	27-28
	Классификация,  рецептуры п/ф из мраморного мяса, способы приготовления. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	
	
	

	
	29-30
	Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных
	2
	
	
	

	
	31-32
	Практическое занятие  №3 Расчёт количества отходов мяса и мясного сырья
	
	2
	
	

	
	33-34
	Практическое занятие № 4Расчёт выхода частей туши и массы нетто
	
	2
	
	

	
	35-36
	Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. Требования к безопасности хранения  подготовленных  полуфабрикатов
	2
	
	
	

	
	37-38
	Практическое занятие № 5    Расчёт массы брутто мяса и мясного сырья     
	
	2
	
	

	
	39-40
	Контрольная работа № 3
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами
4. Составление схемы обработки мяса
5. Составление технологической схемы разделки «Говяжьей полутуши» 
6. Перечислите части разруба поросенка и их кулинарное назначение
7. Решение задач: Расчёт количества отходов
	
	
	12
	

	Тема 3.2. Технология приготовления полуфабрикатов из мяса и мясного сырья
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	41-42
	Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки мяса для приготовления сложной кулинарной продукции
	2
	
	
	

	
	43-44
	Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса и мясного сырья
	2
	
	
	

	
	45-46
	Приготовление сложных порционных, мелкокусковых   полуфабрикатов из говядины, баранины, свинины. Требование качеству. 
	2
	
	
	

	
	47-48
	Классификация, рецептуры п/ф из мраморного мяса. Требование качеству. 
	2
	
	
	

	
	49-50
	Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. Пищевая ценность. Особенности строения и состава  мышечной  ткани диких животных
	2
	
	
	

	
	51-52
	Практическое занятие № 6 Расчет количества полуфабрикатов из мяса
	
	2
	
	

	
	53-54
	Контрольная работа № 4
	2
	
	
	

	
	55-56
	Приготовление кнельной массы. Полуфабрикаты. Приготовление  маринадов. 
	2
	
	
	

	
	57-62
	Лабораторная работа № 1 Приготовление «Карпаччо из телятины с моцареллой и базиликом», «Рулет из говядины с морковью и шпинатом» 
	
	6
	
	

	
	63-64
	Практическое занятие № 7  Расчёт технологической карточки 
	
	2
	
	

	
	65-66
67-68
	Практическое занятие № 8, №9  Расчёт технико-технологической карточки
	
	4
	
	

	
	69-70
	Практическое занятие № 10 Расчёт количества полуфабрикатов из мяса
	
	2
	
	

	
	71-72
	Классификация, ассортимент п/ф из мяса диких животных.
	2
	
	
	

	
	73-74
	Практическое занятие № 11  Расчёт количества порций, выхода частей туши.      Тестовое занятие №1
	
	2
	
	

	
	75-76
	Практическое занятие № 12  Расчёт расхода мяса, выхода полуфабрикатов
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление глоссария 
4. Работа с Интернет-ресурсами
5. Подготовка реферата: Приготовление национальных блюд из мяса»
6. Подготовить сообщение по теме «Блюда из субпродуктов»
 7. Составление схемы приготовления рулета из свиной головы
	
	
	16
	

	Раздел  модуля 4. Ведение процессов обработки  рыбы  и приготовление, подготовки к реализации  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	24
	26
	24
	

	
Тема 4.1.  Классификация, ассортимент и оценка качества рыбы и нерыбного водного сырья









	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01-07
ОК 09,
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК 1.4

	
	77-78
	Классификация, пищевая ценность и ассортимент рыбы 
	2
	
	
	

	
	79-80
	Классификация, пищевая ценность  и ассортимент нерыбного сырья
	2
	
	
	

	
	81-82
	Практическое занятие №13 Определите семейство и виды рыб по планшетам с рисунками
	
	2
	
	

	
	83-84

	Семейства, характеристика, кулинарное назначение рыбного сырья.  
	2
	
	
	

	
	85
	Методы обработки и подготовки рыбы  для сложных блюд: размораживание, потрошение без разрезания брюшка, снимание кожи,  сворачивание рулетом, маринование, перевязывание.
	1
	
	
	

	
	86
	Характеристика нерыбного водного сырья
	1
	
	
	

	
	87-88
	Контрольная работа №5
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами
4. Составление глоссария 
5. Подготовка реферата по теме  «Характеристика нерыбного водного сырья»
6. Составление схемы размещения оборудования в мясорыбном цеху
7. Составление схемы разделки рыбы с костным скелетом
	
	
	8
	

	
Тема 4.2. Технологический процесс механической кулинарной обработки рыбы и нерыбного водного сырья
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	89-90
	Обработка рыбы с костным скелетом, хрящевым скелетом
	2
	
	
	

	
	91
	Приготовление полуфабрикатов из  нерыбного водного сырья
	1
	
	
	

	
	92
	Контрольная работа №6
	1
	
	
	

	
	93-94
	Практическое занятие № 14   Охарактеризовать разделку рыбы и нерыбных продуктов моря
	
	2
	
	

	
	95-96
	Практическое занятие № 15  Расчёты на определение отходов, массы нетто при обработке рыбы
	
	2
	
	

	
	97-98
	Практическое занятие  №16 Расчёты на определение отходов при обработке рыбы
	
	2
	
	

	
	99-100
	Практическое занятие № 17  Расчёты на определение массы брутто
	
	2
	
	

	
	101-102
	Практическое занятие №18 Определение массы отходов и массы нетто.     
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами: составление таблицы «Характеристика морепродуктов»
4. Составление таблицы «Оборудование и инвентарь рыбного цеха»
5. Подготовка реферата по теме  Характеристика рыбы с хрящевым скелетом»
6. Составление схемы «Разделка рыбы на чистое филе»
7. Составление схемы «Обработка осетровой рыбы»
8. Решение задач:  Расчёты на определение отходов
	
	
	8
	

	Тема 4.3. Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	103-104
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд
	2
	
	
	

	
	105-106
	Способы фарширования: в целом виде, порционных кусков рыбы; рулета из филе рыбы, рулета для карпаччо тельного
	2
	
	
	

	
	107
	Подбор пряностей и приправ для рыбы
	1
	
	
	

	
	108
	Требование к качеству полуфабрикатов
	1
	
	
	

	
	109-110
	Приготовление кнельной массы, массы для фарширования рыбы из кондитерского мешка.
	2
	
	
	

	
	111-116
	Лабораторная работа №2 Приготовление полуфабрикатов из рыбы «Тельное», «Филе из рыбы фаршированное», «Рулетики по-домашнему»
	
	6
	
	

	
	117-118
	Практическое занятие № 19 Расчёты массы нетто, массы полуфабрикатов.
	
	2
	
	

	
	119-120
	Практическое занятие № 20 Расчёты массы полуфабрикатов рыбы осетровых пород
	
	2
	
	

	
	121-122
	Практическое занятие № 21 Расчёты массы полуфабрикатов рыбы осетровых пород
	
	2
	
	

	
	123-124
	Практическое занятие № 22  Расчет технико-технологической карточки                
	
	2
	
	

	
	125-126
	Контрольная работа № 7 Тестовое занятие №3
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовка реферата по теме «Блюда из морепродуктов»
4. Составление схемы приготовления рыбного полуфабриката подушечка
5. Составление схемы приготовление «Судака фаршированного в целом виде»
6. Решение задач: Расчёты массы полуфабрикатов
	
	
	8
	

	Раздел  модуля 5. Ведение процессов обработки  птицы и приготовление, подготовки к реализации  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	10
	24
	20
	

	


Тема 5.1 Технологический процесс механической кулинарной обработки птицы и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции








	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01-07
ОК 09,
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК 1.4

	
	127
	Классификация, основные характеристики с/птицы , пернатой дичи
	1
	
	
	

	
	128
	Классификация, основные характеристики пернатой птицы  
	1
	
	
	

	
	129-130
	Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Охлаждение, хранение. 
	2
	
	
	

	
	131-132
	Практическое занятие № 23 Расчёт массы субпродуктов, отходов и потерь
	
	2
	
	

	
	133-134
	Практичное занятие №24 Разделка птицы (в лаборатории)
	
	2
	
	

	
	135-136
	Практическое занятие № 25  Расчёт массы сырья нетто, пищевых обработанных субпродуктов
	
	2
	
	

	
	137-138
	Практическое занятие № 26 Расчёт  количества полуфабрикатов
	
	2
	
	

	
	139-140
	Контрольная работа № 8
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами
4. Подготовка реферата
5. Составление схемы обработки и разделки птицы
6. Составление глоссария 
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Тема 5.2. Технология приготовления полуфабрикатов из птицы
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	141
	Современные методы приготовление полуфабрикатов из домашней птицы 
	1
	
	
	

	
	142
	Современные методы приготовление полуфабрикатов из пернатой дичи
	1
	
	
	

	
	143
	Полуфабрикаты из утиной и гусиной печени
	1
	
	
	

	
	144
	Контрольная работа № 9   Тестовое занятие №2
	1
	
	
	

	
	145-146
	Практическое занятие № 27  Расчёт технологической карточки. Расчет количества порций (полуфабриката).
	
	2
	
	

	
	147-148
	Практическое занятие № 28 Расчет технико-технологической карточки
	
	2
	
	

	
	149-150
	Практическое занятие № 29 Расчет технико-технологической карточки
	
	2
	
	

	
	151-152
	Практическое занятие № 30 Расчёт количества полуфабрикатов для приготовления блюд
	
	2
	
	

	
	153-158
	Лабораторная работа № 3 «Котлеты из филе птицы, фаршированные печенью», «Рулет из птицы»
	
	6
	
	

	
	159-160
	Практическая работа по теме
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами
4. Подготовка реферата «Приготовления полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции из домашней птицы»
5. Составление схемы приготовления блюда «Котлеты по-киевски»
6.  Работа с нормативной и технологической документацией
	
	
	10
	

	
	Промежуточная аттестация  по МДК.01.01 , МДК 01.02 в форме экзамена 
	
	
	
	

	
	Всего по МДК 01.02:
	80
	80
	80
	

	
	Итого по МДК 01.02:
	240
	

	Учебная практика
Виды работ
- Ознакомление с лабораторией. Правила техники безопасности при выполнении работ
- Организация процесса  механической обработки и нарезки мяса (говядина, свинина);
- Организация процесса приготовления и приготовление натуральных порционных полуфабрикатов из свинины или баранины;
- Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов из натуральной рубленой массы;
- Организация процесса  приготовления  и приготовление полуфабрикатов из котлетной массы;
- Организация процесса  приготовления  и приготовление полуфабрикатов из мясной кнельной массы;
- Организация процесса  приготовления  и приготовление полуфабрикатов из субпродуктов;
- Овладение навыками механической обработки рыбы с костным скелетом;
- Овладение навыками механической обработки рыбы с хрящевым скелетом;
- Организация процесса  приготовления  и приготовление порционных полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции из рыбы;
- Организация процесса  приготовления  и приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы;
- Организация процесса  обработки и приготовление полуфабрикатов из нерыбного водного сырья;
- Овладение приемами механической обработки домашней птицы;
- Организация процесса  приготовления  и приготовление порционных полуфабрикатов из домашней птицы;
- Организация процесса  приготовления  и приготовление рубленых полуфабрикатов из домашней птицы;
	144
	ОК 01-07
ОК 09,
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК 1.4

	Производственная практика 
Виды работ
- Ознакомление с предприятием. Правила техники безопасности при выполнении работ
- Организация приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции из мяса
- Организация приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции из рыбы
- Организация приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции из домашней птицы
Промежуточная аттестация по УП.01, ПП.01 - Дифференцированный зачет
	36
	ОК 01-07
ОК 09,
ОК 10
ПК 1.1
ПК 1.2
ПК 1.3
ПК 1.4

	Итоговая  аттестация по профессиональному модулю в форме экзамена (квалификационного) 
	
	

	Всего по ПМ.01:
	120
	100
	110
	

	Итого по ПМ.01:
	330
	

	Итого с практикой:
	510
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны предусмотрены специальные помещения.
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.
Перечень кабинетов: кабинет приготовления и подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.
Лаборатория: Учебная кухня ресторана:
компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
· локальная сеть с выходом в Интернет,
· комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном)
· продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
· набор оборудования с учетом вида выполнения работ.
Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 6.1.2 ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе: учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 336 с. 
2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 2021. – 192 с.
3. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов: учебное пособие для СПО / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 288 с. 
4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях: учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 с. 
5. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб. для учащихся учреждений СПО / Н.И. Дубровская, Е.В.. Чубасова. – Москва: Академия, 2020. – 176 с.
6. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Справочник: учеб.для учащихся учреждений СПО / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – Москва: Академия, 2019. – 336 с.
7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с. 
8. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений СПО / В.П.Золин. – Москва: Академия, 2019. – 320 с.
9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки: учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 80 с. 
10. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство: учебное пособие для СПО / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 328 с. 
11. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 
12. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва: Академия, 2019. – 240 с.
13. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов: учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106860
14. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с. 
15. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2020. – 240 с.
16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 
17. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. 
18. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2019. – 398 с.
19. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2020. – 192 с.
20. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2019. – 128 с.
21. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия, 2021. – 288 с
22. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. 
23. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. 
24. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 340 с. 
25. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. 
26. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Академия, 2020. – 432 с.
27. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов: учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. 
3.2.2. Основные электронные издания
1. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов: учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719 (дата обращения: 27.01.2022). – Режим доступа: по подписке.
6. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
7. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147257  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
11. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники
1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.
2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. 
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция)
10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция)
11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27
13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1
14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020. – 544 с.
17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07].



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в
рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 1.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	· подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями, планами и регламентами;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· оценка качества сырья, продуктов, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· выбор и использование технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды в соответствии с правилами безопасной эксплуатации для приготовления полуфабрикатов;
· установление температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования, маркирования;
· обоснование направлений энергосбережения при работе с оборудованием;
· определение порядка маркировки ингредиентов для приготовления полуфабрикатов;
· соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
· соответствие времени выполнения работ
установленным нормативам;
· оформление профессиональной документации; 
· демонстрация умений и навыков пользоваться технологическими картами приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	тестирование, экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального
мастерства (при участии)

	ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи
	· обработка, подготовка экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды в соответствии с видом выполняемых работ;
· выполнение процессов обработки и подготовки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи;
· оформление профессиональной документации; соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· соблюдение стандартов чистоты, правил утилизации непищевых отходов;
· выполнение требований охраны труда и техники безопасности;
· демонстрация умений и навыков пользоваться технологическими картами приготовления экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи в соответствии с инструкциями и регламентами
	экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение
выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения «профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	· приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· выбор температурного режима приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
· соблюдение правил утилизации непищевых отходов; соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· соответствие потерь действующим нормам;
· выбор посуды для приготовления и подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом особенностей заказа, сезона, форм обслуживания;
· выбор условий и сроков хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами при подготовке полуфабрикатов для блюд, кулинарных сложного ассортимента;
· установление времени выполнения работ по нормативам подготовки полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента;
· презентация полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	тестирование, экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 1.4 Осуществлять
разработку, адаптацию
рецептур полуфабрикатов с
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор продуктов, вкусовых, ароматических,
· красящих веществ с учетом требований по безопасности рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор дополнительных ингредиентов к виду основного сырья;
· соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;
· рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь;
· ведение расчетов с потребителем в соответствии с выполненным заказом;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами при разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен,
экспертное
наблюдение выполнения
лабораторных работ, экспертное
наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения «профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ОК 01. Выбирать
способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным
контекстам.
	· обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач;
· адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	интерпретация
результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы
экспертное наблюдение и оценка на лабораторно-практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практикам
экзамен квалификационный

	ОП 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач
профессиональной деятельности.
	· использование различных источников, включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания по специальности для решения профессиональных задач
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
личностное развитие.
	· демонстрация ответственности за принятые решения
· обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы
	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством,
клиентами.
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик;
· обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных)
	

	ОК 05. Осуществлять
устную и письменную
коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	· грамотность устной и письменной речи,
· ясность формулирования и изложения мыслей
	

	ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения
	· соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных
ситуациях.
	· эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик;
· знание и использование ресурсосберегающих технологий в области телекоммуникаций
	

	ОК 08. Использовать
средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической
подготовленности.
	· эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик
	

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной
деятельности.
	· эффективность использования информационно- коммуникационных технологий в профессиональной деятельности согласно формируемым умениям и получаемому практическому опыту
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	· эффективность использования в профессиональной деятельности необходимой технической документации, в том числе на английском языке
	

	ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной
сфере
	- эффективность использования знаний по финансовой грамотности, планирования предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции.
1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере




1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 2
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 2.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.3
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 2.8
	Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	· разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
· организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности;
· контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
· контроле хранения и расхода продуктов

	Уметь
	· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
· оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
· организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ

	Знать 
	· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных;
· рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции;
· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;
· правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;
· виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
всего – 608  часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 428 часов, включая:
из них   на освоение МДК.02.01 - 80 часов
                                    МДК.02.02 -228 часов
самостоятельная работа обучающегося по МДК.02.01 - 40 часов,
                                                                     по МДК.02.02 – 80 часов.
учебной и производственной практики – 180 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля
	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
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности),
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 2.1-2.8
ОК 01, 02, 04-07, 09-11
	Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	120
	80
	40
	30
	40
	
	
	

	ПК 2.1
ПК 2.2
ПК 2.8
ОК 01, 02, 04-07, 09-11
	Раздел 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	106
	50
	32
	
	20
	
	36
	

	ПК 2.1
ПК 2.3
ПК 2.8
ОК 01, 02, 04-07, 09-11
	Раздел 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации сложных горячих соусов
	54
	24
	14
	
	12
	
	18
	

	ПК 2.1
ПК 2.4
ПК 2.5 
ПК 2.8
ОК 01, 02, 04-07, 09-11
	Раздел 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации сложных горячих блюд из овощей, грибов, сыра
	108
	50
	30
	
	22
	
	36
	

	ПК 2.1
ПК 2.6
ПК 2.7 
ПК 2.8
ОК 01, 02, 04-07, 09-11
	Раздел 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации сложных горячих блюд из рыбы, мяса и (домашней) сельскохозяйственной птицы
	184
	104
	74
	
	26
	
	54
	

	ПК 2.1-2.8
ОК 01, 02, 04-07, 09-11
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена (концентрированная) практика)
	36
	
	36

	
	Всего:
	608
	308
	190
	
	120
	
	144
	







2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала,  лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
Курсовая работа
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	МДК.02.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции 
	
	
	
	

	Раздел  модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	14
	6
	10
	ОК 01, 02, 04-07,
09-11
ПК 2.1-2.8


	
Тема 1.1. Способы тепловой кулинарной обработки продуктов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1-2
	ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания
	2
	
	
	

	
	3-4
	Значение тепловой обработки Основные способы тепловой обработки
	2
	
	
	

	
	5-6
	Комбинированные и вспомогательные способы тепловой обработки
	2
	
	
	

	
	7-8
	Процессы, происходящие при ТО продуктов
	2
	
	
	

	
	9-10
	Организация работы горячего цеха (оборудование и инвентарь) 
	2
	
	
	

	
	11-12
	Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря
	2
	
	
	

	
	13-14
	Практическое занятие №1 Схема размещения оборудования в горячем  цехе
	
	2
	
	

	
	15-16
	Практическое занятие №2  Ознакомление с устройством, принципом действия и освоение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового оборудования. 
	
	2
	
	

	
	17-18
	Физико-химические процессы, происходящие при ТО продуктов
	2
	
	
	

	
	19-20
	Практическое занятие №3 Разработка блюд, в соответствии с индивидуальным заданием.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Систематическая проработка конспектов
Задание 3. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Задание 4. Составление глоссария 
Задание 5. Работа с Интернет-ресурсами: Оборудование и инвентарь горячего цеха
Задание 6. Подготовка реферата:  Современные способы  тепловой обработки
Задание 7. Составление схемы: Виды тепловой обработки
Задание 8. Оформление накладной на отпуск сырья со склада на производство
Задание 9. Работа с нормативной и технологической документацией (ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания) 
	
	
	10
	

	Тема 1.2. Адаптация, разработка рецептур  горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента
	Тема урока/Содержание учебного материала
	6
	2
	4
	

	
	21-22
	Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности, использования региональных видов сырья
	2
	
	
	

	
	23-24
	Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним (ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания).
	2
	
	
	

	
	25-26
	Правила разработки, оформления документов (акт проработки блюд, ТК) (актов проработки, технологических карт) (ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию)
	2
	
	
	

	
	27-28
	Практическое занятие №4 Разработка акта проработки блюд, в соответствии с индивидуальным заданием.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Задание 3. Подготовка к практической работе
	
	
	4
	

	Тема 1.3. Организация работ и техническое оснащение процессов  приготовления, хранения, подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента

	Тема урока/Содержание учебного материала
	20
	32
	26
	

	
	29-30
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов
	2
	
	
	

	
	31-32
	Практическое занятие №5 Составление технологической карты по приготовлению прозрачных бульонов (консоме) 
	
	2
	
	

	
	33-34
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест, процессу хранения и подготовки реализации бульонов, супов
	2
	
	
	

	
	35-36
37-38
	Практическое занятие №6-7 Составление технологической карты по приготовлению заправочных супов
	
	4
	
	

	
	39-40
41-42
	Практическое занятие № 8-9 Составление технологической карты по приготовлению супов-пюре
	
	4
	
	

	
	43
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов
	1
	
	
	

	
	44
	Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест, процессу хранения и подготовки реализации соусов
	1
	
	
	

	
	45-46
	Практическое занятие № 10 Составление технологической карты по приготовлению горячих соусов 
	
	2
	
	

	
	47-48
	Практическое занятие №11 Составление технологической карты по приготовлению горячих соусов 
	
	2
	
	

	
	49-50
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд
	2
	
	
	

	
	51-52
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению кулинарных изделий
	2
	
	
	

	
	53-54
	Практическое занятие № 12 Составление технологической карты по приготовлению горячих блюд из овощей
	
	2
	
	

	
	55-56
	Практическое занятие № 13 Составление технологической карты по приготовлению горячих блюд из творога, сыра
	
	2
	
	

	
	57-58
59-60
	Практическое занятие № 14-15 Составление технологической карты по приготовлению кулинарных изделий из теста
	
	4
	
	

	
	61-62
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению закусок в отварном,  припущенном виде
	2
	
	
	

	
	63-64
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению закусок в жареном виде
	2
	
	
	

	
	65-66
	Практическое занятие №16 Составление технологической карты по приготовлению закусок из рыбы
	
	2
	
	

	
	67-68
	Практическое занятие №17 Составление технологической карты по приготовлению закусок из морепродуктов
	
	2
	
	

	
	69-70
	Практическое занятие №18 Составление технологической карты по приготовлению закусок из с/птицы
	
	2
	
	

	
	71-72
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению закусок в тушеном  виде
	2
	
	
	

	
	73-74
	Организация и техническое оснащение работ по приготовлению закусок в запеченном виде
	2
	
	
	

	
	75-76
	Практическое занятие №19 Составление технологической карты по приготовлению тушеных блюд
	
	2
	
	

	
	77-78
	Практическое занятие №20 Составление технологической карты по приготовлению запеченных блюд
	
	2
	
	

	
	79-80
	Контрольная работа №1
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Задание 3. Работа с Интернет-ресурсами
Задание 4. Составление таблицы: Технологический процесс приготовление «Бифштекса натурального»
Задание 5. Составление схемы подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов для приготовления горячих соусов (запеканки творожной)
Задание 6. Подготовка реферата Контроль за безопасностью приготовления блюд
Задание 7. Составление схемы: Технологический процесс приготовление блинов
Задание 8. Составление схемы: Технологическая схема приготовления дрожжевого теста
Задание 9. Составление схемы: Технологический процесс приготовление омлета фаршированного
Задание 10. Решение ситуационных задач 
	
	
	26
	

	
	
	Итого по МДК 02.01
	40
	40
	40
	

	МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции сложного ассортимента
	
	
	
	

	Раздел модуля 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	
	
	
	

	
Тема 2.1. Организация и технология приготовления сложных супов








	Тема урока/Содержание учебного материала
	18
	32
	20
	

	
	1
	Классификация, ассортимент сложных горячих супов, их значение в питании.
	1
	
	
	ОК 01, 02, 04-07,
09-11
ПК 2.1-2.8


	
	2
	Технологический процесс приготовления прозрачных супов (консоме). Виды оттяжек
	1
	
	
	

	
	3-4
	Технологический процесс приготовления борщей
	2
	
	
	

	
	5-6
	Технологический процесс приготовления щей
	2
	
	
	

	
	7-12
	Лабораторная работа №1 Приготовление сложных заправочных супов (Щи по-уральски, Борщ сибирский, Щи суточные)
	
	6
	
	

	
	13-14
	Технологический процесс приготовления рассольников.
	2
	
	
	

	
	15-16
	Практическое занятие №1 Расчёт количества продуктов для приготовления супов
	
	2
	
	

	
	17-18
	Практическое занятие №2 Составление калькуляции на супы
	
	2
	
	

	
	19-20
	Технологический процесс приготовления солянок
	2
	
	
	

	
	21-26
	Лабораторная работа №2 Приготовление сложных  заправочных супов (Рассольник «Домашний», солянка домашняя, суп «Крестьянский»).
	
	6
	
	

	
	27-28
	Технологический процесс приготовления пюреобразных супов.
	2
	
	
	

	
	29-34
	Лабораторная работа №3 Приготовление пюреобразных (Крем –суп сырный, крем-суп из тыквы)  , прозрачных супов (консоме).  
	
	6
	
	

	
	35-36
	Технологический процесс приготовления холодных супов.
	2
	
	
	

	
	37-38
	Практическое занятие №3 Расчёт количества порций супов из имеющихся продуктов
	
	2
	
	

	
	39-40
	Практическое занятие №4 Составление калькуляции на супы
	
	2
	
	

	
	41-42
	Технологический процесс приготовления региональных  супов.
	2
	
	
	

	
	43-48
	Лабораторная работа №4  Приготовление региональных супов «Харчо», суп «Пити»,  Гаспачо. 
	
	6
	
	

	
	49-50
	Контрольная работа №1
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Задание 3. Работа с Интернет-ресурсами
Задание 4. Составление глоссария 
Задание 5. Подготовка реферата: Приготовление национальных супов. 
Задание 6. Составление схемы: Приготовление борща
Задание 7. Составление таблицы: Укажите форму нарезки овощей для супов по образцу
Задание 8. Составление таблицы: «Кулинарная география» . Продолжите названия супов связанных с наименованием городов, сел, краев и областей
Задание 9. Расчёт калькуляционной карточки 
Задание 10. Допишите технологическую схему приготовления сладкого супа из яблок.
Задание 11. Заполните таблицу: Определите название холодных супов по входящим в рецептуру продуктам
Задание 12. Заполните таблицу: Укажите последовательность приготовления супа-харчо
	
	
	20
	

	Раздел 3. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации сложных горячих соусов
	10
	14
	12
	

	
Тема 3.1. Технология приготовления сложных горячих соусов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	51
	Классификация горячих соусов. Ассортимент соусов для современного предприятия.
	1
	
	
	ОК 01, 02, 04-07,
09-11
ПК 2.1-2.8


	
	52
	Порядок разработки сложных горячих соусов.
	1
	
	
	

	
	53
	Ассортимент соусов из полуфабрикатов промышленного производства
	1
	
	
	

	
	54
	Приготовление полуфабрикатов для соусов.
	1
	
	
	

	
	55-56
	Технологический процесс приготовления соусов на муке
	2
	
	
	

	
	57-58
	Практическое занятие № 5 Составление калькуляции на соусы 
	
	2
	
	

	
	59-60
	Практическое занятие № 6 Расчёт количества продуктов для приготовления соусов 
	
	2
	
	

	
	61
	Технологический процесс приготовления яично-масляных соусов на растительной основе
	1
	
	
	

	
	62
	Особенности приготовления пенообразных соусов. 
	1
	
	
	

	
	63-64
	Технологический процесс приготовления соусов на основе сливок, сметаны, сыра.
	2
	
	
	

	
	65-66
	Практическое занятие № 7 Разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, технологической карты, калькуляционной карты)
	
	2
	
	

	
	67-68
	Практическое занятие № 8 Расчёт количества продуктов для приготовления соусов
	
	2
	
	

	
	69-74
	Лабораторная работа №5  Приготовление соусов для паст, яично-масляных, бешамель, бер-блан
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Задание 3. Работа с Интернет-ресурсами
Задание 4. Подготовка реферата: Соусы зарубежных кухонь 
Задание 5. Составление схемы: допишите схему приготовления соуса белого основного
Задание 6. Расчёт калькуляционной карточки
Задание 7. Составление схемы: Закончите составление схемы приготовления соуса майонез
Задание 8. Ситуационные задачи 
Задание 9. Составление схемы приготовления соуса «Бешамель»
	
	
	12
	

	Раздел 4. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации сложных горячих блюд из овощей, грибов, сыра
	20
	30
	22
	

	Тема 4.1. Технология приготовления сложных блюд овощей, грибов 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	75-76
	Классификация сложных горячих блюд из овощей, грибов
	2
	
	
	

	
	77
	Ассортимент полуфабрикатов промышленного производства
	1
	
	
	

	
	78
	Варианты подбора пряностей и приправ
	1
	
	
	

	
	79
	Приготовление отварных, припущенных, паровых овощей. Варка мини овощей
	1
	
	
	

	
	80
	Приготовление овощных муссов, суфле, пудингов, оладье. 
	1
	
	
	

	
	81-86
	Лабораторная работа №6  Приготовление и оформление блюд из овощей
	
	6
	
	

	
	87
	Приготовление жареных основным способом, во фритюре,  на гриле овощей
	1
	
	
	

	
	88
	Приготовление соте из овощей, гратенов. Овощей жареных в тесте.
	1
	
	
	

	
	89-90
	Приготовление запеченных овощей
	2
	
	
	

	
	91-96
	Лабораторная работа №7 Приготовление и оформление блюд из овощей
	
	6
	
	

	
	97
	Приготовление тушеных блюд из овощей
	1
	
	
	

	
	98
	Приготовление и отпуск блюд из грибов
	1
	
	
	

	
	99-100
	Приготовление блюд из овощей методом су-вид,  глазирования. Блюда молекулярной кухни. 
	2
	
	
	

	
	101-102
	Практическое занятие № 9 Расчет количества порций овощных гарниров из имеющихся продуктов
	
	2
	
	

	
	103-104
	Практическое занятие № 10Расчёт количества продуктов для приготовления гарниров из овощей
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Задание 3. Работа с Интернет-ресурсами
Задание 4. Подготовка реферата: Блюда зарубежных кухонь  из овощей 
Задание 5. Составление схемы: Приготовление суфле из тыквы
Задание 6. Составление схемы: Приготовление соте из овощей
Задание 7. Расчёт калькуляционной карточки
	
	
	16
	

	

Тема 4.2. Технология приготовления основных и сложных горячих блюд из круп, макаронных изделий (паст) и сыра
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	105
	Ассортиме6нт блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст). Приготовление блюд.
	1
	
	
	

	
	106
	Приготовление блюд из крупяных масс (поленты, пудингов). Приготовление ризотто и плова. 
	1
	
	
	

	
	107
	Приготовление лазаньи, канелони
	1
	
	
	

	
	108
	Классификация блюд из сыра 
	1
	
	
	

	
	109
	Технология приготовления супов, соусов с сыром (фондю из сыра, сырное суфле и др.).
	1
	
	
	

	
	110
	Современные и традиционные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром
	1
	
	
	

	
	111-112
	Практическое занятие № 11 Составление калькуляционной и технико-технологической карты 
	
	2
	
	

	
	113-118
	Лабораторная работа №8 Приготовление и оформление паст
	
	6
	
	

	
	119-124
	Лабораторная работа №9 Приготовление и оформление блюд из круп
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Составление схемы: Приготовление блюда «Шарики сырные»
Задание 3. Составление схемы: Приготовление соусов с сыром
Задание 4. Подготовка реферата: Фондю 
	
	
	6
	

	Раздел 5. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации сложных горячих блюд из рыбы, мяса и (домашней) сельскохозяйственной птицы
	30
	74
	26
	

	Тема 5.1. Технология приготовления сложных горячих блюд из рыбы 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	125-126
	Технология приготовления блюд из отварной, припущенной  рыбы
	2
	
	
	

	
	127-128
	Практическое занятие № 12 Расчет количества продуктов для приготовления блюд из рыбы с гарниром и соусом. 
	
	2
	
	

	
	129-130
	Практическое занятие № 13 Расчёт количества порций из имеющихся продуктов
	
	2
	
	

	
	131-132
	Практическое занятие № 14 Расчёт технико-технологической карты
	
	2
	
	

	
	133
	Технология приготовления блюд из жареной рыбы, жарка рыбы на гриле
	1
	
	
	

	
	134
	Фарширование и запекание в фольге, соляной корке
	1
	
	
	

	
	135-136
	Практическое занятие № 15 Составление калькуляционной карточки
	
	2
	
	

	
	137-138
	Практическое занятие №16  Расчёт количества продуктов 
	
	2
	
	

	
	139
	Тушение рыбы (в горшочках)
	1
	
	
	

	
	140
	Блюда из рубленой массы. 
	1
	
	
	

	
	141-142
	Приготовление блюд из нерыбного водного сырья
	2
	
	
	

	
	143-144
	Практическое занятие № 17   Разработка рецептур и последовательность приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья. 
	
	2
	
	

	
	145-150
	Лабораторная работа №10  Приготовление и оформления горячих сложных блюд из рыбы 
	
	6
	
	

	
	151-156
	Лабораторная работа №11 Приготовление и оформления горячих сложных блюд из рыбы
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы: значение овощей приготовленных на пару 
Задание 3. Составление глоссария 
Задание 4. Подготовка реферата: Приготовление национальных блюд из рыбы
Задание 5. Составление схемы: Суфле рыбное на пару
Задание 6. Составление схемы: Приготовление рыбы в соляной корке
Задание 7. Расчёт калькуляционной карточки
Задание 8. Заполните таблицу: Рыба жареная, аналогично данному примеру.    
	
	
	8
	

	


Тема 5.2. Технология приготовления сложных горячих блюд из мяса








	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	157
	Приготовление мяса жареного крупным куском
	1
	
	
	

	
	158
	Приготовление мяса порционными и мелкими кусками (на сковороде, на гриле, в жарочном шкафу)
	1
	
	
	

	
	159
	Приготовление мяса жареного в воке. 
	1
	
	
	

	
	160
	Приготовление мяса запеченного в горшочках с гарниром и без него
	1
	
	
	

	
	161-162
	Практическое занятие № 18 Расчёт количества продуктов для приготовления блюд из мяса
	
	2
	
	

	
	163-164
	Мясо запеченное «под шубой», в тесте, обёрнутого беконом
	2
	
	
	

	
	165-166
	Приготовление мяса тушеного (крупным, порционным, мелким куском)
	2
	
	
	

	
	167-168
	Практическое занятие № 19 Расчёт количества продуктов для приготовления блюд из мяса
	
	2
	
	

	
	169
	Особенности приготовления и отпуска поросёнка жареного, фаршированного, рулетов из мяса. 
	1
	
	
	

	
	170
	Приготовление сложных горячих блюд из мясных субпродуктов
	1
	
	
	

	
	171
	Приготовление сложных горячих блюд из рубленого мяса
	1
	
	
	

	
	172
	Транширование, фламбирование мяса
	1
	
	
	

	
	173-174
	Практическое занятие №19 Расчёт количества продуктов для приготовления блюд из мяса
	
	2
	
	

	
	175-180
	Лабораторная работа № 12 Приготовление сложных горячих блюд из мяса
	
	6
	
	

	
	181-186
	Лабораторная работа № 13 Приготовление сложных горячих блюд из мяса
	
	6
	
	

	
	187-192
	Лабораторная работа №14 Приготовление сложных горячих блюд из мяса
	
	6
	
	

	
	193-194
	Практическое занятие № 20 Расчёт количества продуктов для приготовления блюд из мяса
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы: Маринование мяса. Фламбирование мяса
Задание 3. Составление глоссария
Задание 4. Работа с Интернет-ресурсами: Виды пряностей и приправ для мяса
Задание 5. Подготовка реферата: Современные виды ТО при приготовление блюд из мяса
Задание 6. Составление схемы: Приготовление мелкокусковых блюд из мяса
Задание 7. Составление таблицы: Виды шашлыков
Задание 8. Составление схемы: Приготовление блюда «Шницель из свинины»
	
	
	

8
	

	
Тема 5.3. Технология приготовления сложных горячих блюд из сельскохозяйственной птицы
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	195-196
	Приготовление птицы жареной целой тушкой основным способом, на вертеле, на гриле;
	2
	
	
	

	
	197
	Приготовление порционных мелкокусковых полуфабрикатов из птицы
	1
	
	
	

	
	198
	Птица жареная мелкими кусками в воке
	1
	
	
	

	
	199-200
	Приготовление птицы тушеной, запеченной в горшочках
	2
	
	
	

	
	201-202
	Практическое занятие № 21 Расчёт количества продуктов для приготовления блюд из с/птицы
	
	2
	
	

	
	203-204
	Приготовление сложных горячих блюд из птицы фаршированной кашами, яблоками и др.
	2
	
	
	

	
	205
	Приготовление блюд из филе птицы
	1
	
	
	

	
	206
	Приготовление блюд из рубленой птицы 
	1
	
	
	

	
	207-208
	Практическое занятие № 22   Расчёт количества порций из имеющихся продуктов 
	
	2
	
	

	
	209-214
	Лабораторная работа № 15 Приготовление сложных горячих блюд из птицы
	
	6
	
	

	
	215-220
	Лабораторная работа № 16 Приготовление сложных горячих блюд из птицы
	
	6
	
	

	
	221-226
	Лабораторная работа № 17 Приготовление сложных горячих блюд из птицы
	
	6
	
	

	
	227-228
	Практическое занятие № 23  Расчёт количества продуктов 
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Задание 3. Работа с Интернет-ресурсами: Характеристика пернатой дичи, используемой для приготовления блюд
Задание 4. Подготовка реферата «Приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции из домашней птицы»
Задание 5. Составление схемы приготовления блюда «Чахохбили»
Задание 6. Составление схемы: приготовление «Котлета по-киевски»
Задание 7. Расчёт технологической карточки
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	Промежуточная аттестация  по МДК.02.01 - в форме экзамена 
	
	
	
	

	
	Всего  по МДК 02.02:
	78
	150
	80
	

	
	Итого по МДК 02.02:
	308
	

	Примерная тематика курсовых работ
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции из рыбы семейства осетровых
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции из говядины
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции из дичи
1. Организация технологического процесса при приготовлении  сложных горячих блюд грузинской кухни.
1. Организация технологического процесса при приготовлении  сложной горячей кулинарной продукции из морепродуктов
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции национальной кухни Франции
1. Организация технологического процесса при приготовлении заправочных супов
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции из картофеля и корнеплодов
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции из рыбной котлетной и кнельной массы
1. Организация технологического процесса и разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции национальной кухни Испании
1. Организация технологического процесса приготовления сложных супов пюре
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции национальной кухни Италии
1. Организация технологического процесса при приготовлении супов пюре европейской кухни
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции национальной Русской кухни
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции из свинины
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции из сельскохозяйственной птицы и дичи
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции из сыра
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции национальной кухни Украины
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции из рыбы
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции из мясных субпродуктов
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложных горячих блюд испанской кухни.
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложных горячих соусов
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложных горячих блюд армянской кухни.
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложных горячих блюд карельской кухни.
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложных горячих блюд из фаршированных овощей.
1. Организация технологического процесса при приготовлении сложных горячих блюд из нерыбного водного сырья
1. Технология приготовления, способы приготовления горячих блюд с использованием технологии направления «Молекулярной кухни»
	
	
	
	

	Учебная практика
Виды работ
Ознакомление с лабораторией. Правила техники безопасности при выполнении работ   
Организация приготовления супов сложного приготовления:
- Организация процесса приготовления и приготовление сложных  заправочных супов
- Организация процесса приготовления и приготовление сложных пюреобразных супов, супов-кремов
- Организация процесса приготовления и приготовление национальных супов 
Организация приготовления сложных горячих соусов:       
- Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих соусов на муке
- Организация процесса приготовления и приготовление сложных горячих  соусов без муки (на основе сливок, сметаны)
Организация приготовления блюд из овощей, грибов, сыра:   
- Организация процесса приготовления и приготовление отварных, тушеных блюд из овощей
- Организация процесса приготовления и приготовление запеченных блюд из овощей
- Организация процесса приготовления и приготовление жареных блюд из овощей
- Организация процесса приготовления и приготовление супов, соусов с сыром
- Организация процесса приготовления и приготовление  блюд с грибами
Организация приготовления сложных горячих блюд  из рыбы, мяса и сельскохозяйственной птицы:  
- Организация процесса приготовления и приготовление блюд из рыбы запеченной
- Организация процесса приготовления и приготовление блюд из рыбы жареной
- Организация процесса приготовления и приготовление блюд из рыбной котлетной или кнельной  массы
- Организация процесса приготовления и приготовление блюд из отварного,  запеченного мяса
- Организация процесса приготовления и приготовление блюд из мяса жареного (порционным или мелким куском)
- Организация процесса приготовления и приготовление блюд из рубленой мясной массы
- Организация процесса приготовления и приготовление  блюд из субпродуктов
- Организация процесса приготовления и приготовление блюд из птицы отварной, тушеной
- Организация процесса приготовления и приготовление блюд из жареной птицы
	





144
	ОК 01, 02, 04-07,
09-11
ПК 2.1-2.8


	Производственная практика 
Виды работ
Ознакомление с предприятием. Правила техники безопасности при выполнении работ
Организация процесса приготовления и приготовление супов сложного приготовления
Организация процесса приготовления и приготовления сложных горячих соусов
Организация процесса приготовления и приготовления блюд из овощей, грибов, сыра
Организация процесса приготовления и приготовления сложных горячих блюд  из рыбы, мяса и сельскохозяйственной птицы  
Промежуточная аттестация по УП.02 и ПП.02 - Дифференцированный зачет
	36
	ОК 01, 02, 04-07,
09-11
ПК 2.1-2.8


	Итоговая  аттестация по профессиональному модулю в форме экзамена (квалификационного) 
	
	

	Всего по ПМ.02
	118
	190
	120
	

	Итого по ПМ.02
	428
	

	Итого с практикой
	608
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены специальные помещения.
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.
Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Лаборатория: Учебная кухня ресторана:
· компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
· локальная сеть с выходом в Интернет,
· комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном)
- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· набор оборудования с учетом вида выполнения работ.
Оснащенные базы практики, в соответствии с п. 6.1.2 ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 2021. – 192 с.
2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 
3. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 2020. – 176 с.
4. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – Москва: Академия, 2019. – 336 с.
5. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. 
6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : Академия, 2019. – 320 с
7. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование).
8. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 2019. – 240 с.
9. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2020. – 240 с.
10. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 
11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 
12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2019. – 398 с.
13. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2020. – 192 с.
14. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2019. – 128 с.
15. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия, 2021. – 288 с.
16. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. 
17. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Академия, 2020. – 432 с.
18. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. 

1.1.1. Основные электронные издания:
1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106860
4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
7. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники
1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.
2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. 
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция)
10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция)
11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27
13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1
14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020. – 544 с.
17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07].

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	· подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· обеспечение наличия на рабочем месте технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента;
· оценка качества и безопасности сырья, продуктов, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
· соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании;
· соблюдение требований к упаковке и складированию горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
· выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды в соответствии с правилами их безопасной эксплуатации;
· соблюдение правил утилизации непищевых отходов;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление, презентацию и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление, презентацию и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности при приготовлении супов сложного ассортимента;
· выбор температурного режима при подготовке супов сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и установление способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении супов сложного ассортимента установленным на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи супов с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор условий и сроков хранения супов сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления, творческого оформления, презентации и подготовки к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· презентации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии) (при участии)

	ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента
	· приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента; выполнение требований персональной гигиены в
· соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности при;
· выбор способов и техник при подготовке горячих соусов сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор температурного режима при подготовке горячих соусов сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· соответствие потерь при приготовлении горячих соусов сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие горячих соусов сложного ассортимента (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи горячих соусов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор условий и сроков хранения горячих соусов сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления, непродолжительного хранения горячих соусов сложного ассортимента;
· презентации горячих соусов сложного ассортимента
	экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения «профессиональных диктантов»;
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	
	
	

	ПК 2.4. Осуществлять
приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· выбор температурного режима при подготовке горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· выбор условий и сроков хранения горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания с учетом действующих регламентов;
· презентации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента
	экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 2.5. Осуществлять приготовление,
творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление и
· подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· выбор температурного режима при подготовке горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор условий и сроков хранения горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента;
· презентации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное
наблюдение
выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 2.6. Осуществлять
приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· рыбы, нерыбного водного сырья сложного
· ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· выбор температурного режима при подготовке горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор условий и сроков хранения горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· презентации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка
выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· выбор способов и техник при подготовке горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей и видов и форм обслуживания;
· выбор температурного режима при подготовке горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· соответствие потерь при приготовлении горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных
· категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор условий и сроков хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· презентация горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий ьпотребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 2.8. Осуществлять
разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей
	· выполнять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· выбор рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, выбор рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ с учетом требований по безопасности;
· выбор дополнительных ингредиентов к виду основного сырья;
· соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;
· ведение расчетов с потребителем в соответствии выполненным заказом соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами при разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей
	экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ОК 01. Выбирать способы
решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· обоснованность постановки цели,
· выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач;
· адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Интерпретация
результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практикам

Экзамен

	ОК 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию
информации, необходимой для выполнения задач профессиональной
деятельности.
	· использование различных источников, включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания по специальности для решения профессиональных задач
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
личностное развитие.
	· демонстрация ответственности за принятые решения обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы;
	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством,
клиентами.
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик;
· обоснованность анализа работы членов
команды (подчиненных)
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного
контекста.
	-грамотность устной и письменной речи, ясность формулирования и изложения мыслей
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного
поведения
	- соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик,
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	· эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик;
· знание и использование ресурсосберегающих технологий в области телекоммуникаций
	

	ОК 08. Использовать
средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической
подготовленности.
	- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик
	

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	- эффективность использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности согласно формируемым умениям и получаемому практическому опыту
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.
	- эффективность использования в профессиональной деятельности необходимой технической документации, в том числе на английском языке
	

	ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	- эффективность использования знаний по финансовой грамотности, планирования предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучавющийся должен освоить вид профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему профессиональные компетенции.
1.1.1. Общие компетенции
	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



1.1.2. Профессиональные компетенции 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 3
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.6
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 3.7
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	· разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
· организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами
· подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
· контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
· контроля хранения и расхода продуктов

	Уметь
	· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
· оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
· организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Знать
	· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных;
· рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции;
· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции;
· правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;
· виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

всего – 339  часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 195 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 130 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 65 часов;
учебной и производственной практики – 144 часов.





2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля
	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
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности


	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	9
	10

	МДК.03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 3.1.
	Раздел 1. Организация производства
	57
	26
	12
	
	19
	
	*

	МДК.03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 3.2.
	Раздел 1. Организация и приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок
	106
	26
	24
	
	20
	36
	

	ПК 3.7.
	Раздел 2. Организация и приготовления и приготовление легких и сложных холодных блюд и закусок из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней)  птицы
	73
	15
	12
	
	10
	36
	

	ПК 3.7.
	Раздел 3. Организация приготовления и приготовление сложных холодных соусов
	67
	5
	10
	
	16
	36
	

	ПК 3.1 –   ПК 3.7.
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена (концентрированная) практика)
	36
	
	36

	
	Всего:
	339
	72
	58
	
	65
	108
	36




2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала: лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	МДК.03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок сложного ассортимента
	
	
	
	ОК.01-ОК.11
ПК 3.1 – 
ПК 3.7

	Раздел 1. Организация производства
	26
	12
	19
	

	
Тема 1.1. Организация производственного процесса 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1-2
	Значение в питании сложной холодной кулинарной продукции
	2
	
	
	

	
	3-4
	Состав и структура помещений, требования предъявляемые к ним
	2
	
	
	

	
	5-6
	Общие правила организации производства
	2
	
	
	

	
	7-8
	Организация технологического процесса холодного цеха
	2
	
	
	

	
	9-14
	Практическое занятие №1 Производственный цикл цехов
	
	6
	
	

	
	15-16
	Товароведно-технологическая характеристика сырья
	2
	
	
	

	
	17-18
	Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и закусок 
	2
	
	
	

	
	19-20
	Условия хранения сырья и продуктов
	2
	
	
	

	
	21-22
	Правила подачи холодных блюд и закусок
	2
	
	
	

	
	23-26
	Оценка качества полуфабрикатов
	4
	
	
	

	
	27-30
	Методы контроля безопасности продукции
	4
	
	
	

	
	31-36
	Практическое занятие №2 Расчёт технико-технологической карты
	
	6
	
	

	
	37-38
	Контрольная работа №1   
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление глоссария 
4. Работа с Интернет-ресурсами
5. Подготовка реферата на тему: «Современная подача холодных блюд и закусок» 
	
	
	19
	

	
	Всего по МДК 03.01:
	26
	12
	19
	

	
	Итого по МДК 03.01:
	57
	

	МДК.03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента
	
	
	
	

	Раздел 1. Организация и приготовления бутербродов, канапе, легких и сложных холодных закусок
	26
	24
	20
	

	
Тема 1.1. Организация приготовления бутербродов 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Значение в питании и ассортимент бутербродов. Санитарные требования к производству бутербродов
	1
	
	
	ОК.01-ОК.11
ПК 3.1 – 
ПК 3.7

	
	2
	Ассортимент открытых бутербродов. Требование и критерии оценки качества
	1
	
	
	

	
	3
	Технология приготовления открытых бутербродов.
	1
	
	
	

	
	4-5
	Практическое занятие №3 Расчёт технологических карт 
	
	2
	
	

	
	6
	Ассортимент закрытых бутербродов. Требование и критерии оценки качества
	1
	
	
	

	
	7
	Технология приготовления закрытых бутербродов.
	1
	
	
	

	
	8
	Технология приготовления сложных бутербродов и бутербродных тортов 
	1
	
	
	

	
	9
	Ассортимент канапе. Требование и критерии оценки качества
	1
	
	
	

	
	10
	Технология приготовления канапе с сыром
	1
	
	
	

	
	11
	Технология приготовления канапе с мясными гастрономическими продуктами
	1
	
	
	

	
	12
	Технология приготовления канапе с рыбными продуктами
	1
	
	
	

	
	13
	Варианты оформления канапе и температура подачи
	1
	
	
	

	
	14-15
	Практическое занятие №4 Расчёт технико-технологической карты
	
	2
	
	

	
	16
	Контрольная работа №1
	1
	
	
	

	
	17
	Технология приготовления корзиночек. Ассортимент корзиночек с различными наполнителями. Варианты оформления корзиночек.
	1
	
	
	

	
	18-23
	Лабораторная работа №1 Приготовление «Корзиночек с паштетом», «Корзиночек с салатом», «Волованов с салатом»
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление глоссария 
4. Работа с Интернет-ресурсами
5. Подготовка реферата по теме на выбор: «Ассортимент бутербродов», «Варианты оформления канапе»; 
6. Составление схемы «Приготовление канапе с сыром»;
	
	
	10
	

	Тема 1.2. Технология приготовления салатов и винегретов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	24
	Общие правила приготовления салатов и винегретов, требования к качеству
	1
	
	
	

	
	25
	Сохранение витаминов, естественной окраски ингредиентов при приготовление салатов и винегретов. 
	1
	
	
	

	
	26
	Технологический процесс приготовления салатов из сырых овощей
	1
	
	
	

	
	27
	Технологический процесс приготовления салатов из вареных овощей
	1
	
	
	

	
	28
	Технологический процесс приготовления винегретов
	1
	
	
	

	
	29
	Практическое занятие №5 Расчёт технологических карт
	1
	
	
	

	
	30
	Товароведно-технологическая характеристика рыбы, нерыбных объектов водного промысла и рыбных товаров
	1
	
	
	

	
	31
	Технологический процесс приготовления салатов из рыбы и морепродуктов
	1
	
	
	

	
	32
	Товароведно-технологическая характеристика мяса, мясных продуктов
	1
	
	
	

	
	33
	Технологический процесс приготовления салатов из мяса и птицы
	1
	
	
	

	
	34-35
	Практическое занятие №6 Оформление овощной и фруктовой тарелки 
	
	2
	
	

	
	36-41
	Лабораторная работа №2 Приготовление «Салат витаминный», «Винегрет мясной», «Салат картофельный с кальмарами»
	
	6
	
	

	
	42
	Салаты-коктейли: закусочные и десертные.
	1
	
	
	

	
	43
	Карвинг из овощей и  фруктов. Сложная форма нарезки.
	1
	
	
	

	
	44-49
	Лабораторная работа №3 Приготовление салатов  «Греческий», «Цезарь», «Гнездо глухаря»
	
	6
	
	

	
	50
	Контрольная работа №2
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов;
2. Изучение учебной и дополнительной литературы; 
3. Составление глоссария; 
4. Работа с Интернет-ресурсами;
5. Нарезка в домашних условиях овощей;
6. Нарезка в домашних условиях фруктов;
7. Подготовка реферата «Карвинг – современная нарезка овощей»;
8. Составление схемы «Приготовление фруктового салата»;
9. Решение задач; 
	
	
	10
	

	Раздел 2. Организация и приготовления и приготовление легких и сложных холодных блюд и закусок из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы
	15
	12
	10
	ОК.01-ОК.11
ПК 3.1 – 
ПК 3.7

	
Тема 2.1.  Технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок 









	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	51
	Приготовление закусок из овощей и  грибов
	1
	
	
	

	
	52
	Приготовление закусок из рыбы 
	1
	
	
	

	
	53-54
	Практическое занятие №7 Расчёт энергетической ценности холодных блюд
	
	2
	
	

	
	55
	Приготовление закусок из нерыбного водного сырья
	1
	
	
	

	
	56
	Приготовление закусок из мясных продуктов 
	1
	
	
	

	
	57
	Приготовление закусок из с/птицы
	1
	
	
	

	
	58
	Приготовление закусок из яиц и сыра
	1
	
	
	

	
	59
	Приготовление горячих закусок,  сложных горячих закусок
	1
	
	
	

	
	60-61
	Практическое занятие №8 Расчёт калькуляционной карты
	
	2
	
	

	
	62
	Приготовление холодных закусок для сети фаст-фудов
	1
	
	
	

	
	63
	Требование к качеству, режимы хранения и реализации
	1
	
	
	

	
	64
	Холодные блюда и закуски лечебного питания
	1
	
	
	

	
	65
	Механическое, химическое и термическое щажение
	1
	
	
	

	
	66
	Характеристика диет. Технологический процесс приготовления диетических блюд и закусок
	1
	
	
	

	
	67
	Приготовление рулетов из рыбы (форели), кальмаров фаршированных
	1
	
	
	

	
	68
	Особенности приготовлении маринованных сложных холодных закусок 
	1
	
	
	

	
	69
	Контрольная работа №3
	1
	
	
	

	
	70-71
	Практическое занятие №9 Расчёт технико-технологической карты
	
	2
	
	

	
	72-77
	Лабораторная работа №4 Приготовление: «Помидоры, фаршированные», «Заливное из птицы», «Паштет из птицы в тесте»
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов;
2. Изучение учебной и дополнительной литературы; 
3. Работа с Интернет-ресурсами;
4. Составление глоссария; 
5. Подготовка реферата по теме  «Характеристика холодных закусок для фаст-фудов зарубежных кухонь»;
6. Составление схемы «Рыба заливная с гарниром»
7. Составление кроссворда;
8. Разработать технологическую карточку;
	
	
	10
	

	Раздел 3. Организация приготовления и приготовление сложных холодных соусов
	5
	10
	16
	

	Тема 3.1.Технология приготовления холодных соусов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	78
	Назначение и классификация холодных соусов
	1
	
	
	ОК.01-ОК.11
ПК 3.1 – 
ПК 3.7

	
	79
	Приготовление соусов на уксусе, на растительном и сливочном масле, масляных смесей
	1
	
	
	

	
	80-81
	Практическое занятие №10 Расчёт технико-технологической карты
	
	2
	
	

	
	82
	Использование соусов промышленного производства, соусов зарубежной кухни
	1
	
	
	

	
	83-84
	Практическое занятие №11 Расчёт калькуляционной карты	
	
	2
	
	

	
	85
	Декорирование блюд сложными холодными соусами
	1
	
	
	

	
	86
	Контрольная работа №4
	1
	
	
	

	
	87-92
	Лабораторная работа №5 Приготовление соусов зарубежной кухни
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов;
2. Изучение учебной и дополнительной литературы; 
3. Работа с Интернет-ресурсами;
4. Составление схемы «Соус тартар»
5. Составление схемы «Анчоусное масло»; 
6. Подготовить презентацию на тему: «Соусы зарубежной кухни»;
	
	
	16
	

	
	Всего по МДК 03.02:
	46
	46
	46
	

	
	Итого по МДК 03.02:
	138
	

	
	Промежуточная аттестация  по МДК.03.01 и по МДК 03.02 в форме экзамена
	
	

	Учебная практика
Виды работ
Ознакомление с лабораторией. Правила техники безопасности при выполнении работ
Организация процесса приготовления и приготовление салатов из сырых овощей
Организация процесса приготовления и приготовление корзиночек, канапе, валованов с различными наполнителями
Организация процесса приготовления и приготовление закусок из яиц
Организация процесса приготовления и приготовление салатов из вареных овощей
Организация процесса приготовления и приготовление теплых салатов
Организация процесса приготовления и приготовление десертных салатов, салаты-коктейли.
Организация процесса приготовления и приготовление салатов из мяса и рыбы
Организация процесса приготовления  и приготовление холодных закусок из овощей.
Организация процесса приготовления  и приготовление холодных блюд и закусок из рыбы
Организация процесса приготовления  и приготовление холодных блюд и закусок из морепродуктов
Организация процесса приготовления  и приготовление холодных блюд и закусок из мяса
Организация процесса приготовления  и приготовление холодных блюд и закусок из сельскохозяйственной птицы
Организация процесса приготовления и приготовление холодных блюд и закусок из субпродуктов
Организация процесса приготовления и приготовление соусов на растительном масле
Организация процесса приготовления и приготовление соусов на сливочном масле
Организация процесса приготовления и приготовление холодных сладких соусов
Организация процесса приготовления и приготовление салатных заправок
Организация процесса приготовления и приготовление соусов на соевом соусе
Организация процесса приготовления и приготовление маринадов овощных
Организация процесса приготовления и приготовление желе
Организация процесса приготовления и приготовление соусов на основе сметаны
	108
	ОК.01-ОК.11
ПК 3.1 – 
ПК 3.7

	Производственная практика 
Виды работ
Ознакомление с предприятием. Правила техники безопасности при выполнении работ   
Организация процесса приготовления  и  приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок   
Организация процесса приготовления и приготовление легких и сложных холодных блюд и закусок из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней)  птицы  
Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных соусов  
Промежуточная аттестация по УП. 02 и ПП.02 – в форме дифференцированного зачета  
	36
	ОК.01-ОК.11
ПК 3.1 – 
ПК 3.7

	Итоговая  аттестация по профессиональному модулю в форме экзамена (квалификационного) 
	
	

	Всего по ПМ.03:
	72
	58
	65
	

	Итого по ПМ.03:
	195
	

	Итого по ПМ.03 (с практикой):
	339
	




3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Для реализации программы профессионального модуля быть предусмотрены специальные помещения.
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.
Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Лаборатория: Учебная кухня ресторана:
компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
· локальная сеть с выходом в Интернет,
· комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном)
- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· набор оборудования с учетом вида выполнения работ.
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 336 с. 
2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 2021. – 192 с.
3. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. 
4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 
5. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – Москва : Академия, 2020. – 176 с.
6. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – Москва: Академия, 2019. – 336 с.
7. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. 
8. Золин, В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – Москва : Академия, 2019. – 320 с.
9. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. 
10. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 
11. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 2019. – 240 с.
12. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с. 
13. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2020. – 240 с.
14. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 
15. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 
16. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2019. – 398 с.
17. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2020. – 192 с.
18. Самородова, И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : Академия, 2019. – 128 с.
19. Соколова, Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК для учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – Москва : Академия, 2021. – 288 с.
20. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. 
21. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. 
22. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. 
23. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Академия, 2020. – 432 с.
24. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. 
3.2.2. Основные электронные издания
1. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-014118-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1055719 (дата обращения: 27.01.2022). – Режим доступа: по подписке.
6. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов : учебное пособие для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 203 c. — ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/106860
7. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питания : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
11. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники
1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.
2. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. 
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция)
10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция)
11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27
13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1
14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020. – 544 с.
17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07].

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	· подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов на рабочем месте для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами;
· оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, материалов требованиям регламентов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· установление температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования;
· выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды в соответствии с правилами их безопасной эксплуатации;
· соблюдение норм энергосбережения при работе с оборудованием для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· проведение маркировки ингредиентов при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· соблюдение правил утилизации непищевых отходов; соответствие времени выполнения работ установленным нормативам приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение   холодных соусов,  заправок с учетом  потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов;
· соблюдение способов и техник при подготовке
· холодных соусов, заправок сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение температурного режима при подготовке холодных соусов, заправок сложного ассортимента;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении холодных соусов, заправок сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение условий и сроков хранения холодных соусов, заправок сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления холодных соусов, заправок сложного ассортимента;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· выполнение презентации холодных соусов, заправок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения
ситуационных задач, оценка процесса и
результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов;
· соблюдение способов и техник при подготовке салатов сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 
· подготовка рабочих мест;
· соблюдение температурного режима при подготовке салатов сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение условий и сроков хранения салатов сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· выполнение презентации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах,
конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов;
· соблюдение способов и техник при подготовке канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· подготовка рабочих мест; 
· соблюдение температурного режима;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении канапе, холодных закусок сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение условий и сроков хранения с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· выполнение презентации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 3.5. Осуществлять
приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление и подготовку к презентации и реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов;
· соблюдение способов и техник при подготовке холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья к сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· подготовка рабочих мест;
· соблюдение температурного режима при подготовке холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· соответствие потерь при приготовлении действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение условий и сроков хранения с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья закусок сложного ассортимента;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· выполнение презентации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное
наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление и подготовка к презентации и реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов;
· соблюдение способов и техник при подготовке холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение температурного режима при подготовке;
· подготовка рабочих мест;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид,
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки и подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение условий и сроков хранения с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· выполнение презентации блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· разработка, адаптация рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· подготовка рабочих мест;
· соблюдение продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ с учетом требований по безопасности;
· соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;
· выполнение презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· ведение расчетов с потребителем в соответствии с выполненным заказом;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами при разработке, адаптации рецептур горячих холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ОК 01. Выбирать способы
решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.
	· обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач;
· адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Интерпретация
результатов
наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практикам

Экзамен

	ОП 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач
профессиональной деятельности.
	· использование различных источников, включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания по специальности для решения профессиональных задач
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и
личностное развитие.
	· демонстрация ответственности за принятые решения обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы;
	

	ОК 04. Работать в коллективе и
команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик;
· обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных)
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	· - грамотность устной и письменной речи,
· - ясность формулирования и изложения мыслей
	

	ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения
	· - соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	· эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик;
· знание и использование ресурсосберегающих
· технологий в области телекоммуникаций
	

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня
физической подготовленности.
	· - эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик
	

	ОК 09. Использовать
информационные технологии в профессиональной деятельности.
	· - эффективность использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности согласно формируемым умениям и получаемому практическому опыту
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках.
	· - эффективность использования в профессиональной деятельности необходимой технической документации, в том числе на английском языке
	

	ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	· эффективность использования знаний по финансовой грамотности, планирования предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	














Приложение 1.4
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции.
1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 4
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 4.6
	Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	· разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
· организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
· контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
· контроля хранения и расхода продуктов

	Уметь
	· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
· оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
· организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
· порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

	Знать
	· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· актуальные направления в приготовлении десертов и напитков;
· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, напитков;
· правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;
· виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных и горячих десертов, напитков



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
всего – 354  часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 246 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 164 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 82 часов;
учебной и производственной практики – 108 часов.




2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля
	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
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности),
часов


	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 4.1 - ПК 4.6
	Раздел 1. Организация приготовления и приготовление сложных холодных десертов
	156
	80
	28
	
	40
	
	36
	

	ПК 4.1 - ПК 4.6
	Раздел 2. Организация приготовления и приготовление сложных горячих десертов
	162
	84
	32
	
	42
	
	36
	

	ПК 4.1 - ПК 4.6
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	36
	
	

	
	Всего:
	354
	164
	60
	
	82
	
	72
	36


2.2. 
Тематический план и содержание профессионального модуля  
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала: лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	МДК.04.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов 
	
	
	
	

	Раздел 1. Организация приготовления и приготовление сложных холодных десертов
	52
	28
	40
	

	
Тема 1.1. Ассортимент десертов и организация рабочего места для приготовления сложных холодных десертов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1-2
	Ассортимент сложных холодных десертов
	2
	
	
	ОК.01 – ОК.11
ПК 4.1 –
ПК 4.6

	
	3-4
	Основные этапы организация процесса приготовления сложных холодных десертов
	2
	
	
	

	
	5-6
	Характеристика, подготовка к использованию желирующих веществ, пищевых добавок, интенсивных подсластителей
	2
	
	
	

	
	7-8
	Характеристика, подготовка к использованию  пищевых ароматических эссенций, пищевых красителей.
	2
	
	
	

	
	9-10
	Практическое занятие № 1. Ознакомление с организацией рабочего места повара по обработке и нарезке плодов и ягод
	
	2
	
	

	
	11-12
	Виды технологического оборудования, производственного инвентаря. Правила безопасного использования.
	2
	
	
	

	
	13
	Требование и основные критерии оценки качества
	1
	
	
	

	
	14
	Полуфабрикаты промышленного производства, для приготовления десертов
	1
	
	
	

	
	15-16
	Практическое занятие № 2.  Документальное оформление накладной на получение продуктов со склада
	
	2
	
	

	
	17
	Правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов
	1
	
	
	

	
	18
	Температурный режим. Требование к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов
	1
	
	
	

	
	19-20
	Методы приготовления холодных десертов
	2
	
	
	

	
	21-22
	Контрольная работа №1
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с нормативной и технологической документацией
4. Составление глоссария 
5. Работа с Интернет-ресурсами
6. Подготовка реферата «Пищевая ценность фруктов»
7. Решение производственных ситуаций 
	
	
	10
	

	Тема 1.2. Технология приготовления сложных холодных десертов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	23-24
	Технология приготовления фруктовых, ягодных салатов
	2
	
	
	

	
	25-26
	Технология приготовления муссов, суфле
	2
	
	
	

	
	27-28
	Технология приготовления кремов
	2
	
	
	

	
	29-30
	Технология приготовления суфле, парфе
	2
	
	
	

	
	31-32
	Практическое занятие №3 Расчёт количества продуктов
	
	2
	
	

	
	33-34
	Практическое занятие №4 Оформление калькуляционной карточки
	
	2
	
	

	
	35-36
	Технология приготовления щербета. Ассортимент 
	2
	
	
	

	
	37-38
	Технология приготовления террина. Ассортимент 
	2
	
	
	

	
	39-40
	Технология приготовления панакота. Ассортимент.
	2
	
	
	

	
	41-42
	Практическое занятие №5 Расчёт количество продуктов
	
	2
	
	

	
	43-44
	Практическое  занятие  №6  Расчет продуктов для приготовления сладких блюд
	
	2
	
	

	
	45-46
	Контрольная работа №2
	2
	
	
	

	
	47-48
	Технология приготовления пая
	2
	
	
	

	
	49-50
	Технология приготовления тирамису
	2
	
	
	

	
	51-54
	Технология приготовления чизкейка
	4
	
	
	

	
	55-56
	Технология приготовления бланманже
	2
	
	
	

	
	57-58
	Технология приготовления отделочных видов теста 
	2
	
	
	

	
	59-60
	Начинки, соусы, глазури. Декорирования сложных холодных десертов
	2
	
	
	

	
	61-62
	Технология приготовления шоколадных салатов
	2
	
	
	

	
	63-64
	Контрольная работа №3
	2
	
	
	

	
	65-66
	Практическое занятие №7 Расчет количества продуктов
	
	2
	
	

	
	67-68
	Практическое занятие №8 Оформление калькуляционной карточки
	
	2
	
	

	
	69-74
	Лабораторная работа №1 Крем ванильный, Миндальный крем с ягодами, Парфе из белого шоколада
	
	6
	
	

	
	75-80
	Лабораторная работа №2 Кофейный террин, Ягодный террин, Ледяной салат из фруктов с шоколадным соусом
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление глоссария 
4. Решение задач 
5. Разработка блок-схемы «Правила варки компотов из различных плодов и ягод»
6. Составление технологических схем: Приготовление   «Крема ванильного со сметаной»
7. Разработка блок-схемы приготовления Компота из сухофруктов
8. Подготовка сообщения по теме «Ассортимент тирамису»
9. Работа с Интернет-ресурсами
10. Подготовка реферата по теме «Приготовление сладких блюд региональных кухонь»
	
	
	30
	

	Раздел 2. Организация приготовления и приготовление сложных горячих десертов
	52
	32
	42
	

	
Тема 2.1.  Ассортимент десертов и организация рабочего места для приготовления сложных горячих десертов









	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	81-82
	Ассортимент сложных горячих десертов
	2
	
	
	ОК.01 – ОК.11
ПК 4.1 –
ПК 4.6

	
	83-84
	Основные этапы организация процесса приготовления сложных горячих десертов
	2
	
	
	

	
	85-86
	Виды технологического оборудования, производственного инвентаря. Правила безопасного использования.
	2
	
	
	

	
	87-88
	Требование и основные критерии оценки качества
	2
	
	
	

	
	89-90
	Полуфабрикаты промышленного производства, для приготовления горячих десертов
	2
	
	
	

	
	91-92
	Правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных горячих  десертов
	2
	
	
	

	
	93-94
	Методы приготовления горячих десертов
	2
	
	
	

	
	95-96
	Контрольная работа №4
	2
	
	
	

	
	97-98
	Практическое занятие №9. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих сладких блюд и  горячих напитков
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с нормативной и технологической документацией
4. Анализ производственной ситуации
5. Подготовка реферата «Организационный процесс приготовления сложных горячих десертов в кафе»
6. Подготовка компьютерных презентаций по темам «Элементы оформления десертов», «Горячие сладкие блюда зарубежных кухонь»
7.  Подготовка сообщения по теме «Фондю»
	
	
	12
	

	
Тема 2.2. Технология приготовления сложных горячих десертов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	99-100
	Технология приготовления суфле. Ассортимент. 
	2
	
	
	

	
	101-102
	Технология приготовления пудингов. Ассортимент.
	2
	
	
	

	
	103-104
	Технология приготовления овощных кексов, гурьевской каши
	2
	
	
	

	
	105-106
	Контрольная работа №5
	2
	
	
	

	
	107-108
	Технология приготовления снежков из шоколада
	2
	
	
	

	
	109-112
	Технология приготовления шоколадно-фруктового фондю
	4
	
	
	

	
	113-114
	Технология приготовления десертов фламбе
	2
	
	
	

	
	115-116
	Технология приготовления фруктов в тесте,  блинчиков
	2
	
	
	

	
	117-118
	Контрольная работа № 6
	2
	
	
	

	
	119-124
	Лабораторная работа №3 Воздушный пирог из яблок, Суфле из ягод и фруктов, Суфле шоколадно-ореховое.
	
	6
	
	

	
	125-126
	Практическое занятие №10 Расчёт количества продуктов для приготовления горячих сладких блюд
	
	2
	
	

	
	127-128
	Практическое занятие №11 Оформление калькуляционной карточки
	
	2
	
	

	
	129-130
	Практическое занятие №12 Расчет количества продуктов для приготовления горячих сладких блюд
	
	2
	
	

	
	131-132
	Технология приготовления отделочных видов теста для сложных горячих десертов
	2
	
	
	

	
	133-138
	Лабораторная работа №4 Морковный кекс, Шоколадные снежки, Корзиночки из тесто фило с фруктами.
	
	6
	
	

	
	139-140
	Начинки, соусы и глазури для горячих десертов 
	2
	
	
	

	
	141-142
	Декорирование горячих десертов
	2
	
	
	

	
	143-144
	Сервировка и подача сложных горячих десертов
	2
	
	
	

	
	145-146
	Температурный режим. Критерии оценки. 
	2
	
	
	

	
	147-148
	Органолептический способ определения готовности горячих десертов
	2
	
	
	

	
	149-150
	Организация приготовления сложных десертов национальных кухонь 
	2
	
	
	

	
	151-1582
	Практическое занятие №13 Оформление калькуляционной карточки
	
	2
	
	

	
	153-154
	Практическая работа №14 Оформление калькуляционной карточки
	
	2
	
	

	
	155-156
	Практическое занятие №15 Расчёт количества порций сладких блюд
	
	2
	
	

	
	157-162
	Лабораторная работа №5 Шоколадное фондю, Бананы в тесте, Бананы «фламбе», груша «фламбе»
	
	6
	
	

	
	163-164
	Контрольная работа № 7
	2
	
	
	

	
	Промежуточная аттестация  по МДК.04.01 в форме экзамена 
	
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами
4. Решение задач 
5. Анализ производственной ситуации
6. Подготовка компьютерных презентаций по темам «Элементы оформления десертов», «Горячие сладкие блюда зарубежных кухонь»
7. Подготовка сообщения по теме «Фондю»
8. Рассчитать количество продуктов
	
	
	30
	

	Учебная практика
Виды работ
Ознакомление с лабораторией. Правила техники безопасности при выполнении работ
Организация процесса приготовления и  приготовление желированных десертов
Организация процесса приготовления и  приготовление самбуков фруктово-ягодных
Организация процесса приготовления и  приготовление чизкейков
Организация процесса приготовления и  приготовление парфе 
Организация процесса приготовления и  приготовление суфле 
Организация процесса приготовления и  приготовление фруктово-ягодных салатов
Организация процесса приготовления и  приготовление тирамиссу
Организация процесса приготовления и  приготовление пудингов 
Организация процесса приготовления и  приготовление блинчиков
Организация процесса приготовления и  приготовление пудинга с консервированными плодами (каша гурьевская)
Организация процесса приготовления и  приготовление овощных кексов
Организация процесса приготовления и  приготовление фруктов жареных в тесте.
	72
	ОК.01 – ОК.11
ПК 4.1 –
ПК 4.6

	Производственная практика 
Виды работ
Ознакомление с предприятием. Правила техники безопасности при выполнении работ
Организация процесса  приготовления и приготовление сложных горячих  десертов
Организация процесса  приготовления и приготовление сложных холодных десертов
Промежуточная аттестация по УП.04 и ПП.04 – в форме дифференцированного зачета
	36
	ОК.01 – ОК.11
ПК 4.1 –
ПК 4.6

	Итоговая  аттестация по профессиональному модулю в форме экзамена (квалификационного) 
	
	

	Всего
	104
	60
	82
	

	Итого по ПМ.04 (с практикой):
	354
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены специальные помещения.
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.
Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Лаборатория: Учебная кухня ресторана:
компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
· локальная сеть с выходом в Интернет,
· комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном)
- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· набор оборудования с учетом вида выполнения работ.
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 7.1.2. ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 384 с.
2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 2021. – 192 с.
3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 
4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 
5. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 336 с.
6. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2020. – 80 с.
7. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : Академия, 2019. – 320 с.
8. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование).
9. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 2019. – 240 с.
10. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2020. – 240 с.
11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 
12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2019. – 398 с.
13. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 
14. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. 
15. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. 
16. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с. 
17. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. 
18. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – 1-е изд. – Москва : Академия, 2019. – 304 с.
19. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. 
20. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. 
21. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. 
22. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Академия, 2020. – 432 с.
3.2.2. Основные электронные издания
1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147262  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
7. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147263  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
10. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151691  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2019. – 320 с.: ил.
2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – Москва: Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с.
3. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.
4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования
7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. 
9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
11. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция)
12. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция)
13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27
15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1
16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
17. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
18. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020. – 544 с.
19. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07].

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках
модуля
	
Критерии оценки
	
Методы оценки

	ПК 4.1 Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами
	· подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами;
· выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов;
· обеспечение технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды в соответствии с видом выполняемых работ;
· размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов на рабочем месте для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
· обеспечение качества и безопасности сырья, продуктов, материалов требованиям регламентов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
· соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования;
· обеспечение технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды в соответствии с правилами их безопасной эксплуатации;
· соблюдение норм энергосбережения при работе с оборудованием для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
· проведение маркировки ингредиентов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
· соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам приготовления холодных и горячих сладких блюд,  десертов,
напитков в соответствии с инструкциями и регламентами
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· выбор способов и техник при подготовке холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор температурного режима при подготовке холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении холодных десертов сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 
· выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор условий и сроков хранения холодных десертов сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления холодных десертов а сложного ассортимента;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· презентация холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· выбор температурного режима при подготовке горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор способов и техник при подготовке горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении горячих десертов сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки горячих десертов;
· выбор условий и сроков хранения горячих десертов сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления горячих десертов сложного ассортимента;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· презентация горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· выбор температурного режима при подготовке холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор способов и техник при подготовке холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении холодных напитков сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки горячих десертов;
· выбор условий и сроков хранения холодных напитков сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления холодных напитков сложного ассортимента;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· презентация холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения «профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии) (при участии)

	ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП и требований безопасности;
· выбор способов и техник при подготовке горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор температурного режима при подготовке горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении горячих напитков сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки горячих напитков сложного ассортимента;
· выбор условий и сроков хранения холодных напитков сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· презентация горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения «профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 4.6. Осуществлять
разработку, адаптацию и презентации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· разработка и адаптация рецептур холодных и
· горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· выбор продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ с учетом требований по безопасности и способов их последующей обработки;
· выбор дополнительных ингредиентов к виду основного сырья; соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· ведение расчетов с потребителем в соответствии с выполненным заказом;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами при разработке, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· презентация горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей
	экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных
диктантов» соответствие
оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач;
· - адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практикам

Экзамен

	ОП 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	- использование различных источников, включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания по специальности
для решения профессиональных задач
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	· демонстрация ответственности за принятые решения,
· обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы;
	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик;
· обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных)
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и
культурного контекста.
	- грамотность устной и письменной речи,
- ясность формулирования и изложения мыслей
	

	ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	- соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	· эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик;
· знание и использование ресурсосберегающих технологий в области телекоммуникаций
	

	ОК 08. Использовать средства физической культуры для
	- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении
	

	сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.
	учебной и производственной практик;
	

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	- эффективность использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности согласно формируемым умениям и получаемому практическому опыту
	

	ОК 10. Пользоваться
профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	- эффективность использования в профессиональной деятельности необходимой технической документации, в том числе на английском языке.
	

	ОК.11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	- эффективно использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере с учетом действующего законодательства
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид профессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции.
1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 5
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 5.1.
	Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2
	Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм

	ПК 5.4
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 5.5
	Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 5.6
	Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	· разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;
· организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;
· приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;
· упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;
· приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
· подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
· контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;
· контроля хранения и расхода продуктов

	Уметь
	· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
· оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
· организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ;
· проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности

	Знать
	· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организациях питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные;
· правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· правила разработки рецептур, составления заявок на продукты



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
всего – 444  часов, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 336 часов, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 236 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 100 часов;
учебной и производственной практики – 108 часов.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля
	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
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности),
часов


	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	МДК 05. 01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 5.1 –
ПК 5.6.
	Раздел 1. Организация технологического процесса приготовления, оформления и реализации сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	52
	28
	4
	
20

	-
	
	

	ПК 5.1 –
ПК 5.6.
	Раздел 2. Подбор и подготовка сырья для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Взаимозаменяемость видов сырья
	
38
	
24

	
4
	
    10
	    -
	
	

	МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 5.1 –
ПК 5.6.
	Раздел 1. Приготовление, оформление и реализация сложных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	
82
	
34
	
28
	
20
	-
	

	


	ПК 5.1 –
ПК 5.6.
	Раздел 2. Приготовление отделочных полуфабрикатов для сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
	
58
	
32
	
6
	
20
	-
	

	

	ПК 5.1 –
ПК 5.6.
	Раздел 3 Приготовление, оформление и реализация сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов
	
106
	
36
	
40
	
30
	-
	

	


	ПК 5.1 –
ПК 5.6.
	Учебная практика
	72
	
	72
	

	ПК 5.1 –
ПК 5.6.
	Производственная практика (по профилю специальности), часов (если предусмотрена (концентрированная) практика)
	36
	
	
	36

	
	Всего:
	444
	154
	82
	100
	-
	72
	36



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, контрольная работа, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	МДК 05. 01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских
изделий сложного ассортимента
	
	
	
	ОК.01 - ОК.11
ПК 5.1 –
ПК 5.6

	Раздел 1. Организация технологического процесса приготовления, оформления и реализации сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	
	
	

	Тема 1.1. Организация работы предприятий, выпускающих и реализующих сложные хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия









	Тема урока/Содержание учебного материала
	10
	2
	8
	

	
	1-2
	Нормативные и технологические документы для организации процесса приготовления сложных хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий
	2
	
	
	

	
	3-4
	Характеристика предприятий общественного питания, мини-пекарней
	2
	
	
	

	
	5-6
	Организация рабочих мест на предприятиях, выпускающих и реализующих сложные хлебобулочные, мучные и кондитерские изделия
	2
	
	
	

	
	7-8
	Контроль качества  и безопасности  сырья и готовой продукции
	2
	
	
	

	
	9-10
	Актуальные направления совершенствования организации производства сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
	2
	
	
	

	
	11-12
	Практическое занятие №1  по теме: «Организация технологического процесса»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Систематическая проработка конспектов
Изучение учебной и дополнительной литературы 
Работа с Интернет-ресурсами
Индивидуальные задания. Составление схемы производства сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий с указанием технологических операций и рабочих мест
	
	
	8
	

	Тема 1.2. Техническое оснащение.  Классификация оборудования
	Тема урока/Содержание учебного материала
	14
	2
	6
	

	
	13-14
	Механическое оборудование
	2
	
	
	

	
	15-16
	Тепловое оборудование
	2
	
	
	

	
	17-18
	Холодильное оборудование
	2
	
	
	

	
	19-20
	Оборудование и приборы для измерений
	2
	
	
	

	
	21-22
	Вспомогательное (нейтральное) оборудование
	2
	
	
	

	
	23-24
	Инвентарь и приспособления
	2
	
	
	

	
	25-26
	Общие правила эксплуатации оборудования и основные требования техники безопасности
	2
	
	
	

	
	27-28
	Практическое занятие №2  Организация рабочего места для приготовления хлебобулочных изделий 
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Систематическая проработка конспектов
Изучение учебной и дополнительной литературы 
Работа с Интернет-ресурсами 
Индивидуальные задания: Эссе на тему: «Важность технического оснащения предприятий общественного питания»
	
	
	6
	

	Тема 1.3. Санитарно-гигиенические требования к организации технологического процесса приготовления, хранения и реализации готовых сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
	Тема урока/Содержание учебного материала
	4
	0
	6
	

	
	29-30
	Санитарные требования к производственным и вспомогательным 
помещениям, оборудованию, инвентарю, посуде и таре. Санитарные требования к личной гигиене
	2
	
	
	

	
	31-32
	Санитарные требования к изготовлению и хранению сложных хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Систематическая проработка конспектов
Изучение учебной и дополнительной литературы 
Работа с Интернет-ресурсами 
	
	
	6
	

	Раздел 2.  Подбор и подготовка сырья для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Взаимозаменяемость видов сырья
	24
	4
	10
	

	Тема 2.1.  Виды сырья. Его характеристика, подготовка и хранение для приготовления сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий






	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	33-34
	Виды сырья, классификация сырья по его назначению
	2
	
	
	ОК.01 - ОК.11
ПК 5.1 –
ПК 5.6

	
	35-38
	Мука
	4
	
	
	

	
	39-40
	Крахмал и крахмалопродукты
	2
	
	
	

	
	41-42
	Практическое занятие №3 Расчет расхода муки и воды для приготовления мучных кондитерских изделий
	
	2
	
	

	
	43-44
	Сахар и сахаросодержащие продукты
	2
	
	
	

	
	45-46
	Молоко и молочные продукты
	2
	
	
	

	
	47-48
	Масла и жиры
	2
	
	
	

	
	49
	Яйца и яичные продукты
	1
	
	
	

	
	50
	Пищевые ароматизаторы, пряности, пищевые красители и кислоты
	1
	
	
	

	
	51
	Разрыхлители
	1
	
	
	

	
	52
	Орехи и масличные семена. Плодово-ягодные продукты
	1
	
	
	

	
	53
	Желирующие вещества
	1
	
	
	

	
	54
	Пищевые смеси промышленного производства
	1
	
	
	

	
	55-56
	Контрольная работа №1
	2
	
	
	

	
	57
	Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
	1
	
	
	

	
	58
	Правила взаимозаменяемости сырья. Оценка качества и безопасности сырья 
	1
	
	
	

	
	59
	Практическое занятие №4 Расчет количества сырья и взаимозаменяемость сырья 
	
	1
	
	

	
	60
	Практическая работа № 5 Составление  технологических карт и  сырьевых ведомостей 
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Систематическая проработка конспектов
Изучение учебной и дополнительной литературы 
Работа с Интернет-ресурсами
Индивидуальные задания: Реферат по видам сырья на выбор студента
Кроссворд «Виды сырья»
	
	
	10
	

	
	Всего по МДК 05.01:
	52
	8
	30
	

	
	Итого по МДК 05.01:
	90
	

	МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
сложного ассортимента
	
	
	
	

	Раздел 1. Приготовление, оформление и реализация сложных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба
	34
	28
	20
	

	Тема 1.1. Ассортимент и технологический процесс приготовления сложных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК.01 - ОК.11
ПК 5.1 –
ПК 5.6

	
	1-2
	Ассортимент хлебобулочных изделий. 
	2
	
	
	

	
	3-6
	Технологические этапы приготовления сложных сдобных хлебобулочных изделий  и праздничного хлеба
	4
	
	
	

	
	7-8
	Технология приготовления дрожжевого безопарного теста
	2
	
	
	

	
	9-10
	Технология приготовления дрожжевого опарного теста
	2
	
	
	

	
	11-12
	Технология приготовления дрожжевого слоёного теста
	2
	
	
	

	
	13-14
	Приготовление и оформление изделий из дрожжевого теста
	2
	
	
	

	
	15-16
	Современные технологии приготовления теста и полуфабрикатов из него
	2
	
	
	

	
	17-18
	Фарши и начинки
	2
	
	
	

	
	19-20
	Мелкоштучные хлебобулочные изделия
	2
	
	
	

	
	21-22
	Практическое занятие № 6  Расчет  упека, припека и выхода готовых кондитерских изделий
	
	2
	
	

	
	23-28
	Лабораторная работа №1 Приготовление  и оформление изделий из дрожжевого безопарного и опарного теста 
	
	6
	
	

	
	29-30
	Сдобные плетеные изделия
	2
	
	
	

	
	31-32
	Открытые и полуоткрытые  пироги
	2
	
	
	

	
	33-34
	Закрытые пироги
	2
	
	
	

	
	35-36
	Фигурные пироги
	2
	
	
	

	
	37-38
	Кулебяки. Рыбники
	2
	
	
	

	
	39-44
	Лабораторная работа №2 Приготовление и оформление изделий из дрожжевого безопарного и опарного теста
	
	6
	
	

	
	45-46
	Праздничный хлеб. Караваи. Куличи пасхальные
	2
	
	
	

	
	47-48
	Ассортимент хлеба
	2
	
	
	

	
	49-54
	Лабораторная работа №3 Приготовление и оформление  хлеба
	
	6
	
	

	
	55-60
	Лабораторная работа №4 Приготовление и оформление праздничного хлеба
	
	6
	
	

	
	61-62
	Практическое занятие № 7   Выполнение заданий по теме 3.1. 
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы 
работа с Интернет-ресурсами
подготовка реферата по теме «Изделия из дрожжевого теста»
подготовка презентации по теме: «История, традиции и обряды при приготовлении  праздничного хлеба»
	
	
	20
	

	Раздел  2. Приготовление отделочных полуфабрикатов для сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий
	32
	6
	20
	

	Тема 2.1 Классификация отделочных полуфабрикатов и технологический процесс их приготовления 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	63-64
	Виды отделочных полуфабрикатов
	2
	
	
	ОК.01 - ОК.11
ПК 5.1 –
ПК 5.6

	
	65-66
	Технология приготовления сиропов
	2
	
	
	

	
	67-68
	Технология приготовления помадок
	2
	
	
	

	
	69-70
	Технология приготовления желе
	2
	
	
	

	
	71-72
	Технология приготовления глазури
	2
	
	
	

	
	73-76
	Технология приготовления сливочных кремов
	4
	
	
	

	
	77-78
	Технология приготовления белковых кремов
	2
	
	
	

	
	79-80
	Технология приготовления кремов из молочных продуктов и комбинированных кремов
	2
	
	
	

	
	81-82
	Практическая работа №8 Расчет сырья для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов 
	
	2
	
	

	
	83-84
	Технология приготовления муссов
	2
	
	
	

	
	85-86
	Технология приготовления карамели
	2
	
	
	

	
	87-88
	Технология приготовления марципана
	2
	
	
	

	
	89-90
	Технология приготовления сахарной мастики
	2
	
	
	

	
	91-92
	Технология приготовления пралине
	2
	
	
	

	
	93-94
	Ассортимент посыпок
	2
	
	
	

	
	95-96
	Контрольная работа №2
	2
	
	
	

	
	97-100
	Лабораторная работа №5 Приготовление сложных украшений из отделочных полуфабрикатов
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы 
работа с Интернет-ресурсами
подготовка реферата по теме «Современные отделочные полуфабрикаты.  Их использование» по выбору студента
подготовка презентации по теме «Технология приготовления  отделочных полуфабрикатов для сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий» по выбору студента
	


	
	

20


	

	Раздел  3. Приготовление, оформление и реализация сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов 
	36
	40
	30
	

	Тема 3.1. Технологический процесс приготовления и ассортимент сложных мучных кондитерских изделий 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	101-102
	Ассортимент сложных мучных кондитерских изделий. Органолептическая оценка качества
	2
	
	
	ОК.01 - ОК.11
ПК 5.1 –
ПК 5.6

	
	103-104
	Классификация бездрожжевого теста. Способы рыхления.
	2
	
	
	

	
	105-106
	Технология приготовления бисквитного теста,  изделия из него
	2
	
	
	

	
	107-108
	Технология приготовления песочного полуфабриката
	2
	
	
	

	
	109-114
	Лабораторная работа №6 Приготовление и оформление изделий из  бисквитного, песочного теста 
	
	6
	
	

	
	115-116
	Технология приготовления воздушного, крошкового, сахарного полуфабриката
	2
	
	
	

	
	117-118
	Технология приготовления вафельного, миндального полуфабриката
	2
	
	
	

	
	119-120
	Технология приготовления заварного полуфабриката
	2
	
	
	

	
	121-122
	Технология приготовления пряничного полуфабриката. Пряничные изделия
	2
	
	
	

	
	123-128
	Лабораторная работа №7 Приготовление изделий из заварного теста, пряничного, воздушного теста 
	
	6
	
	

	
	129-130
	Технология приготовления слоеный, тюлипного полуфабрикат
	2
	
	
	

	
	131-132
	Мелкоштучные кондитерские изделия
	2
	
	
	

	
	133-134
	Выпеченные полуфабрикаты на основе промышленных смесей
	2
	
	
	

	
	135-140
	Лабораторная работа №8 Приготовление мелкоштучных кондитерских изделий: шоколадные брауни с грецкими орехами, шоколадного капкейка с кремом ганаш, шоколадного кекса с жидкой начинкой
	
	6
	
	

	
	141-146
	Лабораторная работа № 9 Приготовление мелкоштучных кондитерских изделий: Маффины, бискотти, мини-рулетики, бисквитного печенья «Савоярди» (дамские пальчики), 
	
	6
	
	

	
	147-150
	Практическая работа №9 Разработка технико-технологических карт на мелкоштучные кондитерские изделия
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы 
работа с Интернет-ресурсами
Составление технологической карт
индивидуальные задания: реферат по теме «Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из различных полуфабрикатов»
	
	
	14
	

	Тема 3.2.  Технологический процесс приготовления праздничных тортов






	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	151-154
	Классификация праздничных тортов
	4
	
	
	

	
	155-156
	Правила монтажа праздничных тортов
	2
	
	
	

	
	157-158
	Способы и приемы отделки праздничных тортов
	2
	
	
	

	
	159-160
	Технология приготовления праздничных тортов
	2
	
	
	

	
	161-162
	Оценка качества и хранения сложных мучных кондитерских изделий
	2
	
	
	

	
	163-168
	Лабораторная работа №10 Приготовление юбилейного праздничного торта в виде цифры, детского тематического торта в виде щенка
	
	6
	
	

	
	169-174
	Лабораторная работа №11 Приготовление двухъярусного свадебного торта, шоколадного голого торта 
	
	6
	
	

	
	175-176
	Контрольная работа № 3
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы 
работа с Интернет-ресурсами
Подготовка презентации  на тему «Современные праздничные торты»
	
	
	


16
	

	
	Всего по МДК 05.02:
	102
	74
	70
	

	
	Итого по МДК 05.02:
	246
	

	
	Промежуточная аттестация по МДК.05.01 и МДК.05.02 в форме экзамена
	
	
	
	

	Учебная практика
Виды работ
· Ознакомление с лабораторией. Правила техники безопасности при выполнении работ
· Приготовление  и оформление изделий из дрожжевого безопарного теста 
· Приготовление и оформление изделий из дрожжевого опарного теста
· Приготовление и оформление хлеба, праздничного хлеба
· Приготовление сложных украшений из отделочных полуфабрикатов
· Приготовление и оформление изделий из  бисквитного, песочного теста
· Приготовление изделий из заварного теста, пряничного, воздушного теста
· Приготовление сложных мелкоштучных кондитерских изделий
· Приготовление праздничных тортов
	


72
	ОК.01 - ОК.11
ПК 5.1 –
ПК 5.6

	Производственная практика 
Виды работ
· Ознакомление с лабораторией. Правила техники безопасности при выполнении работ
· Приготовление  и оформление изделий из дрожжевого безопарного теста 
· Приготовление и оформление изделий из дрожжевого опарного теста
· Приготовление и оформление хлеба, праздничного хлеба
· Приготовление и оформление изделий из  бисквитного, заварного, пряничного, воздушного, песочного теста
Промежуточная аттестация по учебной и производственной практикам по УП.05 и ПП.05 в форме дифференцированного зачета
	

36
	ОК.01 - ОК.11
ПК 5.1 –
ПК 5.6

	Итоговая  аттестация по профессиональному модулю в форме экзамена (квалификационного) 
	
	

	Всего по ПМ.05
	154
	82
	100
	

	Итого по ПМ.05
	336
	

	Итого по ПМ.05 (с практикой):
	444
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.
Перечень кабинетов: кабинет процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации питания.
· компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
· локальная сеть с выходом в Интернет,
· комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном)
- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· набор оборудования с учетом вида выполнения работ.
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 384 с.
2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 2021. – 192 с.
3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 
4. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 336 с.
5. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2020. – 80 с.
6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : Академия, 2019. – 320 с.
7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. 
8. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование).
9. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 2019. – 240 с.
10. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2020. – 240 с.
11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 
12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2019. – 398 с.
13. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 
14. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва : Академия, 2019. – 304 с.
15. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. 
16. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. 
17. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Академия, 2020. – 432 с.
3.2.2. Основные электронные издания
1. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/97306
2. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147255  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
7. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.
18. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
19. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.
20. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. 
21. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
22. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
23. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
24. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. 
25. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.
26. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция)
27. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая редакция)
28. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020.- 544с.
29. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
30. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1
31. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
32. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – Москва: Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с.




4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках
модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
	· подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами;
· выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований безопасности  при приготовлении полуфабрикатов;
· обеспечение технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды в соответствии с видом выполняемых работ;
· размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов на рабочем месте для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
· оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, материалов требованиям регламентов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
· установление температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования;
· выбор технологического оборудования и производственного инвентаря, посуды в соответствии с правилами их безопасной эксплуатации;
· соблюдение норм энергосбережения при работе с оборудованием для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
· проведение маркировки ингредиентов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
· соблюдение правил утилизации непищевых отходов;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	тестирование, экзамен, экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 5.2. Осуществлять
приготовление, хранение и презентации отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	· приготовление, хранение и презентации  отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов;
· соблюдение способов и техник для приготовления и хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
· подготовка рабочих мест;
· соблюдение температурного режима приготовления и хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) установленным требованиям;
· обеспечение посуды для при приготовления и хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· соблюдение условий и сроков хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· презентация отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий
потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены    системы ХАССП и требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов;
· соблюдение способов и техник для приготовления, творческого оформления, реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; подготовка рабочих мест;
· выбор температурного режима при приготовлении, творческом оформлении, подготовки к презентации и реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении, творческом оформлении, подготовке к презентации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· обеспечение посуды для приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· соблюдение условий и сроков хранения хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами при приготовлении, творческом оформлении, подготовке к презентации и реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента;
· выполнение презентации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента различным категориям потребителей с учетом видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 5.4. Осуществлять
приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов;
· соблюдение способов и техник для приготовления, творческого оформления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 
· подготовка рабочих мест; 
· соблюдение температурного режима приготовления, творческого оформления мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении, творческом оформлении, подготовке к презентации и реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) установленным требованиям;
· обеспечение посуды для приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· соблюдение условий и сроков хранения мучных кондитерских изделий с учетом действующих регламентов;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;
· выполнение презентации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента различным категориям потребителей с учетом видов и форм обслуживания
	экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения
практических работ, оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов;
· соблюдение способов и техник для приготовления, творческого оформления, реализации пирожных и тортов сложного ассортимента; 
· подготовка рабочих мест;
· выбор температурного режима при приготовлении, творческом оформлении,
· подготовки к презентации и реализации пирожных и тортов сложного ассортимента;
· соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники безопасности;
· выявление дефектов и определение способов их устранения;
· соответствие потерь при приготовлении, творческом оформлении, подготовке к презентации и реализации пирожных и тортов действующим на предприятии нормам;
· соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа;
· выбор посуды для приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выбор условий и сроков хранения пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом действующих регламентов;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами при приготовлении, творческом оформлении, подготовке к презентации и реализации пирожных и тортов сложного ассортимента;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· выполнение презентации пирожных и тортов сложного ассортимента различным категориям потребителей с учетом видов и форм обслуживания
	экзамен, экспертное
наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных
диктантов» соответствие
оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 5.6. Осуществлять
разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей
	· разработка, адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· выбор рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей; подготовка рабочих мест;
· выбор продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом требований по безопасности;
· обеспечение дополнительных ингредиентов к виду основного сырья;
· соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;
· соответствие времени выполнения работ установленным нормативам;
· ведение расчетов с потребителем в соответствии с выполненным заказом;
· демонстрация умений пользоваться технологическими картами при разработке,
адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей;
· проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей
	экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
оценка выполнения
«профессиональных диктантов»
соответствие оборудования, сырья, материалов для подготовки продукта и презентации по теме занятия результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального
мастерства (при участии)

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач;
· адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОП 02.Осуществлять поиск,
анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
	· использование различных источников, включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания по специальности для решения профессиональных задач
	Экспертное наблюдение и
оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практикам

Экзамен

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	· демонстрация ответственности за принятые решения
· обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы
	

	ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	· взаимодействие с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик;
· обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных)
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	· грамотность устной и письменной речи,
ясность формулирования и изложения мыслей
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе
общечеловеческих ценностей.
	· соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик
	

	ОК 07. Содействовать сохранению
окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	· эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик;
· знание и использование ресурсосберегающих технологий в области телекоммуникаций
	

	ОК 08. Использовать средства
физической культуры для
сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.
	· эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик
	

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	· эффективность использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности согласно формируемым умениям и получаемому практическому опыту;
	

	ОК 10. Пользоваться
профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	· эффективность использования в профессиональной деятельности необходимой технической документации, в том числе на английском языке. 
	

	ОК.11. Планировать
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.
	· эффективно планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере с учетом действующего законодательства
	






Приложение 1.6
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид профессиональной деятельности «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции.
1.1.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 6
	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

	ПК 6.1.
	Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	ПК 6.2
	Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.

	ПК 6.3
	Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала

	ПК 6.4
	Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

	ПК 6.5
	Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
	Иметь практический опыт
	· разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
· осуществления текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;
· организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню;
· обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий работников кухни на рабочем месте

	Уметь
	· контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли;
· определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков;
· организовывать рабочие места различных зон кухни;
· оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов;
· взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания;
· разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;
· составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;
· планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала;
· составлять графики работы с учетом потребности организации питания;
· обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах;
· управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала;
· предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;
· рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции;
· вести утвержденную учетно-отчетную документацию;
· организовывать документооборот

	Знать
	· нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий потребителей;
· основные перспективы развития отрасли;
· современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей;
· классификацию организаций питания;
· структуру организации питания;
· принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее реализации;
· правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания;
· правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни;
· методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;
· виды, формы и методы мотивации персонала;
· способы и формы инструктирования персонала;
· методы контроля возможных хищений запасов;
· основные производственные показатели подразделения организации питания;
· правила первичного документооборота, учета и отчетности;
· формы документов, порядок их заполнения;
· программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции;
· правила составления калькуляции стоимости;
· правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов;
· процедуры и правила инвентаризации запасов


1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
всего – 234  часа, в том числе:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 162 часа, включая:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 108 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 54 часа;
учебной и производственной практики – 72 часа.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля
	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
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности)


	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	курсовая работа (проект),

	Всего,
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	9
	10

	ПК 6.1. – ПК 6.5.
ОК 01, 02, 04-07, 09-11
	МДК.06.01. Управление структурным подразделением организации
	198
	108
	50
	

30
	54
	36
	

	ПК 6.1. – ПК 6.5.
ОК 01, 02, 04-07, 09-11
	Производственная практика (по профилю специальности)
	36
	
	36

	
	Всего:
	234
	108
	50
	30
	54
	36
	







2.3. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала: практические занятия, курсовая работа, самостоятельная работа обучающихся.

	Объем часов
	Уровень освоения

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	РАДЕЛ 1. МДК.06.01. Управление структурным подразделением организации
	
	
	
	

	
Тема 1.1. Основные показатели производства
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Основные положения 
	1
	
	
	2

	
	2
	Отраслевые особенности организаций (предприятий) общественного питания
	1
	
	
	2

	
	3-4
	Классификация предприятий общественного питания 
	2
	
	
	2

	
	5-8
	Характеристика предприятий общественного питания (ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания) 
	4
	
	
	2

	
	9-10
	Планирование деятельности предприятий общественного питания
	2
	
	
	2

	
	11-12
	Практическое занятие № 1 Определение типов предприятия общественного питания. Расчет численности работников. 
	
	2
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовка реферата: «Основные направления развития общественного питания в современных условиях», «Зарубежный опыт деятельности предприятий общественного питания», «Особенности реализации готовой продукции в поездах, самолетах и т.д.». 
	
	
	6
	

	
Тема 1.2.  Экономическое обоснование производственной программы и плана товарооборота  








	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	13
	Выпуск продукции и ее реализация
	1
	
	
	2

	
	14
	Производственная мощность предприятия
	1
	
	
	2

	
	15
	Практическое занятие № 2 Расчёт пропускной способности торгового зала
	
	1
	
	

	
	16
	Показатели эффективности предприятия 
	1
	
	
	2

	
	17
	Практическое занятие № 3 Подбор и расчёт необходимого технологического оборудования для предприятий общественного питания  с учётом его типа
	
	1
	
	

	
	18
	Определение потребности в сырье и продуктах
	1
	
	
	2

	
	19
	Затраты производства и их факторы
	1
	
	
	2

	
	20
	Практическое занятие № 4 Расчёт расходов 
	
	1
	
	

	
	21
	Прибыль производства. Рентабельность. 
	1
	
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами
4. Составить схему: Виды рентабельности»
5. Подготовить реферат: Этапы ценообразования
	
	
	4
	

	
Тема 1.3. Оперативное планирование работы производства
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	22
	Организация производства продукции. Организация работы вспомогательных служб
	1
	
	
	2

	
	23
	Оперативное планирование на предприятиях с полным циклом производства
	1
	
	
	2

	
	24
	Практическое занятие № 5 Составление плана-меню 
	
	1
	
	

	
	25-26
	Практическое занятие № 6 Определение ассортимента и выхода полуфабрикатов (заготовочные предприятия)
	
	2
	
	

	
	27
	Виды меню и их характеристика. 
	1
	
	
	2

	
	28
	Практическое занятие № 7 Составление меню 
	
	1
	
	

	
	29-30
	Практическое занятие № 8. Расчёт количества продуктов для комплексного обеда 
	
	2
	
	

	
	31-36
	Практическое занятие № 9, №10, №11 Расчёт количества продуктов (составления сырьевой ведомости) 
	
	6
	
	

	
	37-38
	Практическое занятие № 12 Определение количества потребителей и  блюд.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовить реферат: Виды меню для ресторанов разных категорий
4. Решение задач по темам:  «Планирование основных показателей производства», «Расчет выхода продукции».
	
	
	9
	

	Тема 1.4. Организация работы основных производственных цехов 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	39
	Организация производства полуфабрикатов в овощном цехе заготовочного предприятия и на предприятиях с полным циклом производства
	1
	
	
	2

	
	40
	Организация производства полуфабрикатов в мясном цехе заготовочного предприятия 
	1
	
	
	2

	
	41
	Организация производства полуфабрикатов в рыбном цехе заготовочного предприятия
	1
	
	
	2

	
	42
	Особенности работы мясо-рыбного цеха
	1
	
	
	2

	
	43
	Организация работы цехов доработки полуфабрикатов, обработки зелени. 
	1
	
	
	2

	
	44
	Организация работы кулинарного цеха
	1
	
	
	2

	
	45-46
	Организация работы горячего цеха
	2
	
	
	2

	
	47-48
	Практическое занятие № 13. Нарисовать примерный план размещения оборудования в цеху (на выбор)
	
	2
	
	

	
	49-50
	Организация работы холодного цеха 
	2
	
	
	2

	
	51-52
	Организация выпуска кондитерских изделий на предприятиях общественного питания
	2
	
	
	2

	
	53-54
	Организация работы вспомогательных производственных помещений
	2
	
	
	2

	
	55-56
	Организация работы раздаточных. Назначение, классификация, характеристика
	2
	
	
	2

	
	57-58
	Практическое занятие № 14. Определить производственную площадь цеха 
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовка реферата: Требования к размещению холодных цехов на предприятиях общественного питания
4. Подготовка реферата: Оперативное планирование на доготовочных предприятиях
	
	
	10
	

	

Тема 1.5.  Управление персоналом в организациях питания
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	59
	Сущность и задачи рациональной организации труда. Психологические типы характеров работников.
	1
	
	
	2

	
	60
	Улучшение организации и обслуживания рабочих мест. Процесс аттестации работников предприятия. 
	1
	
	
	2

	
	61
	Улучшение условий труда
	1
	
	
	2

	
	62
	Рационализация режимов труда и отдыха
	1
	
	
	2

	
	63
	Требования к производственному персоналу . 
	1
	
	
	2

	
	64
	Сущность и задачи нормирования труда
	1
	
	
	2

	
	65-66
	Практическое занятие № 15.  Нормирование труда: понятие и виды норм.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами
	
	
	4
	

	Тема 1.6.  Организация работы трудового коллектива
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	67-68
	Организация работы в бригадах (командах). 
	2
	
	
	2

	
	69
	Оценка результатов труда работников. Профессиональный стандарт
	1
	
	
	2

	
	70
	Правовое положение работника в организации
	1
	
	
	2

	
	71-72

	Практическое занятие № 16.  Составление должностной инструкции по профессии «Повар, «Кондитер» «Пекарь»
	
	2
	
	

	
	73-74
	Практическое занятие №17 Построение организационной структуры и управления на предприятии общественного питания.
	
	2
	
	

	
	75-76
	Практическое занятие № 18 Составление табеля рабочего времени. Графика выхода на работу 
	
	2
	
	

	
	77-78
	Обучение персонала на рабочем месте
	2
	
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами: Составление должностной инструкции повара 5 разряда, официанта, техника-технолога.
	
	
	6
	

	
Тема 1.7. Контроль и оценка результатов выполнения работ исполнителями 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	79
	Общие положения
	1
	
	
	2

	
	80
	Контроль за соблюдение работниками требований охраны труда
	1
	
	
	2

	
	81-82
	Контроль за обеспечением работниками требований безопасности готовой продукции производства
	2
	
	
	2

	
	83-84
	Контроль за качеством приготовления продукции производства
	2
	
	
	2

	
	85-86
	Практическое занятие № 19 Оформление бракеражного журнала
	
	2
	
	

	
	87-88
	Практическое занятие № 20.  Составление карты индивидуальной фотографии рабочего дня.  Проведение фотографии рабочего дня работника общественного питания
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами
4. Составить схему: «Порядок обжалования и снятия дисциплинарных взысканий»
5. Подготовка реферата: Пути улучшения качества выпускаемой продукции и организация бракеража»
	
	
	5
	

	Тема 1.8. Документационное обеспечение управления предприятием
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	89-90
	Документирование управленческой деятельностью
	2
	
	
	2

	
	91-92
93-94
	Практическое занятие № 21-№22 Оформление технико-технологических карт 
	
	4
	
	

	
	95-96
	Организация бухгалтерского учета в организациях (предприятиях) общественного питания 
	2
	
	
	2

	
	97-98
	Практическое занятие № 23 Расчет калькуляционной карточки 
	
	2
	
	

	
	99-100
	Практическое занятие № 24.  Оформление журнала учета поступления продукции, товарно-материальных ценностей в места хранения 
	
	2
	
	

	
	101-102
	Практическое занятие № 25.  Составление накладной на передачу готовой продукции в места хранения 
	
	2
	
	

	
	103
	Практическое занятие № 24 Составление требование в кладовую 
	
	1
	
	

	
	104
	Оплата труда
	1
	
	
	2

	
	105-106

	Практическое занятие № 25 Расчет фонда заработной платы
	
	2
	
	

	
	107-108
	Практическое занятие № 26.  Расчёт заработной платы различных категорий работников 
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами
4. Составить схему: «Формы и системы оплаты труда»
	
	
	10
	

	
	Промежуточная аттестация  по МДК.06.01 в форме экзамена 
	
	
	
	

	Учебная практика
Виды работ
- Ознакомление с особенностями планирования деятельности предприятия общественного питания.
Знакомство с организационной структурой предприятия и подразделения
- Оперативное планирование на предприятиях общественного питания
- Организация труда персонала на производстве
- Ознакомление с организацией работы в бригадах
- Контроль за соблюдением работником охраны труда,  качества готовой продукции и сырья 
- Организация управления
	36
	

	Производственная практика 
Виды работ
- Ознакомление с предприятием. Правила техники безопасности при выполнении работ
- Оперативное планирование работы производства 
- Организация труда персонала на производстве
- Ознакомление с организацией работы в бригадах
- Ознакомление с действующей системой контроля за соблюдением работниками требований охраны труда, требований безопасности готовой продукции.
- Организация управления
Промежуточная аттестация  по УП.06, ПП.06 в форме - дифференцированного зачета
	36
	

	Тематика курсовых работ 
1.Организация работы общедоступной столовой на 60 мест. Организация производства продукции в холодном цехе. 
2. Организация работы общедоступной столовой на 275  мест. Организация производства продукции в горячем цехе 
3. Организация работы ресторана на 150 мест. Организация производства полуфабрикатов в мясорыбном цехе. 
4. Организация работы производственной столовой на 200 мест. Организация производства в холодном цехе. 
5. Организация работы кафе на 40 посадочных мест. Организация производства продукции  в горячем цехе. 
6. Организация работы студенческой столовой на 150 мест. Организация производства продукции в горячем цехе. 
7. Организация работы столовой при производственном предприятии на 250 мест. Организация производства продукции в овощном цехе. 
8. Организация работы общедоступной столовой на 140 мест. Организация производства продукции в горячем цехе.  
9. Организация работы студенческой столовой на 200 мест. Организация производства продукции в холодном цехе. 
10. Организация работы общедоступной столовой на 75 мест. Организация производства продукции в холодном цехе. 
11.Организация работы закусочной общего типа на 20 мест.  Организация производства продукции в холодном цехе.  
12. Организация работы ресторана русской кухни на 40 мест. Организация производства готовой продукции в холодном цехе. 
13. Организация работы диетической столовой на 50 мест. Организация производства готовой продукции в холодном цехе. 
14.  Организация работы пиццерии на 40 посадочных мест. 
15. Организация работы блинной на 30 мест. 
16. Организация работы детского кафе на 50 мест. Организация производства продукции в горячем цехе. 
17. Организация работы бара 1 класса на 30 мест.  
 18. Организация работы диетической столовой на 75 посадочных мест. Организация производства продукции в горячем цехе. 
19. Организация работы суши-бара. Организация производства продукции в рыбном цехе.
20. Организация работы общедоступной столовой на 120 мест. Организация производства продукции в холодном цехе.
21. Организация работы кафе на 30 мест. Организация производства продукции в холодном цехе. 
22. Организация работы ресторана при вокзале на 50 мест. Организация производства готовой продукции в холодном цехе.
23. Организация работы бара на 50 мест. Организация производства готовой продукции в холодном цехе.  
24 .Организация работы столовой при промышленном предприятии на 100 мест. Организация производства продукции в горячем цехе. 
25. Организация работы закусочной общего типа на 30 мест.
26. Организация работы кофейни на 30 посадочных мест. Организация производства продукции в кондитерском цехе.
27. Организация работы кофейни на 25 посадочных мест. 
28.Организация работы кафетерия на 32 посадочных мест.
29. Организация работы чайной на 25 посадочных мест.
30. Организация работы ресторана на 50 мест. Организация производства в холодном цехе 
	
	

	Самостоятельная учебная работа обучающегося  по курсовому проекту (работе) 
Выбор темы курсовой работы. 
Составление плана курсовой работы
Подбор источников
Составление введения
Глава первая: Характеристика предприятия
Глава вторая: Производственная программа, режим работы структурного подразделения предприятия
Глава третья: Организация производства
Составление  заключения
	
	

	Итоговая  аттестация по профессиональному модулю в форме экзамена (квалификационного) 
	
	

	Всего
	58
	50
	54
	

	Итого:
	234
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения.
Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.
Перечень кабинетов: кабинет организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала.
· компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
· локальная сеть с выходом в Интернет,
· комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном)
· программы по организации текущей деятельности подчиненного персонала;
· программы по контролю текущей деятельности подчиненного персонала;
· набор оборудования с учетом вида выполнения работ.
Лаборатория: Учебная кухня ресторана и (или) Кондитерский цех организации.
Оснащенные базы практик в соответствии с п. 6.1.2 ОПОП по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 384 с.
2. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – Москва : Академия, 2021. – 192 с.
3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 
4. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 2020. – 336 с.
5. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : Академия, 2020. – 80 с.
6. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва : Академия, 2019. – 320 с
7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. 
8. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование).
9. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – Москва : Академия, 2019. – 240 с.
Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с. 
10. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик. – Москва : Академия, 2020. – 240 с.
11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 
12. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2019. – 398 с.
13. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 
14. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с. 
15. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва : Академия, 2019. – 304 с.
16. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. 
17. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. 
18. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. 
19. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – Москва : Академия, 2020. – 432 с.
3.2.2.Основные электронные издания
1.  Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания : учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 207 c. — ISBN 978-5-4488-1249-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846 
2. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-5880-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146631  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с. — ISBN 978-5-8114-6499-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148030  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148013  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения
4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
9. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. 
11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.
12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1
13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020. – 544 с.
16. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е.В. Шрамко – Москва: Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

	ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	· разработка ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· анализ потребительского спроса и предпочтений потребителей услуг поварского и кондитерского дела;
· выполнение расчета энергетической ценности ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· разработка и предоставление различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
· выполнение расчета цены меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	тестирование, экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
анализ выполнения
«профессиональных диктантов», презентаций
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии) (при участии)

	ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями
	Выполнять:
· текущее планирование;
· координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;
· составление графиков работы персонала с учетом потребности организации питания;
· распределение работы между членами подчиненного персонала, бригады;
· регулирование конфликтных ситуаций, мотивация персонала на качество выполнения работ;
· предупреждение фактов хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;
· проведение расчетов и стимулирующих выплат сотрудникам по принятой методике основных производственных показателей; оформление учетно-отчетной документации
	тестирование, экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
анализ выполнения
«профессиональных диктантов», презентаций
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального
мастерства (при участии)

	ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение
деятельности подчиненного персонала
	Выполнять:
· обеспечение рабочих мест подчиненного персонала необходимыми ресурсами, оборудованием, сырьем, материалами с учетом видов  работ;
· контроль за хранением и расходом запасов, сырья, материалов, оборудования с учетом требований по безопасности;
· обеспечение сохранности ресурсов, оборудования, сырья, материалов;
· подготовка рабочих мест для профессиональной деятельности подчиненного персонала;
· проведение инвентаризации ресурсов, оборудования, сырья, материалов
	тестирование, экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
анализ выполнения
«профессиональных диктантов», презентаций
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	Выполнять:
· соблюдение регламентов и стандартов организации питания, требований личной гигиены;
· соблюдение требований безопасности; оценка качества готовых блюд,
· кулинарных, кондитерских изделий, напитков;
· проведение бракеража;
· ведение документации по контролю качества готовой продукции, текущей деятельности подчиненного персонала
	тестирование, экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
анализ выполнения «профессиональных диктантов», презентаций
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте
	Выполнять:
· инструктирование подчиненного персонала;
· оценка уровня подготовленности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников поварского и кондитерского дела, установление потребности в их обучении и профессиональной подготовке; 
· выбор образовательных программ;
· составление и актуализация программ обучения в соответствии с индивидуальными потребностями работника;
· выбор методов инструктажа и обучения подчиненного персонала, поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников;
· обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте по утвержденным образовательным программам;
· проведение тренингов и мастер-классов в сфере профессиональной деятельности и требований безопасности при предоставлении услуг питания;
· оценка результатов обучения подчиненного персонала, поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников;
	тестирование,
экзамен,
экспертное наблюдение выполнения лабораторных работ,
экспертное наблюдение выполнения практических работ,
оценка решения ситуационных задач,
оценка процесса и результатов выполнения видов работ на практике
анализ выполнения «профессиональных диктантов», презентаций
результаты участия в олимпиадах, конкурсах профессионального мастерства (при участии)

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· обоснованность постановки цели, выбора и применения методов и способов решения профессиональных задач;
- адекватная оценка и самооценка эффективности и качества выполнения профессиональных задач
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

Экспертное наблюдение и оценка на лабораторно - практических занятиях, при выполнении работ по учебной и производственной практикам

Экзамен

	ОП 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной
деятельности.
	- использование различных источников, включая электронные ресурсы, медиаресурсы, Интернет-ресурсы, периодические издания по специальности для решения профессиональных задач
	

	ОК 03. Планировать и
реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	· демонстрация ответственности за принятые решения обоснованность самоанализа и коррекция результатов собственной работы
	

	ОК 04. Работать в коллективе и
команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	· взаимодействие с обучающимися,
преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями учебной и производственной практик;
· обоснованность анализа работы членов команды (подчиненных)
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и
культурного контекста.
	-грамотность устной и письменной речи, ясность формулирования и изложения мыслей
	

	ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе
общечеловеческих ценностей.
	- соблюдение норм поведения во время учебных занятий и прохождения учебной и производственной практик
	

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	· эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик;
· знание и использование
ресурсосберегающих технологий в области телекоммуникаций
	

	ОК 08. Использовать средства
физической культуры для сохранения и укрепления
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.
	- эффективность выполнения правил ТБ во время учебных занятий, при прохождении учебной и производственной практик
	

	ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
	- эффективность использования информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности согласно формируемым умениям и получаемому практическому опыту
	

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	- эффективность использования в профессиональной деятельности необходимой технической документации, в том числе на английском языке
	

	ОК.11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	- эффективно планировать
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере с учетом действующего законодательства
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)
1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид профессиональной деятельности «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)» и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:
1.2.1. Перечень общих компетенций
	Код
	Наименование общих компетенций

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

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

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

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

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

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

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

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

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций
	Вид деятельности
	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ВД 1 
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 1.1
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	
	ПК 1.2
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	
	ПК 1.3
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	
	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ВД 2
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	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

	ВД 3 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 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

	ВД 4 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 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



В результате освоения профессионального модуля студент должен:
	Иметь практический опыт
	· подготовки, уборки рабочего места;
· подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
· обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;
· приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
· приготовления, творческого оформления бульонов, супов, горячих соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· приготовления, творческого оформления холодных соусов, заправок, салатов, бутербродов, канапе, холодных закусок, холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· приготовления, творческого оформления холодных сладких блюд, десертов, горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих напитков кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· изготовления, творческого оформления хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· ведения расчетов с потребителями. 

	Уметь
	· подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
· распознавать недоброкачественные продукты;
· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи блюд, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
· владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи;
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;
·         проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов; 
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;
· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
·  своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    
· выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
·   оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;

	Знать
	· требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, холодных и горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих напитков, хлебобулочных изделий, хлеба, мучных кондитерских изделий, пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении;
· правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 



1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов – 466 ч.
Из них   на практики: 
учебную – 36 ч.
                производственную – 72 ч.
               



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)
	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
	Учебная,
часов
	Производственная (по профилю специальности),
часов
(если предусмотрена рассредоточенная практика)

	
	
	
	Всего,
часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	Всего,
часов
	в т.ч., курсовая работа (проект),
часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 1.1 - 1.4
	Раздел 1. Обработка сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	48
	32
	12
	
	12
	
	4
	

	ПК 2.1 , ПК 2.4.
ПК 2.5 , ПК 2.8
	Раздел 2. Подготовка сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	94
	60
	20
	
	30
	
	4
	

	ПК 2.1, ПК 2.2
ПК 2.3, ПК  2.8
	Раздел 3. Приготовление супов и соусов
	68
	44
	16
	
	16
	
	6+2
	

	ПК 2.1, ПК 2.6
 ПК 2.8
	Раздел 4. Обработка сырья и приготовления блюд из рыбы
	44
	28
	12
	
	10
	
	6
	

	ПК 2.1, ПК 2.7
ПК 2.8
	Раздел 5. Обработка сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	56
	38
	10
	
	10
	
	8
	

	ПК 3.1 – 3.6
	Раздел 6. Приготовление и оформления холодных блюд и закусок
	50
	32
	14
	
	14
	
	4
	

	ПК 4.1 - 4.5
	Раздел 7. Приготовление сладких блюд и напитков
	34
	24
	14
	
	8
	
	2
	

	ПК 1.1 - 1.4
ПК 2.1 - 2.8
ПК 3.1 – 3.6
ПК 4.1 - 4.5

	Производственная практика (по профилю специальности)
	72
	
	72

	
	Всего:
	466
	258
	98
	-
	100
	
	36
	72


2.4. Тематический план и содержание профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар)
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала,  лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Формируемые компетении

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	МДК.07.01 Технология приготовления основных блюд, закусок и напитков
	
	
	
	

	Раздел 1. Обработка сырья и приготовление  блюд из овощей и грибов
	20
	12
	12
	ОК 01-10
ПК 1.1 - 1.4

	
Тема 1.1. Механическая кулинарная обработка, нарезка и формовка овощей, плодов, грибов и приправ.

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1-2
	Организация работ в овощном цехе. 
Обработка, нарезка клубнеплодов. Требование к качеству, сроки хранения 
	2
	
	
	

	
	3
	Обработка, нарезка корнеплодов. Требование к качеству, сроки хранения
	1
	
	
	

	
	4
	Обработка, нарезка капустных, луковых овощей. Требование к качеству, сроки хранения
	1
	
	
	

	
	5
	Обработка, нарезка плодовых овощей. Требование к качеству, сроки хранения
	1
	
	
	

	
	6
	Контрольная работа № 1
	1
	
	
	

	
	7-8
	Обработка, нарезка салатных, пряных и десертных овощей. Обработка грибов. Требование к качеству, сроки хранения
	2
	
	
	

	
	9-10
	Способы минимизации отходов. Обработка консервированных овощей. Приправы. 
	2
	
	
	

	
	11-12
	Практическое занятие  №1 «Механическая кулинарная обработка, нарезка овощей и грибов
	
	2
	
	

	
	13-14
	Практическое  занятие  №2 Решение  задач на определение массы отходов.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовка реферата по теме «Овощи в кулинарии»
4. Составление таблицы «Форма нарезки, кулинарное использование картофеля»
5.Составление таблицы «Форма нарезки, кулинарное использование моркови»  
6. Систематическая проработка конспектов
	
	
	6
	

	Тема 1.2. Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из овощей

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	15-16
	Приготовления простых блюд и гарниров из отварных овощей 
	2
	
	
	

	
	17-18
	Приготовления простых блюд и гарниров из тушеных овощей
	2
	
	
	

	
	19-20
	Приготовления жареных блюд и гарниров из овощей
	2
	
	
	

	
	21-22
	Приготовления запечённых блюд и гарниров из овощей
	2
	
	
	

	
	23-24
	Приготовления фаршированных блюд и гарниров из овощей. Правила проведения бракеража.
	2
	
	
	

	
	25-26
	Практическое занятие № 3 Расчет количества продуктов для приготовления блюд
	
	2
	
	

	
	27-32
	Лабораторная работа № 1  Приготовление блюд:   Зразы картофельные,  Котлеты свекольные,  Шницель из капусты Котлеты картофельные.  
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовка реферата «Использование овощей или грибов в зарубежной кухне»
4. Составление технологической схемы приготовления «Котлет картофельных»
5. Составление технологической схемы приготовления «Капусты тушеной» 
6. Решение задач
7. Оформление технологической карточки
	
	
	6
	

	Раздел 2. Подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	40
	20
	30
	

	
Тема 2.1.  Приготовление блюд и гарниров из круп и бобовых










	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	33-34
	Ассортимент, требования к качеству круп и бобовых изделий.
Способы минимизации отходов; 
	2
	
	
	ОК 01-10
ПК 2.1 , 
ПК 2.4,
ПК 2.5, 
ПК 2.8

	
	35-36
	Приготовление и оформление рассыпчатых каш.
	2
	
	
	

	
	37-38
	Приготовление и оформление жидких, вязких каш.
	2
	
	
	

	
	39-40
	Приготовление блюд из круп.  Правила проведения бракеража; Правила хранения, сроки реализации и требования к качеству
	2
	
	
	

	
	41-42
	Практическое занятие №4 Расчёт количество крупы, жидкости для приготовления каш;
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Составление глоссария 
3. Подготовка реферата по теме «Крупа в кулинарии»
4. Составление технологической схемы приготовления «Пудинга рисового»  
	
	
	6
	

	
Тема 2.2. Приготовление блюд из макаронных изделий
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	43-44
	Ассортимент и требования к качеству макаронных изделий 
	2
	
	
	

	
	45-46
	Технологий приготовления и оформления блюд из макаронных изделий. 
	2
	
	
	

	
	47
	Температурный режим и правила хранения  блюд, срок реализации
	1
	
	
	

	
	48
	Практическое занятие № 5   Выполнение задания по теме «Блюда из макаронных изделий»
	
	1
	
	

	
	49-54
	Лабораторная работа № 2 Приготовление блюд:  «Запеканка рисовая», «Биточки манные»,  «Паста вегетарианская» 
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовка реферата «Использование макаронных изделий в зарубежной кухне»
	
	
	6
	

	Тема 2.3. Приготовление блюд из яиц
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	55-56
	Классификация яиц. Варка яйца в скорлупе (всмятку, «в мешочек», вкрутую). 
	2
	
	
	

	
	57-58
	Приготовление жаренных и запеченных блюд из яиц
	2
	
	
	

	
	59-60
	Требование к качеству блюд из яиц. Срок хранения. 
	2
	
	
	

	
	61
	Практическое  занятие  №6 Выполнение задания  по теме «Блюда из яиц». Расчёты для приготовления блюд из яиц. Тестовое задание
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление технологической схемы «Классификация омлетов»
	
	
	4
	

	Тема 2.4.  Приготовление блюд из творога
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	62
	Пищевая ценность, ассортимент творога. 
	1
	
	
	

	
	63-64
	Требование к качеству творога
	2
	
	
	

	
	65-66
	Приготовление отварных, жареных блюд из творога. Сроки хранения. 
	2
	
	
	

	
	67-68
	Приготовление запеченных блюд из творога. Сроки хранения.
	2
	
	
	

	
	69-70
	Практическое занятие № 7 Расчёты для приготовления блюд из творога. Тестовое задание
	
	2
	
	

	
	71-72
	Практическое занятие № 8 Выполнения заданий текущего контроля по теме.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы
3. Подготовка сообщения по теме «История блюд из творога»
4. Расчёт технологической карточки «Сырники из творога»
	
	
	6
	

	Тема 2.5. Приготовление и оформление мучных блюд из теста с фаршем
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	73-74
	Ассортимент и требование к качеству муки, молочных и жировых продуктов
	2
	
	
	

	
	75-76
	Значение изделий из теста из теста. Классификация мучных изделий. 
	2
	
	
	

	
	77-78
	Виды теста, приготовление дрожжевого опарного и безопарного теста
	2
	
	
	

	
	79-80
	Изделия из теста
	2
	
	
	

	
	81-82
	Тесто для блинов и оладий
	2
	
	
	

	
	83-84
	Ассортимент и приготовление пицц
	2
	
	
	

	
	85-86
	Бездрожжевое (пресное)  тесто
	2
	
	
	

	
	87-92
	Лабораторная работа № 3 «Сырники из творога со сметаной», «Вареники ленивые», «Пирожок печеный с капустным, яблочным фаршами», «Пицца»
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы
3. Подготовка презентации, реферата  «Мучные изделия в национальных кухнях»
	
	
	8
	

	Раздел 3. Приготовление супов и соусов
	28
	16
	16
	

	

Тема 3.1. Приготовление супов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	93-94
	Приготовление бульонов.
	2
	
	
	ОК 01-10
ПК 2.1, 
ПК 2.2
ПК 2.3, 
ПК  2.8

	
	95-96
	Приготовление борщей. Ассортимент.
	2
	
	
	

	
	97-98
	Приготовление щей. Ассортимент.
	2
	
	
	

	
	99-100
	Приготовление рассольников, солянок, супов с макаронными изделиями. 
	2
	
	
	

	
	101-102
	Приготовление супов  картофельных, супов с крупами, супов с бобовыми. 
	2
	
	
	

	
	103-104
	Требования к качеству супов, сроки и условия хранения.  Правила и температура подачи. Проведение бракеража.
	2
	
	
	

	
	105-106
	Практическое занятие  №9 Расчет технологической карточки 
	
	2
	
	

	
	107-112
	Лабораторная работа №4 Приготовление блюд:  «Борщ из свежей капусты с картофелем», «Щи из свежей капусты»,  Рассольник «Ленинградский»
	
	6
	
	

	
	113-118
	Лабораторная работа №5 Приготовление первых  блюд: суп «Крестьянский»,  суп с макаронными изделиями, суп Полевой 
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составления глоссария терминов
4. Подготовка реферата по теме «Региональных первых блюд»
5. Составление таблицы «Формы нарезки овощей для супов»
6. Составление технологической схемы «Суп картофельный с крупой»
7. Составление технологической схемы  «Борща»
	
	
	10
	

	Тема 3.2.  Приготовление соусов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	119-120
	Значение соусов в питании. Их классификация. 
	2
	
	
	

	
	121-122
	Приготовление мучных пассеровок
	2
	
	
	

	
	123-124
	Приготовление соусов мясных красных
	2
	
	
	

	
	125-126
	Приготовление соусов белых на мясном и рыбном бульоне.  
	2
	
	
	

	
	127-128
	Контрольная работа № 2
	2
	
	
	

	
	129-130
	Приготовление соусов грибных, сметанных, молочных 
	2
	
	
	

	
	131-132
	Приготовление яично-масляных соусов и масляных смесей.
	2
	
	
	

	
	133-134
	Приготовление холодных соусов, желе, соусов сладких.
	2
	
	
	

	
	135-136
	Практическое занятие № 10 Расчёт технологической карточки
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовка реферата по теме «Соусы в зарубежной  кухне»
4. Расчёт количества продуктов для приготовления соусов 
5. Составление технологической схемы приготовления соуса белого основного;
6. Составление технологической схемы приготовления салатной заправки для салатов;
7. Оформление технологической карточки;
	
	
	6
	

	Раздел 4. Обработка сырья и приготовление блюд из рыбы
	16
	12
	10
	

	
Тема 4.1 Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом и приготовление полуфабрикатов










	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	137-138
	Классификация, пищевая ценность, требования к качеству рыбного сырья. Обработка рыбы (размораживание, вымачивание соленой, разделка)
	2
	
	
	ОК 01-10
ПК 2.1, 
ПК 2.6
 ПК 2.8


	
	139-140
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. 
	2
	
	
	

	
	141-142
	Классификация, пищевая ценность нерыбного водного сырья.
	2
	
	
	

	
	143-144
	Приготовления полуфабрикатов из рыбы. Требование к качеству.
	2
	
	
	

	
	145-146
	Практическое занятие №11  Выполнение заданий по теме «Механическая обработка рыбы». Тестовое задание
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление глоссария
4. Составление технологической схемы  «Разделка рыбы на чистое филе»
5. Решение задач на определение % отходов при механической обработке рыбы
	
	
	

4




	

	
Тема 4.2. Приготовление и оформление блюд из рыбы с костным скелетом
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	147-148
	Приготовление отварных и припущенных  блюд из рыбы, требование к качеству 
	2
	
	
	

	
	149-150
	Приготовление жареных  блюд из рыбы, требование к качеству
	2
	
	
	

	
	151-152
	Приготовление тушенных и запеченных блюд из рыбы, требование к качеству.
	2
	
	
	

	
	153-154
	Блюда из рыбной котлетной массы, требование к качеству. 
	2
	
	
	

	
	155-156
	Практическое занятие №12 Выполнение заданий по теме  «Приготовление и оформление отварных и припущенных блюд из рыбы с костным скелетом»
	
	2
	
	

	
	157-158
	Практическое занятие №13 Выполнение заданий по теме «Приготовление и оформление жареных и запеченных блюд из рыбы с костным скелетом»
	
	2
	
	

	
	159-164
	Лабораторная работа №6 Приготовление  блюд «Рыба отварная соус польский»,  « Рыба, жаренная соус томатный», «Зразы рыбные с рисом»,  «Тефтели, соус томатный, рис отварной»
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление технологической схемы приготовления блюда  «Тефтели»
4. Оформление технологических карточек;
5. Решение задач  на определение количества продуктов для приготовления блюд из рыбы с гарниром и соусом.
	
	
	6
	

	Раздел 5. Обработка сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	28
	10
	10
	

	
Тема 5.1 Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	165-166
	Классификация, пищевая ценность, требования к качеству мяса, домашней птицы, мясопродуктов. 
	2
	
	
	ОК 01-10
ПК 2.1, 
ПК 2.7
ПК 2.8

	
	167-168
	Выполнение  технологических операций при подготовке сырья из мяса (говядина). 
	2
	
	
	

	
	169-170
	Контрольная работа №3
	2
	
	
	

	
	171-172
	Выполнение  технологических операций при подготовке сырья из мяса (баранина). Полуфабрикаты.
	2
	
	
	

	
	173-174
	Выполнение  технологических операций при подготовке сырья из мяса (свинина). Полуфабрикаты.
	2
	
	
	

	
	175-176
	Выполнение технологических операций по обработке субпродуктов.
	2
	
	
	

	
	177-178
	Выполнение технологических операций при подготовке сырья из домашней птицы
	2
	
	
	

	
	179-180
	Практическое занятие №14  Механическая кулинарная обработка мяса и домашней птицы. Тестовое задание
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составить глоссарий
4. Составление технологической схемы разделки «Говяжьей полутуши» 
5. Составление таблицы «Кулинарное использование частей туши»
	
	
	4
	

	Тема 5.2. Приготовление и оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	181-182
	Приготовление и оформление жареных блюд из мяса:  основным способом
	2
	
	
	

	
	183-184
	Приготовление и оформление отварных блюд из мяса. Требование к качеству 
	2
	
	
	

	
	185-186
	Приготовление и оформление тушеных блюд из мяса.  Требование к качеству
	2
	
	
	

	
	187-188
	Контрольная работа №4
	2
	
	
	

	
	189-190
	Приготовление и оформление запечённых блюд из мяса.  Требование к качеству
	2
	
	
	

	
	191-192
	Приготовление и оформление блюд из мясной котлетной и рубленой массы. Требование к качеству
	2
	
	
	

	
	193-194
	Приготовление блюд из субпродуктов. Требование к качеству
	2
	
	
	

	
	195-196
	Практическое занятие №15 Выполнение заданий по теме
 «Блюда из мяса и мясопродуктов». Тестовое задание
	
	2
	
	

	
	197-202
	Лабораторная работа №7 «Котлета мясная, с картофельным пюре»,  «Рулет мясной с макаронами, соус красный основной», «Тефтели с гречневой кашей, соус, сметанный с томатом», «Шницель по-столичному»
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовка реферата по теме «Национальные блюда из мяса»
4. Составление технологической схемы приготовления блюда «Азу»
5. Укажите соответствие блюда используемым частям мяса, гарниру и соусу;
6. Заполнение таблицы «Приготовление  рубленых полуфабрикатов»
7. Допишите предложения.
	
	
	6
	

	Раздел 6. Приготовление и оформление  холодных блюд и закусок
	18
	14
	14
	

	Тема 6.1. Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	203-204
	Пищевая ценность, требования к качеству гастрономических продуктов. Гастрономические продукты.
	2
	
	
	ОК 01-10
ПК 3.1 – 3.6

	
	205-206
	Классификация бутербродов, пищевая ценность. Приготовление бутербродов
	2
	
	
	

	
	207-208
	Практическое занятие №16 Расчёт количества продуктов для приготовления бутербродов и гастрономических товаров.
	
	2
	
	

	
	209-210
	Практическое занятие №17  Расчёт количества порций бутербродов из имеющихся продуктов.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составить глоссарий
4. Составление схемы «Классификация бутербродов»
	
	
	4
	

	Тема 6.2. Приготовление и оформление салатов и винегретов

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	211-212
	Классификация,  ассортимент, пищевая ценность требования к качеству салатов и винегретов.
	2
	
	
	

	
	213-214
	Приготовление салатов из сырых овощей. Требование  к качеству
	2
	
	
	

	
	215-216
	Приготовление салатов из вареных овощей. Требование  к качеству
	2
	
	
	

	
	217-218
	Контрольная работа № 5
	2
	
	
	

	
	219-220
	Приготовление винегретов. Требование к качеству
	2
	
	
	

	
	221-222
	Проведения бракеража. Способы сервировки. Требование к качеству. Температура подачи.
	2
	
	
	

	
	223-224
	Приготовление холодных закусок и блюд  из яиц, овощей, рыбы, мяса
	2
	
	
	

	
	225-226
	Практическое занятие №18  Расчёт технологических карточек
	
	2
	
	

	
	227-228
	Практическое занятие №19  Выполнение задания по теме Тестовое задание
	
	2
	
	

	
	229-234
	Лабораторная работа №8 Приготовление салатов: «Салат из белокочанной капусты», «Салат столичный»,  «Винегрет овощной»
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление технологической схемы «Салат Столичный»
4. Подготовка реферата по теме «Исторические факты появления  салатов» 
5. Составление технологической схемы «Паштет из печени»
6. Расчёт технологической карточки.
7. Разгадайте кроссворд
	
	
	10
	

	Раздел 7. Приготовление сладких блюд и напитков
	10
	14
	8
	ОК 01-10
ПК 4.1 - 4.5

	Тема 7.1 Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюд

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	235-236
	Классификация, пищевая ценность, требования к качеству холодных сладких блюд.
	2
	
	
	

	
	237-238
	Приготовление простых холодных сладких блюд. Требование к качеству.
	2
	
	
	

	
	239-240
	Приготовление простых горячих сладких блюд. Требование к качеству.
	2
	
	
	

	
	241-242
	Практическое занятие №20  Расчёт технологической карточки
	
	2
	
	

	
	243-244
	Практическое занятие №21  Расчёт технологических карточек
	
	2
	
	

	
	245-250
	Лабораторная работа №9 Приготовление сладких блюд: «Яблоки в тесте жареные»,  Желе из цитрусовых,  «Компот из изюма»,  «Мусс яблочный».
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составить словарь
4. Составление технологической схемы приготовления «Киселя»
5. Подготовка Реферата  по теме «История сладких блюд»
	
	
	4
	

	Тема 7.2. Приготовление и оформление простых горячих и холодных напитков

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	251-252
	Классификация и ассортимент, пищевая ценность требования к качеству простых горячих напитков.
	2
	
	
	

	
	253-254
	Технология приготовления напитков. Температурный режим хранения напитков. Требование к качеству.
	2
	
	
	

	
	255-256
	Практическое занятие №22 Расчёт количества продуктов 
	
	2
	
	

	
	257-258
	Практическое занятие №23 Расчёт количества порций напитков из имеющихся продуктов.  
	
	2
	
	

	
	Промежуточная аттестация  по МДК.07.01 Технология приготовления основных блюд, закусок и напитков  в форме экзамена
	
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление таблицы
	
	
	4
	

	
	
	

	Учебная практика
Виды работ
Ознакомление с лабораторией. Правила техники безопасности при выполнении работ
Обработка сырья, приготовление блюд из овощей
Подготовка сырья, приготовление блюд из круп, макаронных изделий, творога и яиц
Обработка сырья, приготовление супов и соусов.
Механическая обработка рыбы с костным скелетом, приготовление блюд из рыбы
Механическая обработка мяса, приготовление блюд из мяса.
Подготовка сырья, приготовление холодных и горячих  сладких блюд и напитков.
	36
	ПК 1.1 - 1.4
ПК 2.1 - 2.8
ПК 3.1 – 3.6
ПК 4.1 - 4.5


	Производственная практика 
Виды работ
Ознакомление с предприятием. Правила техники безопасности при выполнении работ
Приготовление отварных, жареных блюд из овощей
Приготовление запеченных, тушеных блюд из овощей
Приготовление блюд из круп, макаронных изделий
Приготовление блюд из творога, яиц, теста
Приготовление простых супов и соусов
Приготовление отварных блюд из рыбы
Приготовление жареных, тушеных блюд из рыбы
Приготовление блюд из рыбной котлетной массы
Приготовление отварных,  жареных блюд из мяса, с/птицы
Приготовление запеченных, тушеных блюд из мяса, с/птицы
Приготовление холодных блюд
Приготовление холодных и горячих сладких блюд и напитков
Промежуточная аттестация по УП.07, ПП.07 в форме дифференцированного зачета
	72
	ПК 1.1 - 1.4
ПК 2.1 - 2.8
ПК 3.1 – 3.6
ПК 4.1 - 4.5


	Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ.07  в форме экзамена (квалификационного) 
	
	
	
	

	Всего:
	160
	98
	100
	

	Итого по ПМ.07 (с практикой):
	466
	






3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. Реализация программы модуля предполагает прохождение учебной и производственной практики в Учебной кухне ресторана, Учебном кондитерском цехе, Кухне организации питания, Кондитерском цехе организации питания.

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Учебная кухня ресторана,  по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Лаборатория «Учебная кухня ресторана»
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные; 
Пароконвектомат;  
Конвекционная печь или жарочный шкаф;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;  
Фритюрница;  
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;  
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;  
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Лаборатория:
«Учебный кондитерский цех»
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки 
Льдогенератор
Фризер
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер или процессор кухонный
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы 
Лампа для карамели 
Аппарат для темперирования шоколада
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

Оснащенные  базы практики   по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Кухня организации питания:
Весы настольные электронные; 
Пароконвектомат;  
Конвекционная печь или жар;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;  
Фритюрница;  
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;  
Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Диспенсер для подогрева тарелок;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;  
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Лампа для карамели;  
Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки 
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы 
Лампа для карамели 
Аппарат для темперирования шоколада
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
1.	Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2020г. № 213-ФЗ].
2.	Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
3.	ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2020-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
4.	ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 2019-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5.	ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2020-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
6.	ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2019 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
7.	ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2019 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
8.	ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2020 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.
9.	ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2020 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.
10.	ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2020 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.
11.	СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
12.	СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758 .
13.	СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27
15.	Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2020 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2020 № 39023).
16.	Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2020 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2020 № 37510).
17.	Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
18.	Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020.- 544с.
19.	Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
20.	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с.
21.	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с.
22.	Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с.
23.	Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 192 с
24.	Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 320 с
25.	Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2020. – 416 с.
26.	Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с
27.	Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5- е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 352 с.
28.	Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.
29.	Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.
30.	Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 192 с.
31.	Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2021. – 208 с.
32.	Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов.  13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 432 с
33.	Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 
34.	Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 
35.	Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. 
36.	Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 
37.	Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. 
38.	Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. 
39.	Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. 
41.	Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 
42.	Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. 
43.	Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с.

i. Основные электронные издания
1. Иванова, Е. Е.  Технология морепродуктов : учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. Е. Иванова, Г. И. Касьянов, С. П. Запорожская. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 208 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09389-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492647
2. Технологии пищевых производств. Сушка сырья : учебное пособие для среднего профессионального образования / Г. И. Касьянов, Г. В. Семенов, В. А. Грицких, Т. Л. Троянова. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 116 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-14040-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492443
3. Антипова, Л. В.  Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи : учебное пособие для среднего профессионального образования / Л. В. Антипова, О. П. Дворянинова ; под научной редакцией Л. В. Антиповой. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 204 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13610-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/493941
4. Ким, И. Н.  Технология рыбы и рыбных продуктов. Санитарная обработка : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. Н. Ким, Т. И. Ткаченко, Е. А. Солодова ; под общей редакцией И. Н. Кима. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 217 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08729-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491732
5. Чижикова, О. Г.  Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий : учебник для среднего профессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Коршенко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 178 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07614-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491476
6. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Эмерджентные зоонозы : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Куликовский, З. Ю. Хапцев, Д. А. Макаров, А. А. Комаров. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 233 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12489-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494971
7. Образовательная платформа Юрайт https://urait.ru/
8. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
9. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
10. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
11. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз.
12. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
13. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
14. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

	3.2.3.Дополнительные источники
1. Бурачевский, И. И.  Основы биотехнологии: плодово-ягодное и растительное сырье : учебное пособие для среднего профессионального образования / И. И. Бурачевский, Р. А. Зайнуллин, Р. В. Кунакова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 402 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13729-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/496431
2. Козлов, А. И.  Гигиена и экология человека. Питание : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. И. Козлов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 187 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-12965-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/496018 (дата обращения: 24.01.2022)
3. Васильева, И. В.  Физиология питания : учебник и практикум для среднего профессионального образования / И. В. Васильева, Л. В. Беркетова. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 212 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00275-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491216
4. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 1 : учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 264 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07799-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491883
5. Донченко, Л. В.  Безопасность пищевой продукции. В 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального образования / Л. В. Донченко, В. Д. Надыкта. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 161 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07800-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491884

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

	Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в рамках модуля
	Критерии оценки
	Методы оценки

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

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу приготовления полуфабрикатов);
· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
· соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);
· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
· точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;
· соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения:
- заданий по учебной и производственной практикам

Промежуточная аттестация:
- выполнения заданий по модулю;
- оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам



	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.

	Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика:
· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
· соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении полуфабрикатов действующим нормам; 
· оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требованиям рецептуры);
· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности:
· корректное использование цветных разделочных досок;
· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;
· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;
· соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры; 
· точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
· соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям рецептуры;
· аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные емкости для хранения и транспортирования;
· эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на вынос
	

	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


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);
· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
· правильное выполнения работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
· соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения:
- заданий по учебной и производственной практикам

Промежуточная аттестация:
- выполнения заданий экзамена по модулю;
- оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам


	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

	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей кулинарной продукции:
· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
· соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции действующим нормам; 
· оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
· корректное использование цветных разделочных досок;
· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;
· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;
· соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;
· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
· соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:
· соответствие температуры подачи виду блюда;
· аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)
· соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;
· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре
· эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

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


	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);
· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
· соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения:
- заданий по учебной и производственной практикам

Промежуточная аттестация:
- выполнения заданий экзамена по модулю;
- оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам


	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 
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной кулинарной продукции:
· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
· соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции действующим нормам; 
· оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
· корректное использование цветных разделочных досок;
· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;
· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;
· соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
· соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, заказа:
· соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски;
· аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов)
· соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;
· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия заданию, рецептуре
· эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	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

	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки);
· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
· своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
· рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств;
· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
· соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения:
- заданий по учебной и производственной практикам

Промежуточная аттестация:
- выполнения заданий экзамена по модулю;
- оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам


	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
	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков:
· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
· соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам; 
· оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
· профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
· корректное использование цветных разделочных досок;
· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;
· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;
· соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
· соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:
· соответствие температуры подачи;
· аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после порционирования, оформления, правильное использование пространства посуды, использование для оформления готовой продукции только съедобных продуктов)
· соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;
· гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;
· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре
· эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос
	

	ПК 5.1  
Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектования готовой продукции);
· рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;
· соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности;
· своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера;
· правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием;
· соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;
· соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);
· соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
· правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка инструментов;
· точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах;
· соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения:
- заданий по учебной и производственной практикам

Промежуточная аттестация:
- выполнения заданий экзамена по модулю;
- оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам


	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

	Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:
· адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;
· соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам; 
· оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);
· профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, кондитерским инвентарем;
· правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
· соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:
· корректное использование цветных разделочных досок;
· раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов;
· соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);
· адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
· соответствие времени выполнения работ нормативам;
· соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
· точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
· адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям рецептуры, заказу;
· соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа:
· гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида готовой продукции (общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
· гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;
· соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия заданию, рецептуре
· эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции для отпуска на вынос
	

	ОК 01 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
	· точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах;
· адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности;
· оптимальность определения этапов решения задачи;
· адекватность определения потребности в информации;
· эффективность поиска;
· адекватность определения источников нужных ресурсов;
· разработка детального плана действий;
· правильность оценки рисков на каждом шагу;
· точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана
	Текущий контроль:
наблюдение и оценка в процессе выполнения:
- заданий по учебной и производственной практике

Промежуточная аттестация:
наблюдение и оценка в процессе выполнения: 
- заданий экзамена по модулю;
- оценка защиты отчетов по учебной и производственной практикам


	ОК. 02
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	· оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;
· адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных аспектов;
· точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами поиска;
· адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности;
	

	ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие
	· актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии;
· точность, адекватность применения современной научной профессиональной терминологии
	

	ОК 04. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	· эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;
· оптимальность планирования профессиональной деятельность
	

	ОК. 05 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	· грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;
· толерантность поведения в рабочем коллективе
	

	ОК 06.
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей
	· понимание значимости своей профессии
	

	ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	· точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
· эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте
	

	ОК. 09
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	· адекватность, применения средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности
	

	ОК 10.
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке
	· адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на известные профессиональные темы);
· адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности;
· точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
· правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ 01. ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОГСЭ 01. Основы философии» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, 03, 05, 06, 09. 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код 
ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 02
ОК 03
ОК 05
ОК 06
ОК 09
	· ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и будущего специалиста;
· выстраивать общение на основе общечеловеческих ценностей.
	· основные категории и понятия философии;
· роль философии в жизни человека и общества;
· основы философского учения о бытии;
· сущность процесса познания;
· основы научной, философской и религиозной картин мира;
· об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей среды;
· о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий по выбранному профилю профессиональной деятельности




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	54

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	        практические занятия
	19

	        контрольные работы
	3

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	18

	 Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта                                                                                         




1. 
1.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	

	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Коды компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеауди
торная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Предмет философии и ее история
	8
	2
	9
	

	Тема 1.1
Основные понятия и предмет философии
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Становление философии из мифологии. Характерные черты философии: понятийность, логичность, рефлективность 
	1
	
	
	ОК 02 ОК 03 ОК 05
ОК 06 ОК 09

	
	2
	Предмет и определение философии.
	
	1
	
	

	Тема 1.2
Философия Древнего мира и средневековая философия
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	3
	Предпосылки философии в Древнем мире (Китай и Индия). 
	1
	
	
	

	
	4
	Становление философии в Древней Греции. Философские школы. Сократ. Платон. Аристотель.
	1
	
	
	

	
	5
	Философия Древнего Рима. Средневековая философия: патристика и схоластика
	1
	
	
	

	Тема 1.3
Философия Возрождения и Нового времени
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	6
	Гуманизм и антропоцентризм эпохи Возрождения. 
	1
	
	
	

	
	7
	Практическая работа № 1 Особенности философии Нового времени: рационализм  и эмпиризм  в теории познания.
	
	1
	
	

	
	8
	Немецкая классическая философия. Философия позитивизма и эволюционизма.
	1
	
	
	

	Тема 1.4 Современная философия
	9
	Основные направления философии ХХ века: неопозитивизм, прагматизм и экзистенциализм. Философия бессознательного. 
	1
	
	
	

	
	10
	Особенности русской философии. Русская идея.
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа студентов
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, материала с использованием Интернет-ресурсов, выполнение домашних заданий
	
	
	9
	

	Раздел 2. Структура и основные направления философии
	9
	17
	9
	

	Тема 2.1  Методы философии и ее внутреннее строение
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	11
	Этапы философии: античный, средневековый, Нового времени, ХХ века. 
	1
	
	
	ОК 02 ОК 03 ОК 05
ОК 06 ОК 09

	
	12
	Практическая работа № 2 Основные картины мира – философская (античность), религиозная (Средневековье), научная (Новое время, ХХ век).
	
	1
	
	

	
	13
	Методы философии: формально-логический, диалектический, прагматический, системный, и др. Строение философии и ее основные направления
	1
	
	
	

	Тема 2.2
Учение о бытии и теория познания
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	14
	Онтология – учение о бытии. Происхождение и устройство мира. Современные онтологические представления. Пространство, время, причинность, целесообразность.
	1
	
	
	

	
	15
	Гносеология – учение о познании. Соотношение абсолютной и относительной истины. Соотношение философской, религиозной и научной истин. Методология научного познания.
	1
	
	
	

	Тема 2.3
Этика и социальная философия

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	16
	Практическая работа № 3 Общезначимость этики. Добродетель, удовольствие или преодоление страданий как высшая цель. 
	
	1
	
	

	
	17
	Практическая работа № 4 Религиозная этика. 
	
	1
	
	

	
	18
	Практическая работа № 5 Свобода и ответственность. 
	
	1
	
	

	
	19-20
	Практическая работа № 6 Насилие и активное непротивление злу. 
	
	2
	
	

	
	21-22
	Практическая работа № 7 Этические проблемы, связанные с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий.
	
	2
	
	

	
	23
	Практическая работа № 8 Влияние природы на общество.
	
	1
	
	

	
	24
	Социальная структура общества. Типы общества. Формы развитие общества: ненаправленная динамика, цикличное развитие, эволюционное развитие. Философия и глобальные проблемы современности
	1
	
	
	

	Тема 2.4 
Место философии в духовной культуре и ее значение

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	25
	Философия как рациональная отрасль духовной культуры. Сходство и отличие философии от искусства, религии, науки и идеологии.
	1
	
	
	

	
	26
	Структура философского творчества. Типы философствования. 
	1
	
	
	

	
	27-28
	Практическая работа № 9 Философия и мировоззрение. 
	
	2
	
	

	
	29-30
	Практическая работа № 10 Философия и смысл жизни. 
	
	2
	
	

	
	31-32
	Практическая работа № 11 Философия как учение о целостной личности. 
	
	2
	
	

	
	33-34
	Практическая работа № 12 Роль философии в современном мире. Будущее философии.
	
	2
	
	

	
	35-36
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа студентов
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, материала с использованием Интернет-ресурсов, выполнение домашних заданий
Тематика работы:
Темы рефератов, презентаций:
1. «Многообразие материального мира как проблема»
2. «Человек в природе: во Вселенной и на Земле»
Подготовка к дифференцированному зачету
	
	
	9
	

	
	Всего:
	17
	19
	18
	

	
	Итого:
	54
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: рабочие места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· необходимая методическая и справочная литература Технические средства обучения:
· Телевизор или мультимедийный проектор с экраном.
· Мультимедийные презентации по тематике дисциплины.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Гордашевская В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. Гордашевская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1.
2. Горелов А.А. Основы философии: учебное пособие для студ. СПО. Москва: Академия, 2020. – 300 с.
3. Основы философии / Б.И. Липский и др. – Москва: Инфра-М, 2021. – 307 с.
4. Основы философии / О.Д. Волкогонова, Н.М. Сидорова. – Москва: Форум, 2021. – 480 с..
5. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. Е. Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-7450-9.
6. Спиркин, А. Г.  Основы философии : учебник для среднего профессионального образования / А. Г. Спиркин. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 392 с.
3.2.2. Основные электронные издания
1. Волкогонова, О. Д. Основы философии : учебник / О.Д. Волкогонова, Н.М. Сидорова. — Москва : ФОРУМ : ИНФРА-М, 2022. — 480 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-0694-1. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1844376 (дата обращения: 29.01.2022). – Режим доступа: по подписке.
2. Гласер М. А. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. Е. Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-9139-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/187650  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Гордашевская В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. Гордашевская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169780  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Гордашевская, В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. Гордашевская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/169780  (дата обращения: 03.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Дмитриев, В. В. Основы философии : учебник для среднего профессионального образования / В. В. Дмитриев, Л. Д. Дымченко. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 281 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10515-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471085 (дата обращения: 01.11.2021).
6. Ивин, А. А. Основы философии : учебник для среднего профессионального образования / А. А. Ивин, И. П. Никитина. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 478 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02437-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469906 (дата обращения: 01.11.2021).
7. Колесникова, И. В. Основы философии : учебное пособие для СПО / И. В. Колесникова. — Саратов : Профобразование, 2020. — 107 c. — ISBN 978-5-4488-0592-9. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/92140
8. Светлов, В. А. Основы философии : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. А. Светлов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 339 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07875-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/474407 (дата обращения: 01.11.2021).
9. Спиркин, А. Г.  Основы философии : учебник для среднего профессионального образования / А. Г. Спиркин. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 392 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00811-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489642 (дата обращения: 29.01.2022).
3.2.3. Дополнительные издания
Краткий философский словарь / А.П. Алексеев, Г.Г. Васильев. – Москва: РГ-Пресс, 2021. – 496 с.



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:
· Основные категории и понятия философии;
· Роль философии в жизни человека и общества;
· Основы философского учения о бытии.
· Сущность процесса познания.
· Основы научной, философской и религиозной картин мира.
· Об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей среды.
· О социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники, технологий.
	-Грамотно и аргументированно использовать категориальный философский аппарат;
-четко и правильно отвечать на
вопросы по основным философским проблемам;
	· устный опрос;
· аналитическая работа с оригинальными текстами;
· домашняя работа
творческого и проблемного характера;

	6. 
	-приводить примеры из собственной практики о проблемах, связанных расширением научно-
технической революции;
-объяснять место научных философских знаний в современной жизни и профессии;
-проводить анализ источников информации и составлять доклады и выступления
-четко представлять структуру реферата, эссе, выступления по
основным вопросам философии
	· Написание рефератов
· Тестирование
· Написание философского эссе

	Умения:
Ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основах формирования культуры гражданина и будущего специалиста.
	-Доходчиво, убедительно, грамотно разъяснять, доказывать свою позицию по общим философским проблемам;
-аргументированно цитировать классиков разных философских школ;
-демонстрировать способность сделать правильный нравственный, социальный, политический выбор
	-устный опрос;
-контроль представления выполнения домашних заданий проблемного и творческого характера (эссе и выступлений);
- тестирование;
-работа с философским словарем и оригинальными текстами;
-оценка выступлений на семинарах;
-защита реферативных работ;
-дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.02 ИСТОРИЯ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОГСЭ.02 История» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01–06, 09. 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 06, ОК 09
	· ориентироваться в современной экономической, политической,
· культурной ситуации в России и мире;
· выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых
· социально-экономических, политических и культурных проблем;
· определять  значимость профессиональной деятельности по осваиваемой специальности для развития экономики в историческом контексте;
· демонстрировать гражданско- патриотическую позицию
	· основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже XX и XXI вв.;
· сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных
· конфликтов в конце XX – начале XXI вв.;
· основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и
· иные) политического и экономического развития ведущих регионов мира;
· назначение международных организаций и основные направления их деятельности;
· о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении
· национальных и государственных традиций;
· содержание и назначение важнейших правовых и законодательных
· актов мирового и регионального значения;
· ретроспективный анализ развития отрасли



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	63

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	42

	в том числе:
	

	        практические занятия
	8

	        контрольные работы
	

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	21

	 Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта                                                                                         






2.5. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	

	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Коды компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеауди
торная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Развитие СССР и его место в мире в 1980-е гг.
	8
	2
	9
	

	Тема 1.1 
Основные тенденции развития СССР к 1980-м гг.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Внутренняя политика государственной власти в СССР к началу 1980-х гг. Особенности идеологии, национальной и социально-экономической политики.
	1
	
	
	ОК 02, 
ОК 03, 
ОК 05, 
ОК 06, 
ОК 09

	
	2
	Культурное развитие народов Советского Союза и русская культура.
	1
	
	
	

	
	3-4
	Внешняя политика СССР. Отношения с сопредельными государствами, Евросоюзом, США, странами «третьего мира».  
	2
	
	
	

	Тема 1.2 
Дезинтеграционные процессы в России и Европе во второй половине 80-х гг.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	5
	Политические события в Восточной Европе во второй половине 80-х гг.
	1
	
	
	

	
	6
	Отражение событий в Восточной Европе на дезинтеграционных процессах в СССР. 
	1
	
	
	

	
	7-8
	Ликвидация (распад) СССР и образование СНГ. 
	2
	
	
	

	
	9-10
	Практическая работа №  1 Российская Федерация как правопреемница СССР.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа студентов
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, материала с использованием Интернет-ресурсов, выполнение домашних заданий
	
	
	10
	

	Раздел 2. Россия и мир в конце XX - начале XXI вв.
	26
	6
	9
	

	Тема 2.1
Постсоветское пространство в 90-е гг. XX века.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	11
	Локальные национальные и религиозные конфликты на пространстве бывшего СССР в 1990-е гг. 
	1
	
	
	ОК 02 
ОК 03 
ОК 05
ОК 06 
ОК 09

	
	12
	Участие международных организаций (ООН, ЮНЕСКО) в разрешении конфликтов на постсоветском пространстве. 
	1
	
	
	

	
	13-14
	Российская Федерация в планах международных организаций: военно-политическая конкуренция и экономическое сотрудничество. Планы НАТО в отношении России.
	2
	
	
	

	Тема 2.2
Укрепление влияния России на постсоветском пространстве
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	15-16
	Россия на постсоветском пространстве: договоры с Украиной, Белоруссией, Абхазией, Южной Осетией и пр.
	2
	
	
	

	
	17-18
	Внутренняя политика России на Северном Кавказе. Причины, участники, содержание, результаты вооруженного конфликта в этом регионе.
	2
	
	
	

	
	19-20
	Практическая работа № 2 Изменения в территориальном устройстве Российской Федерации.
	
	2
	
	

	Тема 2.3
Россия и мировые интеграционные процессы

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	21-22
	Расширение Евросоюза, формирование мирового «рынка труда»,  глобальная программа НАТО и политические ориентиры России.
	2
	
	
	

	
	23-24
	Практическая работа № 3 Формирование единого образовательного и культурного пространства в Европе и отдельных регионах мира. Участие России в этом процессе.
	
	2
	
	

	
Тема 2.4
Развитие культуры в России.

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	25
	Проблема экспансии в Россию западной системы ценностей и формирование «массовой культуры». 
	1
	
	
	

	
	26
	Тенденции сохранения национальных, религиозных, культурных традиций и «свобода совести» в России.
	1
	
	
	

	
	27-28
	Идеи «поликультурности» и молодежные экстремистские движения.
	2
	
	
	

	Тема 2.5.
Перспективы развития РФ в современном мире.



	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	29
	Перспективные направления и основные проблемы развития РФ на современном этапе. 
	1
	
	
	

	
	30
	Территориальная целостность России, уважение прав ее населения и соседних народов – главное условие политического развития. 
	1
	
	
	

	
	31-32
	Инновационная деятельность – приоритетное направление в науке и экономике. 
	2
	
	
	

	
	33-34
	Сохранение традиционных нравственных ценностей и индивидуальных свобод человека – основа развития культуры в РФ.
	2
	
	
	

	Тема 2.6. Глобализация и ее последствия, международные отношения
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	35-36
	Информационное общество. Глобализация и ее  последствия
	2
	
	
	

	
	37-38
	Проблемы национальной безопасности в международных отношениях.  
	2
	
	
	

	
	39-40
	Практическая работа № 4 Международный терроризм как социально-политическое явление
	
	2
	
	

	
	41-42
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа студентов
Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, материала с использованием Интернет-ресурсов, выполнение домашних заданий
Тематика работы:
Подготовка к дифференцированному зачету
	
	
	11
	

	
	Всего:
	34
	8
	21
	

	
	Итого:
	63
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: рабочие места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· необходимая методическая и справочная литература, комплект учебных карт
Технические средства обучения:
· компьютер с лицензионным программным обеспечением
· телевизор или мультимедийный проектор с экраном.
· мультимедийные презентации по тематике дисциплины.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Артемов В.В. История: учебник для студентов учреждений СПО / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. – 21-е изд., стер. Москва: Академия, 2021. 448 с.
2. Самыгин П. С. История: Учебное пособие / П. С. Самыгин, С. И. Самыгин, Шевелев В.Н., В.В. Касьянов. – Москва: ИНФРА-М, 2021. – 550 с.
3. Артемов В.В. История Отечества: С древнейших времен до наших дней : учебник для студентов учреждений СПО / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. – 23-е изд., доп. Москва: Академия, 2020. – 384 с.
3.2.2. Основные электронные издания
1. Бугров, К. Д. История России : учебное пособие для СПО / К. Д. Бугров, С. В. Соколов. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, 2021. — 125 c. — ISBN 978-5-4488-1105-0. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/104903
2. История России в 2 ч. Часть 1. До начала ХХ века : учебник для вузов / Л. И. Семенникова [и др.] ; под редакцией Л. И. Семенниковой. — 7-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 346 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-08970-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/470179 (дата обращения: 01.11.2021).
3. История России в 2 ч. Часть 2. 1941—2020 : учебник для среднего профессионального образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 8-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 300 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04769-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452128 (дата обращения: 01.11.2021).
4. Кириллов, В. В. История России в 2 ч. Часть 1. До ХХ века : учебник для среднего профессионального образования / В. В. Кириллов. — 8-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 352 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08565-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471503 (дата обращения: 01.11.2021).
5. Кириллов, В. В. История России в 2 ч. Часть 2. ХХ век — начало ХХI века : учебник для среднего профессионального образования / В. В. Кириллов. — 8-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 257 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08561-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471504 (дата обращения: 01.11.2021).
6. История России в 2 ч. Часть 1. 1914—1941 : учебник для среднего профессионального образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 8-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 270 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04767-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452127 (дата обращения: 01.11.2021).
7. История России в 2 ч. Часть 2. 1941—2020 : учебник для среднего профессионального образования / М. В. Ходяков [и др.] ; под редакцией М. В. Ходякова. — 8-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 300 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04769-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/452128 (дата обращения: 01.11.2021).
3.2.3. Дополнительные источники
1. Прядеин, В. С. История России в схемах, таблицах, терминах и тестах : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. С. Прядеин ; под научной редакцией В. М. Кириллова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 198 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05440-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/473762 (дата обращения: 01.11.2021).

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:
· основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже XX и XXI вв.;
· сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце XX – начале XXI вв.;
· основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) политического и экономического развития ведущих регионов мира;
· назначение международных организаций и основные направления их деятельности;
· о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций;
· содержание и назначение важнейших правовых и законодательных
актов мирового и регионального значения.
-ретроспективный анализ развития отрасли
	-Уверенно перечисляет конкретные события
- правильно описывает события и называет причины;
-точно перечисляет и описывает, дает оценку основным процессам;
-оценивает международную значимость деятельности организаций;
-грамотно воспроизводит и подбирает примеры о роли науки, культуры и религии;
-четкость и правильность ответов на вопросы;
-дает оценку состояния отрасли, делает выводы о перспективах ее развития
	· устный опрос
· выполнение тестовых заданий
· выполнение индивидуальных заданий
-дифференцированный зачет

	Уметь:
– ориентироваться в современной экономической, политической, культурной ситуации в России и мире;
- выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально- экономических, политических и культурных проблем.
-определять значимость профессиональной деятельности по осваиваемой специальности для развития экономики в историческом контексте;
-демонстрировать гражданско- патриотическую позицию
	-грамотно оценивает, сравнивает, описывает, критикует, объясняет, делает выводы, высказывает свое отношение, подтверждает примерами свое отношение к событиям
-обосновывает видение и вычленяет части целого, выявляет взаимосвязи, видит и озвучивает ошибки, приводит различия между фактами и следствиями
-выделяет в общем контексте экономического развития страны, значение и перспективы отрасли, получаемой специальности
-демонстрирует способность сделать правильный
нравственный, социальный, политический выбор
	· устный опрос
· тестирование
· выполнение практических заданий
· выполнение индивидуальных заданий
-дифференцированный зачет



Приложение 2.3
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02, 03, 05, 09, 10. 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, ОК 10
	· понимать общий смысл воспроизведённых высказываний в пределах литературной нормы на бытовые и профессиональные темы;
· понимать содержание текста, как на базовые, так и на профессиональные темы;
· осуществлять высказывания (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;
· осуществлять переводы (со словарем и без словаря) иностранных тексов профессиональной направленности;
· строить простые высказывания о себе и своей профессий деятельности;
· производить краткое обоснование и объяснение своих текущих и планируемых действий;
· выполнять письменные простые связные сообщения на интересующие профессиональные темы;
· разрабатывать планы к самостоятельным работам для подготовки проектов и устных сообщений.
	· особенности произношения интернациональных  слов и правила чтения технической терминологии и лексики профессиональной направленности;
· основные общеупотребительные глаголы бытовой и профессиональной лексики;
– лексический (1000 - 1200 лексических единиц) минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;
- основные грамматические правила, необходимые для построения простых и сложных предложений на
профессиональные темы.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	243

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	162

	в том числе:
	

	     практические работы
	162

	     контрольные работы
	

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	81

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	






2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые 
компетенции 


	
	
	теоретические
	практические
	Сам. Внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Тема 1. 
Продукты питания, способы приготовления, подача блюд
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	22
	11
	ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, ОК 10

	
	1-4
	Практическая работа №2 Лексический материал «Овощи, зелень и специи»
	
	4
	
	

	
	5-8
	Практическая работа №3 Лексический материал «Рыба и морепродукты»
	
	4
	
	

	
	9-12
	Практическая работа №4 Лексический материал «Мясо, птица, дичь»
	
	4
	
	

	
	13-16
	Практическая работа №4 Лексический материал «Молочные продукты, крупы»
	
	4
	
	

	
	17-20
	Практическая работа №4 Лексический материал «Фрукты, ягоды и орехи»
	
	4
	
	

	
	21-22
	Практическая работа №4 Работа с жалобами гостей
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить слова
Выучить диалоги
Выполнить лексические упражнения
	
	
	
4
3
4
	

	Тема 2. 
Покупки 
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	10
	5
	ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, ОК 10

	
	23-24
	Практическая работа №2 Текст “At the supermarket”
	
	2
	
	

	
	25-26
	Практическая работа №3Текст “At the Oriental market”
	
	2
	
	

	
	27-28
	Практическая работа №4 Диалоги, лексические упражнения 
	
	2
	
	

	
	29-30
	Практическая работа №4 Грамматика: имя существительное, артикли, число
	
	2
	
	

	
	31-32
	Практическая работа №4 Грамматика: простое настоящее время
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Перевести текст 
Выучить диалоги
Выполнить лексические упражнения
Выполнить грамматические упражнения 
	
	
	
1
1
1
2
	

	Тема 3.
В ресторане. Часть 1
	Содержание учебного материала
	0
	22
	11
	ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, ОК 10

	
	33-36
	Практическая работа №5 Общая информация о ресторане
	
	4
	
	

	
	37-40
	Практическая работа №6 Сотрудники ресторана
	
	4
	
	

	
	41-44
	Практическая работа №7 Бронирование столика, обслуживание в зале
	
	4
	
	

	
	45-48
	Практическая работа №4 Сервировка стола
	
	4
	
	

	
	49-50
	Практическая работа №4 Разнообразие напитков
	
	2
	
	

	
	51-52
	Практическая работа №4 Выбор вина
	
	2
	
	

	
	53-54
	Практическая работа №4 Приготовление коктейля
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить слова
Выучить диалоги
Выполнить лексические упражнения 
	
	
	
3
4
4
	

	Тема 3.
В ресторане. Часть 2
	Содержание учебного материала
	0
	14
	7
	ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, ОК 10

	
	55-56
	Практическая работа №5 Текст “Eating out in Moscow”
	
	2
	
	

	
	57-58
	Практическая работа №6 Текст “At the college canteen”
	
	2
	
	

	
	59-62
	Практическая работа №7 Диалоги, лексические упражнения
	
	4
	
	

	
	63-64
	Практическая работа №4 Грамматика: простое прошедшее время
	
	2
	
	

	
	65-66
	Практическая работа №4 Грамматика: модальные глаголы
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Перевести текст 
Выучить диалоги
Выполнить лексические упражнения
Выполнить грамматические упражнения 
Подготовиться к контрольной работе
	
	
	
1
1
2
2
1
	

	
	67-68
	Контрольная работа №1
	
	2
	
	

	
	Итого за второй курс
	0
	68
	34
	

	Тема 4 
Кулинарное искусство


	Содержание учебного материала
	0
	24
	12
	ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, ОК 10

	
	69-70
	Практическая работа №8 Лексический материал «Закуски»
	
	2
	
	

	
	71-72
	Практическая работа №8 Работа с текстом «Салаты»
	
	2
	
	

	
	73-74
	Практическая работа №8 Способы приготовления салатов
	
	2
	
	

	
	75-76
	Практическая работа №9 Лексический материал «Супы»
	
	2
	
	

	
	77-78
	Практическая работа №8 Работа с текстом «Бульоны»
	
	2
	
	

	
	79-80
	Практическая работа №8 Способы приготовления супов
	
	2
	
	

	
	81-82
	Практическая работа №9 Лексический материал «Основные блюда»
	
	2
	
	

	
	83-84
	Практическая работа №8 Работа с текстом «Гарниры»
	
	2
	
	

	
	85-86
	Практическая работа №8 Способы приготовления горячих блюд
	
	2
	
	

	
	87-88
	Практическая работа №7 Лексический материал «Десерты»
	
	2
	
	

	
	89-90
	Практическая работа №8 Работа с текстом «Холодные десерты»
	
	2
	
	

	
	91-92
	Практическая работа №8 Способы приготовления десертов
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить слова
Перевести текст 
Выполнить лексические упражнения
	
	
	
4
4
4
	

	Тема 5 
Обслуживание

	Содержание учебного материала
	0
	12
	6
	ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, ОК 10

	
	93-94
	Практическая работа №15 Текст «Планирование меню»
	
	2
	
	

	
	95-96
	Практическая работа № 16 Текст “Setting the table”
	
	2
	
	

	
	97-98
	Практическая работа № 16 Текст “Choosing the right wine”
	
	2
	
	

	
	99-100
	Практическая работа №7 Лексические упражнения
	
	2
	
	

	
	101-102
	Практическая работа №4 Грамматика: настоящее совершенное время  
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Перевести текст 
Выучить диалоги
Выполнить лексические упражнения
Выполнить грамматические упражнения
Подготовиться к контрольной работе
	
	
	
1
2
1
1
1
	

	
	103-104
	Контрольная работа №2
	
	2
	
	

	Тема 6
Кухни народов мира


	Содержание учебного материала
	0
	40
	20
	ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, ОК 10

	
	105-106
	Практическая работа №8 Текст «Русская кухня»
	
	2
	
	

	
	107-108
	Практическая работа №9 Выполнение лексических упражнений
	
	2
	
	

	
	109-110
	Практическая работа №9 Текст «Британская кухня»
	
	2
	
	

	
	111-112
	Практическая работа №7 Лексические упражнения
	
	2
	
	

	
	113-114
	Практическая работа №9 Текст «Немецкая кухня»
	
	2
	
	

	
	115-116
	Практическая работа №7 Лексические упражнения
	
	2
	
	

	
	117-118
	Практическая работа №9 Текст «Французская кухня»
	
	2
	
	

	
	119-120
	Практическая работа №7 Лексические упражнения
	
	2
	
	

	
	121-122
	Практическая работа №9 Текст «Итальянская кухня»
	
	2
	
	

	
	123-124
	Практическая работа №7 Лексические упражнения
	
	2
	
	

	
	125-126
	Практическая работа №9 Текст «Испанская кухня»
	
	2
	
	

	
	127-128
	Практическая работа №7 Лексические упражнения
	
	2
	
	

	
	129-130
	Практическая работа №9 Текст «Японская кухня»
	
	2
	
	

	
	131-132
	Практическая работа №7 Лексические упражнения
	
	2
	
	

	
	133-134
	Практическая работа №9 Текст «Китайская кухня»
	
	2
	
	

	
	135-136
	Практическая работа №7 Лексические упражнения
	
	2
	
	

	
	137-138
	Практическая работа №9 Текст «Кавказская кухня»
	
	2
	
	

	
	139-140
	Практическая работа №7 Лексические упражнения
	
	2
	
	

	
	141-142
	Практическая работа №9 Текст «Норвежская кухня»
	
	2
	
	

	
	143-144
	Практическая работа №7 Лексические упражнения
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Перевести текст 
Выучить диалоги
Выполнить лексические упражнения
	
	
	
7
7
6
	

	Тема 7. Моя профессия — повар 

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	18
	9
	ОК 02, ОК 03, ОК 05, ОК 09, ОК 10

	
	145-146
	Практическая работа №64 Работа с текстом «Му Profession Is a Cook» 
	
	2
	
	

	
	147-148
	Практическая работа №65 Работа с текстом «Food Safety»
	
	2
	
	

	
	149-150
	Практическая работа №66 Работа с текстом «How I Got into Cooking»
	
	2
	
	

	
	151-152
	Практическая работа №67 Работа с текстом «Working His Way Up»
	
	2
	
	

	
	153-154
	Практическая работа №68 Работа с текстом «You Are Looking for a Job»
	
	2
	
	

	
	155-156
	Практическая работа №69 Диалоги 
	
	2
	
	

	
	157-158
	Практическая работа №70 Грамматические упражнения  
	
	2
	
	

	
	159-160
	Практическая работа №71 Тесты
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Перевести текст 
Выучить диалоги
Выполнить лексические упражнения 
Подготовиться к дифференцированному зачету
	
	
	
2
2
3
2
	

	
	161-162
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
	
	2
	
	

	
	Итого за третий курс
	0
	94
	47
	

	
	Всего 
	0
	162
	81
	

	
	Итого
	243
	





3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет иностранного языка, оснащенный следующим оборудованием:
- рабочее место преподавателя, оснащенное ПК либо ноутбуком с лицензионным ПО,.
рабочие места по количеству обучающихся. Технические средства обучения:
· телевизор, либо мультимедийный проектор с экраном, либо интерактивная доска,
· комплект презентационных материалов по тематике дисциплины на иностранном языке
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Агабекян И.П. Английский язык: учебное пособие / И.П. Агабе кян. –Ростов н/Д: Феникс, 2020. – 316 с.
2. Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / Т.А. Гончарова, Н.А. Стрельцова. — Москва : КНОРУС, 2021. — 268 с. — (Среднее профессиональное образование).
3. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = English for Cooking and Catering / Н.И. Щербакова, Н.С. Звенигородская. – Москва: Академия, 2021. – 320 с.
4. Безкоровайная Г.Т. Planet of English: Учебник английского языка: учебник для студентов учреждений сред.проф. образования / Г.Т. Безкоровайная и др. – Москва: Академия, 2021. – 256 с.
5. Голубев А.П. Английский язык : учебник для студентов учреждений сред.проф. образования / А.П. Голубев, Н.В. Балюк, И.Б. Смирнова. – Москва: Академия, 2020. – 336 с.
6. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. Евдокимова-Царенко. — 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 348 с. 
7. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики : учебник для спо / Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 184 с. 
8. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики. Книга для преподавателя : учебник для спо / Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 132 с. 
9. Малецкая О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. М. Селевина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-8057-9. 
10. Шматкова Л. Англо-русский тематический словарь : учебно-практическое пособие для спо / Л. Шматкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 260 с. 
3.2.2. Основные электроные издания 
1. Аитов, В. Ф. Английский язык (А1-В1+) : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. Ф. Аитов, В. М. Аитова, С. В. Кади. — 13-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 234 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08943-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/448454 (дата обращения: 01.11.2021).
2. Гончарова, Т.А., Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / Т.А. Гончарова, Н.А. Стрельцова. — Москва : КноРус, 2021. — 267 с. — ISBN 978-5-406-02469-0. — URL:https://book.ru/book/936236 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный.
3. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. Евдокимова-Царенко. — 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 348 с. — ISBN 978-5-8114-2987-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148121  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики : учебник для спо / Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 184 с. — ISBN 978-5-8114-7946-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/178059  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Кузнецова, Т. С. Английский язык. Устная речь. Практикум : учебное пособие для СПО / Т. С. Кузнецова. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург : Профобразование, Уральский федеральный университет, 2019. — 267 c. — ISBN 978-5-4488-0457-1, 978-5-7996-2846-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/87787
6. Куряева, Р. И. Английский язык. Лексико-грамматическое пособие в 2 ч. Часть 1 : учебное пособие для среднего профессионального образования / Р. И. Куряева. — 8-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 264 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09890-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471034 (дата обращения: 01.11.2021).
7. Куряева, Р. И. Английский язык. Лексико-грамматическое пособие в 2 ч. Часть 2 : учебное пособие для среднего профессионального образования / Р. И. Куряева. — 8-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 254 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09927-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471035 (дата обращения: 01.11.2021).
8. Малецкая О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. М. Селевина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-8057-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171416  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники
Шматкова Л. Англо-русский тематический словарь : учебно-практическое пособие для спо / Л. Шматкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 260 с. — ISBN 978-5-8114-8511-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/183209  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:
1. особенности произношения интернациональных слов и правила чтения технической терминологии и лексики профессиональной направленности;
2. основные общеупотребительные глаголы бытовой и профессиональной направленности;
3. лексический (1000 - 1200 лексических единиц) минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;
4. основные грамматические правила, необходимые для построения простых и сложных предложений на профессиональные темы.
	Согласно правилам, объяснять произношение и употребление интернациональных слов Грамотно применять и переводить профессиональную лексику

Воспроизводить без ошибок изученные грамматические правила
	– оценка результатов выполнения практических заданий;
-оценка результатов аудирования;
-дифференцированный зачет

	Умения:
1. понимать общий смысл воспроизведённых высказываний в пределах литературной нормы на бытовые и профессиональные темы;
2. понимать содержание текста, как на базовые, так и на профессиональные темы;
3. осуществлять высказывания (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;
4. осуществлять переводы (со словарем и без словаря) иностранных тексов профессиональной направленности;
5. строить простые высказывания о себе и своей профессий деятельности;
6. производить краткое обоснование и объяснение своих текущих и планируемых действий;
7. выполнять письменные простые связные сообщения на интересующие профессиональные темы;
8. разрабатывать планы к самостоятельным работам для подготовки проектов и устных сообщений.
	Грамотно отвечать на вопросы, поддержать беседу 
Грамотно отвечать на вопросы, составлять диалоги, пересказывать  текст на русском языке.
Логично составлять пересказы текстов, составлять тезисы к пересказу, писать эссе и резюме, делать выводы по заданию
Составлять точный
литературный перевод, выполнять грамматические задания с ним, выбирать ответы из текста
Использовать лексику,
речевые  обороты, аргументированно ее использовать, правильно строить предложения
Точно строить высказывания, отвечать на вопросы, участвовать в диалогах Составлять и  записывать выступления по заданной профессиональной тематике, используя грамматические обороты и профессиональную лексику 
	– оценка результатов выполнения практических заданий по  работе с информацией, документами, литературой;
– оценка результатов аудирования;
– представление результатов, выполненных внеаудиторных самостоятельных работ;
– дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.04. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 08.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 08

	· использовать физкультурно- оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей;
· применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;
· пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности
	· о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;
· основы здорового образа жизни
· условия профессиональной деятельности зоны риска физического здоровья для специальности;
· средства профилактики перенапряжения.



2.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	240

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	160

	в том числе:
	

	        практические занятия
	158

	        теоретическое обучение
	2

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	

	 Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	




4. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Коды формируемых компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Научно-методические  основы формирования физической культуры личности
	2
	10
	
	ОК 08


	Тема 1.1. 
Общекультурное и социальное значение физической культуры.
Здоровый образ жизни. 

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1-2
	Физическая культура и спорт как социальные явления.
	2
	
	
	

	
	3-4
	Выполнение комплексов дыхательных упражнений.
	
	2
	
	

	
	5-6
	Выполнение комплексов утренней гимнастики.
	
	2
	
	

	
	7-8
	Выполнение комплексов упражнений для глаз.
	
	2
	
	

	
	9-10
	Кроссовая подготовка
	
	2
	
	

	
	11-12
	Выполнение комплексов упражнений по профилактике плоскостопия.
	
	2
	
	

	
	 Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
Комплекс утренней гимнастики
Равномерный  бег, ускорения
Специальные дыхательные упражнения
Прыжки на одной, двух ногах, выпрыгивания, многоскоки
Броски легких предметов на дальность и цель
	
	
	12

	

	Раздел 2. Учебно-практические основы формирования физической культуры личности
	
	34
	
	

	 Спортивные игры

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 08


	
	9-10
	 Баскетбол – техника ведения мяча
	
	2
	
	

	
	11-12
	Техника передачи мяча 
	
	2
	
	

	
	13-14
	Учебная игра
	
	2
	
	

	
	15-16
	Броски мяча в корзину
	
	2
	
	

	
	17-18
	Тактика игры в защите
	
	2
	
	

	
	19-20
	Тактика игры в нападении
	
	2
	
	

	
	21-22
	Учебная игра
	
	2
	
	

	
	23-24
	Техника ловли мяча
	
	2
	
	

	
	25-26
	Волейбол – техника передачи мяча
	
	2
	
	

	
	27-28
	Техника подачи мяча
	
	2
	
	

	
	29-30
	Учебная игра
	
	2
	
	

	
	31-32
	Техника приема мяча
	
	2
	
	

	
	33-34
	Тактика игры в защите
	
	2
	
	

	
	35-36
	Учебная игра
	
	2
	
	

	
	37-38
	Тактика игры в нападении
	
	2
	
	

	
	39-40
	Техника подачи мяча
	
	2
	
	

	
	41-42
	Учебная игра
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
 Ловля и передача мяча на месте
Ведение мяча на месте с изменением высоты отскока
Упражнения на развитие реакции
Упражнения на развитие быстроты
Упражнения на развитие ловкости
Верхняя и нижняя передачи мяча над собой
	
	
	10
	

	 Лыжная подготовка
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	32
	
	

	
	43-44
	Техника конькового хода 
	
	2
	
	

	
	45-46
	Техника подъема в гору
	
	2
	
	

	
	47-48
	Дистанция 5 км свободным ходом
	
	2
	
	

	
	49-50
	Техника спусков с горы
	
	2
	
	

	
	51-52
	Совершенствование техники  конькового хода
	
	2
	
	

	
	53-54
	Техника одновременных ходов
	
	2
	
	

	
	55-56
	Дистанция 5 км свободным ходом
	
	2
	
	

	
	57-58
	Техника подъема в гору
	
	2
	
	

	
	59-60
	Техника попеременных ходов
	
	2
	
	

	
	61-62
	Техника спусков с горы
	
	2
	
	

	
	63-64
	Дистанция 5 км свободным ходом
	
	2
	
	

	
	65-66
	Техника одновременных ходов
	
	2
	
	

	
	67-68
	Техника подъема в гору
	
	2
	
	

	
	69--70
	Техника конькового хода
	
	2
	
	

	
	71-72
	Дистанция 5 км свободным ходом
	
	2
	
	

	
	73-74
	Техника попеременных ходов
	
	2
	
	

	
	  Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
Скользящий шаг без палок и с палками
Подъемы и спуски с небольших склонов
	
	
	12
	

	Спортивные игры
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	12
	
	

	
	75-76
	 Футбол – техника ведения мяча
	
	2
	
	

	
	77-78
	Техника передачи мяча
	
	2
	
	

	
	79-80
	Учебная игра
	
	2
	
	

	
	81-82
	Техника остановки мяча
	
	2
	
	

	
	83-84
	Тактика игры в защите
	
	2
	
	

	
	85-86
	Учебная игра
	
	2
	
	

	
	 Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
Упражнения на развитие быстроты
Упражнения на развитие ловкости
Верхняя и нижняя передачи мяча над собой
	
	
	12
	

	Легкая атлетика
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	18
	
	

	
	87-88
	Беговая подготовка
	
	2
	
	

	
	89-90
	Техника метания гранаты
	
	2
	
	

	
	91-92
	Кроссовая подготовка
	
	2
	
	

	
	93-94
	Техника прыжков в длину
	
	2
	
	

	
	95-96
	Техника метания гранаты
	
	2
	
	

	
	97-98
	Кроссовая подготовка
	
	2
	
	

	
	99-100
	Прыжки в высоту
	
	2
	
	

	
	101-102
	Техника низкого старта
	
	2
	
	

	
	103-104
	Эстафетный бег
	
	2
	
	

	
	 Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
Упражнения на снятие усталости
Равномерный  бег, ускорения
Специальные дыхательные упражнения
Прыжки на одной, двух ногах, выпрыгивания, многоскоки
Броски легких предметов на дальность и цель
	
	
	10
	

	Общая физическая подготовка
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	30
	
	

	
	105-106
	Атлетическая гимнастика
	
	2
	
	

	
	107-108
	Беговые упражнения в парах
	
	2
	
	

	
	109-110
	Выполнение построений и перестоений
	
	2
	
	

	
	111-112
	Атлетическая гимнастика
	
	2
	
	

	
	113-114
	Равномерный бег 1000 м
	
	2
	
	

	
	115-116
	Комплекс упражнений на развитие силы
	
	2
	
	

	
	117-118
	Выполнение построений и перестроений
	
	2
	
	

	
	119-120
	Атлетическая гимнастика
	
	2
	
	

	
	121-122
	Равномерный бег 1000 м
	
	2
	
	

	
	123-124
	Комплекс упражнений на развитие скорости
	
	2
	
	

	
	125-126
	Беговые упражнения в парах
	
	2
	
	

	
	127-128
	Атлетическая гимнастика
	
	2
	
	

	
	129-130
	Равномерный бег 1000 м
	
	2
	
	

	
	131-132
	Атлетическая гимнастика
	
	2
	
	

	
	133-134
	Комплекс упражнений на развитие выносливости
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
Ловля и передача мяча на месте
Ведение мяча на месте с изменением высоты отскока
Упражнения на развитие реакции
Упражнения на развитие быстроты
Упражнения на развитие ловкости
Верхняя и нижняя передачи мяча над собой
	
	
	12
	

	Раздел 3. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП)
	
	
	
	

	
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	24
	
	ОК 08

	
	135-136
	Упражнения в парах на развитие силы
	
	2
	
	

	
	137-138
	Комплекс упражнений на развитие выносливости
	
	2
	
	

	
	139-140
	Комплекс упражнений с предметами в парах
	
	2
	
	

	
	141-142
	Комплекс упражнений с предметами
	
	2
	
	

	
	143-144
	Подвижные игры
	
	2
	
	

	
	145-146
	Волейбол – учебная игра
	
	2
	
	

	
	147-148
	Комплекс упражнений на гибкость
	
	2
	
	

	
	149-150
	Баскетбол – учебная игра
	
	2
	
	

	
	151-152
	Комплекс упражнений с предметами
	
	2
	
	

	
	153-154
	Подвижные игры
	
	2
	
	

	
	155-156
	Волейбол – учебная игра
	
	2
	
	

	
	157-158
	Футбол – учебная игра
	
	2
	
	

	
	 Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся
Упражнения на снятие усталости
Равномерный  бег, ускорения
Специальные дыхательные упражнения
Прыжки на одной, двух ногах, выпрыгивания, многоскоки
Броски легких предметов на дальность и цель
	
	
	12
	

	
	159-160
	Дифференцированный зачет
	
	2
	
	

	Всего:
	2
	158
	80
	

	Итого:
	240
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Спортивный зал, оснащенный следующим спортивным инвентарем:
· Гимнастическая лестница
· Гимнастическая скамейка
· Волейбольная стойка и сетка
· Баскетбольные щиты
· Гимнастические маты
· Перекладина навесная.
· Раздаточный материал:
· Мячи
· Гимнастическая скакалка
· Тренажеры:
· Набор гантелей
· Комплект гирь и штанг.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Агеева Г. Ф. Плавание : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, В. И. Величко, И. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 64 с. — ISBN 978-5-8114-9471-2.
2. Агеева Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, Е. Н. Карпенкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 68 с. — ISBN 978-5-8114-7558-2
3. Безбородов А. А. Практические занятия по волейболу : учебное пособие для спо / А. А. Безбородов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 92 с. — ISBN 978-5-8114-8344-0.
4. Журин А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для спо / А. В. Журин. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3.
5. Зобкова Е. А. Основы спортивной тренировки : учебное пособие для спо / Е. А. Зобкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 44 с. — ISBN 978-5-8114-7549-0
6. Калуп С. С. Основы врачебного контроля, лечебной физической культуры и массажа. Массаж : учебное пособие для спо / С. С. Калуп. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-9320-3
7. Орлова Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. Марков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-7886-6.
8. Орлова Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2. 
9. Садовникова Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в специальной медицинской группе : учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7
10. Тихонова И. В. Лыжный спорт. Методика обучения основам горнолыжной техники : учебное пособие для спо / И. В. Тихонова, В. И. Величко. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 36 с. — ISBN 978-5-8114-7547-6
11. Тихонова И. В. Лыжный спорт. Методика обучения основам горнолыжной техники : учебное пособие для спо / И. В. Тихонова, В. И. Величко. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 36 с. — ISBN 978-5-8114-7547-6
12. Физическая культура (СПО) / М.Я. Виленский, А.Г. Горшков – Москва: КноРус, 2021. – 214 с.
13. Физическая культура : учебник / Н.В. Решетников, Ю.Л. Кислицын, Р.Л. Палтиевич, Г.И. Погадаев. – 19 изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 176 с. 
3.2.2. Основные электронные издания
1. Агеева Г. Ф. Плавание : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, В. И. Величко, И. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 64 с. — ISBN 978-5-8114-9471-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/195475  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Агеева Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, Е. Н. Карпенкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 68 с. — ISBN 978-5-8114-7558-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/174984  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Аллянов, Ю. Н. Физическая культура : учебник для среднего профессионального образования / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд., испр. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 493 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02309-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471143 (дата обращения: 01.11.2021). Физическая культура : учебник и практикум для СПО / А. Б. Муллер [и др.]. — М. : Издательство Юрайт, 2021. — 424 с. https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C- 8BE2-46E8-8F7A-66694FBA438E#page/1
4. Безбородов А. А. Практические занятия по волейболу : учебное пособие для спо / А. А. Безбородов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 92 с. — ISBN 978-5-8114-8344-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/193301  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Быченков, С. В. Физическая культура : учебное пособие для СПО / С. В. Быченков, О. В. Везеницын. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2020. — 122 c. — ISBN 978-5-4486-0374-7, 978-5-4488-0195-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77006
6. Жданкина, Е. Ф. Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. Ф. Жданкина, И. М. Добрынин ; под научной редакцией С. В. Новаковского. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 125 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10154-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453245 (дата обращения: 01.11.2021).
7. Журин А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для спо / А. В. Журин. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156624  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8. Зобкова Е. А. Основы спортивной тренировки : учебное пособие для спо / Е. А. Зобкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 44 с. — ISBN 978-5-8114-7549-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/174986  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
9. Калуп С. С. Основы врачебного контроля, лечебной физической культуры и массажа. Массаж : учебное пособие для спо / С. С. Калуп. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-9320-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/189469  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
10. Муллер, А. Б. Физическая культура : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 424 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02612-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469681 (дата обращения: 01.11.2021).
11. Орлова Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для спо / Л. Т. Орлова, А. Ю. Марков. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-7886-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/166937  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
12. Садовникова Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в специальной медицинской группе : учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156380  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
13. Тихонова И. В. Лыжный спорт. Методика обучения основам горнолыжной техники : учебное пособие для спо / И. В. Тихонова, В. И. Величко. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 36 с. — ISBN 978-5-8114-7547-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/174988  (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники
Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики http://sport.minstm.gov.ru



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	-о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;
основы здорового образа жизни
-условия профессиональной деятельности зоны риска физического здоровья для специальности
-средства профилактики
перенапряжения
	Точно формулировать правила игры по всем видам, включенным в рабочую программу Согласно нормам формулировать положения по технике безопасности при занятиях спортом, объяснять правила закаливания
Обоснованно разъяснять понятия «здоровый образ жизни
Давать оценку своей профессиональной деятельности при анализе профессиограмме Подбирать упражнения для расслабления, составлять комплекс гигиенической гимнастики
	Выступление с сообщениями Тестирование Проведение своего комплекса зарядки в группе Дифференцированный зачет

	Умения:
-использовать физкультурно- оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей
-применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности
-пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности
	Грамотно составить комплекс УГГ. Ежедневное использование комплекса УГГ,
В соответствии с требованиями составить правила закаливания для себя
Демонстрировать умения выполнять упражнения на расслабление
Демонстрировать соответствие контрольным нормам: преодоление полосы препятствий, прыжок в длину с места, выход силой, отжимания от пола в упоре лёжа, подъём переворотом на перекладине
Согласно нормам, сдавать контрольные нормативы
Показывать результативность участия в спортивных соревнованиях по всем видам спорта
Проявлять активность на занятиях физической культурой на занятиях и в секциях
С учетом правил, разработать проведение соревнования по игровым видам спорта Составить комплекс производственной гимнастики для себя, с учетом полученной специальности
Демонстрировать судейство по всем игровым видам спорта
	Проведение своего комплекса зарядки в группе Выступление с сообщением Наблюдение преподавателя и его устная оценка Выполнение контрольных нормативов Портфолио личных достижений обучающегося Наблюдение преподавателя и его устная оценка Проведение мероприятия Портфолио личных достижений обучающегося
Дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.05 ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОГСЭ.05 Психология общения» является обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 03, 04, 05, 09.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код
	Умения
	Знания

	ОК 03, ОК 04, ОК 05, ОК 09
	- применять технику и приемы
эффективного общения в профессиональной деятельности;
- использовать приемы саморегуляции поведения в процессе
межличностного общения
	- взаимосвязь общения и деятельности;
· цели, функции, виды и уровни общения;
· роли и ролевые ожидания в общении;
· виды социальных взаимодействий;
· механизмы взаимопонимания в общении;
· техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения;
· этические принципы общения;
-источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов
-приемы саморегуляции в процессе общения



2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	        практические занятия
	14

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	 Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта                                                                                         





4. 
1

2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	

	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Коды компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеауди
торная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	5
	2
	4
	

	Тема 1. Общение – основа человеческого бытия.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Общение в системе межличностных и общественных отношений. Социальная роль.
	1
	
	
	ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09

	
	2
	Классификация общения. Виды, функции общения. Структура и средства общения
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	2
	

	Тема 2.
Общение как восприятие людьми друг друга (перцептивная сторона общения)
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	3
	Понятие социальной перцепции. Факторы, оказывающие влияние на восприятие. Искажения в процессе восприятия. 
	1
	
	
	ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09

	
	4
	Психологические механизмы восприятия. Влияние имиджа на восприятие человека.
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	2
	

	Тема 3.
Общение как взаимодействие (интерактивная сторона общения)
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	5
	Типы взаимодействия: кооперация и конкуренция. Позиции взаимодействия в русле трансактного анализа. Ориентация на понимание и ориентация на контроль.
	1
	
	
	ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09

	
	6
	Практическая работа №1 Взаимодействие как организация совместной деятельности.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	2
	

	Тема 4.
Общение как обмен информацией (коммуникативная сторона общения)

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	7
	Основные элементы коммуникации. Вербальная коммуникация. Коммуникативные барьеры.
	1
	
	
	ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09

	
	8
	Невербальная коммуникация.
	1
	
	
	

	
	9
	Методы развития коммуникативных способностей. Виды, правила и техники слушания. Толерантность как средство повышения эффективности общения.
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	2
	

	Тема 5.
Формы делового общения и их характеристики


	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	10
	Деловая беседа. Формы постановки вопросов.
	1
	
	
	ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09

	
	11-12
	Психологические особенности ведения деловых дискуссий и публичных выступлений. 
	2
	
	
	

	
	13-14
	Практическая работа №2 Аргументация
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	2
	

	Тема 6.
Конфликт: его сущность и основные характеристики

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	15-16
	Понятие конфликта и его структура. Невербальное проявление конфликта. Стратегия разрешения конфликтов
	2
	
	
	ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09

	
	17
	Практическая работа №3  Стратегия разрешения конфликтов
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	2
	

	Тема 7.
Эмоциональное реагирование в конфликтах и саморегуляция
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	18
	Особенности эмоционального реагирования в конфликтах. 
	1
	
	
	ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09

	
	19-20
	Практическая работа №4 Гнев и агрессия. Разрядка эмоций.
	
	2
	
	

	
	21-22
	Практическая работа №5  Правила поведения в конфликтах. 
	
	2
	
	

	
	23-24
	Практическая работа №6  Влияние толерантности на разрешение конфликтной ситуации.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	2
	

	Тема 8.
Общие сведения об этической культуре
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	25
	Понятие: этика и мораль. Категории этики. Нормы морали. 
	1
	
	
	ОК 03, 
ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09

	
	26
	Деловой этикет в профессиональной деятельности.
	1
	
	
	

	
	27-28
	Практическая работа №7 Моральные принципы и нормы как основа эффективного общения
	
	2
	
	

	
	29-30
	Практическая работа №8 Взаимосвязь делового этикета и этики деловых отношений
	
	2
	
	

	
	31-32
	Промежуточная аттестация   в форме дифференцированного зачёта                                             
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	2
	

	
	Всего:
	18
	14
	16
	

	
	Итого:
	48
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: рабочие места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· необходимая методическая и справочная литература. Технические средства обучения:
· компьютер с лицензионным программным обеспечением
· телевизор или мультимедийный проектор с экраном;
· мультимедийные презентации по тематике дисциплины.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Бороздина, Г. В. Психология и этика делового общения : учебник и практикум / Г. В. Бороздина, Н. А. Кормнова. — М. : Издательство Юрайт, 2014. — 463 с. — (Бакалавр. Академический курс). — ISBN 978-5-9916-3433-5.
2. Столяренко Л.Д., Самыгин С.И. Психология общения / Л.Д. Столяренко, С.И. Самыгин. – Ростов н/Д: Феникс, 2020. – 317 с.
3. Шеламова Г.М. Психология общения / Г.М. Шеламова. – Москва: Академия, 2020. – 128 с.
4. Якуничева, О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. Прокофьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-5851-6. 
3.2.2. Основные электронные издания
1. Бороздина, Г. В.  Психология общения : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Г. В. Бороздина, Н. А. Кормнова ; под общей редакцией Г. В. Бороздиной. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 463 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00753-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489869 (дата обращения: 29.01.2022).
2. Виговская, М. Е. Психология делового общения : учебное пособие для СПО / М. Е. Виговская, А. В. Лисевич, В. О. Корионова. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2020. — 96 c. — ISBN 978-5-4486-0366-2, 978-5-4488-0201-0. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77001 
3. Дорохина, Р. В. Этика деловых отношений : практикум для СПО / Р. В. Дорохина. — Саратов : Профобразование, 2021. — 68 c. — ISBN 978-5-4488-1109-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/104697
4. Коноваленко, М. Ю.  Психология общения : учебник и практикум для среднего профессионального образования / М. Ю. Коноваленко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 476 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11060-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489897 (дата обращения: 29.01.2022).
5. Корягина, Н. А.  Психология общения : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Н. А. Корягина, Н. В. Антонова, С. В. Овсянникова. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 437 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00962-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489728 (дата обращения: 29.01.2022).
6. Садовская, В. С. Психология общения : учебник и практикум для среднего профессионального образования / В. С. Садовская, В. А. Ремизов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 169 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07046-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471154 (дата обращения: 01.11.2021).
7. Якуничева О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. Прокофьева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-9503-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/195538  (дата обращения: 17.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Ефимова Н.С. Психология общения. Практикум по психологии : Учебное пособие / Н.С. Ефимова. –Москва: ФОРУМ, 2020. – 192 с.
2. Психология общения : энциклопедический словарь / М.М. Абдуллаева [и др.].. — Москва : Когито-Центр, 2019. — 600 c. — ISBN 978-5-89353-335-4. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/88339.html (дата обращения: 01.11.2021). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:
- взаимосвязь общения и деятельности;
· цели, функции, виды и уровни общения;
· роли и ролевые ожидания в общении;
· виды социальных взаимодействий;
· механизмы взаимопонимания в общении;
· техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения;
этические принципы общения;
-источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов.
· -приемы саморегуляции в процессе общения
	· грамотно выступает с сообщениями.
· владеет понятиями учебной дисциплины и применяет их адекватно ситуации
· намечает и описывает приемы саморегуляции.
	· анализ выполнения практических работ
-текущий контроль;
· защита внеаудиторной самостоятельные работы;
дифференцированный зачет

	Умения:
- применять технику и приемы эффективного общения в профессиональной деятельности;
- использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения
	-умеет слушать, обобщать,
анализировать, принимать решения в коллективной форме организации учебного процесса.
· самостоятельно и творческий подходит к выполнению самостоятельной работы.
· в учебной и профессиональной деятельности демонстрирует гуманность,
доброжелательность, толерантность
	· активность на
занятиях в группах;
· применение техник эффективного общения;
· дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ЕН.01 МАТЕМАТИКА»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ЕН.01 Математика» является обязательной частью математического и общего естественно-научного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 11.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5
ОК 01
ОК 11
	· решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности;
·  применять простые математические модели систем и процессов в сфере профессиональной деятельности

	· значение математики в профессиональной деятельности и при освоении ППССЗ;
· основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей и математической статистики;
· основные математические методы решения прикладных задач в области профессиональной деятельности




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	90

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	60

	в том числе:
	

	     практические занятия
	22

	     контрольные работы
	8

	Внеаудиторная самостоятельная работа  (всего)
	30

	  Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета




 
4. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала,  практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1    Дифференциал
	8
	6
	6
	

	Тема 1.1.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Дифференциал. Приближение функции многочленом, формула Тейлора. Дифференциалы высших порядков Дифференциал.
	1
	
	
	ОК 01
ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5


	
	2
	Исследование функции на экстремум и монотонность
	1
	
	
	

	
	3-4
	Числовые ряды.  Функциональные ряды
	2
	
	
	

	
	5-6
	Нахождение дифференциалов с помощью таблиц
	2
	
	
	

	
	7-8
	Практическая работа № 1 Решение упражнений  на исследование функции методами дифференциального исчисления
	
	2
	
	

	
	9-10
	Практическая работа № 2 Решение упражнений на применение основных теорем дифференциалов 
	
	2
	
	

	
	11-12
	Практическая работа № 3 Решение упражнений на вычисление дифференциалов высших порядков
	
	2
	
	

	
	13-14
	Контрольная работа №1
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы
работа с интернет-ресурсами
 Совершенствование практических навыков и  вычислительной культуры, расширение и совершенствование алгебраического аппарата, сформированного в основной школе, и его применение к решению математических и прикладных задач.
Исследование функции методами дифференциального исчисления
	
	
	6
	

	Раздел 2 Интегрирование 
	10
	6
	8
	

	Тема 2.1.

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	15-16
	Первообразная  неопределённый интеграл Простейшие примеры вычисления неопределённых интегралов
	2
	
	
	ОК 01
ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5


	
	17-18
	Задачи, приводящие к  понятию определённого интеграла. Понятие определённого интеграла
	2
	
	
	

	
	19-20
	Формула Ньютона- Лейбница. Вычисление определённого интеграла
	2
	
	
	

	
	21-22
	 Вычисление площадей фигур и объёмов
	2
	
	
	

	
	23-24
	Практическая работа № 4 Решение упражнений на вычисление неопределённого интеграла
	
	2
	
	

	
	25-26
	Практическая работа № 5 Решение упражнений на вычисление определённого интеграла
	
	2
	
	

	
	27-28
	Практическая работа № 6 Решение упражнений на вычисление площадей фигур и объёмов
	
	2
	
	

	
	29-30
	Контрольная работа №2
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной литературы
работа с интернет-ресурсами
Систематическая работа с конспектами занятий, выполнение домашних заданий. Подготовка к контрольным работам. Совершенствовать практические навыки вычислительной культуры. Применять  основные правила и формулы интеграла при решении упражнений на вычисление площадей фигур и объёмов
	
	
	
8
	

	Раздел 3 Дифференциальные уравнения
	6
	4
	6
	

	Тема 3.1.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01
ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5


	
	31-32
	Понятие о дифференциальном уравнении, простейшие уравнения первого порядка
	2
	
	
	

	
	33-34
	Простейшие дифференциальные уравнения второго порядка
	2
	
	
	

	
	35-36
	Практическая работа № 7 Решение задач дифференциальных уравнений первого порядка
	
	2
	
	

	
	37-38
	Практическая работа № 8 Решение задач дифференциальных уравнений второго порядка
	
	2
	
	

	
	39-40
	Контрольная работа №3
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Систематическая проработка конспектов. Подготовка к контрольной работе.
Решение задач дифференциальных уравнений первого и второго порядка
	
	
	6
	

	Раздел 4 Элементы теории вероятностей и математической статистики
	14
	6
	10
	

	Тема 4.1
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	41-42
	Аксиоматическое определение вероятности. Классическое определение вероятности.  Случайные величины.
	2
	
	
	ОК 01
ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5


	
	43-44
	Простейшие теоремы о вероятностях случайных величин
	2
	
	
	

	
	45-46
	Формулы сложения, умножения полной вероятности. Формула Бернулли
	2
	
	
	

	
	47-48
	Математическое ожидание случайной величины
	2
	
	
	

	
	49-50
	Дисперсия и среднее квадратичное отклонение случайной величины. Понятие о выборочном методе
	2
	
	
	

	
	51-52
	Практическая работа № 9 Решение задач на подсчет числа размещений, перестановок, сочетаний
	
	2
	
	

	
	53-54
	Практическая работа № 10 Решение задач на выбор методов.
	
	2
	
	

	
	55-56
	Практическая работа № 11 Решение задач с применением формулы бинома Ньютона
	
	2
	
	

	
	57-58
	Контрольная работа №4
	2
	
	
	

	
	59-60
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Систематическая работа с конспектами занятий, выполнение домашних заданий. Подготовка к контрольным работам.
Решение практических задач с применением основных понятий комбинаторики
1.Независимые события.
 2.Дискретная случайная величина, закон ее распределения.
3. Числовые характеристики дискретной случайной величины.
4.  Закон больших чисел
	
	
	10
	

	
	Всего:
	38
	22
	30
	

	
	Итого:
	90
	




5. 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Математика», оснащенный оборудованием:
· доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся),
· посадочные места по количеству обучающихся;
· комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал);
· комплект учебно-наглядных пособий «Математика»;
· модели тел вращения: цилиндр, конус, шар, сфера;
· модели многогранников: куб, параллелепипед, прима наклонная, призма   прямая, наклонный параллелепипед, пирамида, усеченная пирамида;
· каркасные модели многогранников: куб, параллелепипед, прима наклонная, призма прямая, наклонный параллелепипед, пирамида, усеченная пирамида; 
· таблицы по алгебре и началам анализа.
Технические средства обучения:
· компьютер;
· мультимедиапроектор (интерактивная доска);
· мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
· калькуляторы;
· информационное обеспечение реализации программы.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
 Основные печатные издания
1. Атанасян Л.С. и др. Геометрия. 10 (11) кл. – М., 2020.
2. Башмаков М.И. Алгебра и начала математического анализа (базовый    уровень). 10 кл. – М.,  2020.
3. Башмаков М.И. Алгебра и начала математического анализа  (базовый уровень). 11 кл. – М., 2020. 
4. Башмаков М.И. Математика (базовый уровень). 10—11 кл. – М.,  2020.
5. Башмаков М.И. Математика: 10 кл. Сборник задач: учеб. пособие. – М.,   2020.
6. Колмогоров А.Н. и др. Алгебра и начала анализа. 10 (11) кл. – М., 2020.
7. Мордкович А.Г., Семенов П.В Алгебра и начала математического анализа. 10 кл. профильный курс) 1 часть учебник- М., 2021г
8. Алгебра и начала математического анализа. 10 кл., задачник (профильный курс) под едакцией Мордковича А.Г - М.,2021г
9. Мордкович А.Г., Семенов П.В Алгебра и начала математического анализа. 11 класс (профильный курс) 2 часть учебник - М.,2021г
10. Алгебра и начала математического анализа. 11 класс, задачник (профильный курс) под редакцией Мордковича А.Г - М.,2021г
11. Щипачев Высшая математика учебник- М., 2021

Дополнительные источники:
1. Атанасян Л.С., Бутузов В.Ф., Кадомцев С.Б. и др. Геометрия (базовый и профильный уровни). 10-11. – М.,  2020.
2. Александрова. Л.А Алгебра и начала математического  анализа. 11класс. (профильный уровень). Самостоятельные работы / под редакцией Мордковича. А.Г. - М 2021г
3. Мордкович А.Г., Семенов П.В. Алгебра и начала математического анализа.  10 класс. Методическое пособие для учителя (профильный курс)- М.,2021г.
4. Гинзбург В.И.. Алгебра и начала математического  анализа. 10 класс. Контрольные работы (профильный курс)/ под редакцией  Мордковича А.Г –  М., 2021г                           
5. Мордкович А.Г., Семенов П.В. Алгебра и начала математического анализа. 11 класс. Методическое пособие для учителя (профильный курс). М., 2021г
6. Гинзбург В.И. Алгебра и начала математического  анализа. 11 класс. Контрольные работы (профильный уровень)/ под редакцией  Мордковича А.Г.- М 2021г

Интернет-ресурсы:
http://www.alivt.com
  http://www.mathvaz.ru  
 http://www.alivt.com

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Критерии оценки
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 


	1
	
	2

	Умения: 
	
	

	решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности;

	Полнота ответов, точность формулировок, правильные ответы.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, верный ответ, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии
	Практическая работа, контрольная работа, дифференцированный зачет

	применять простые математические модели систем и процессов в сфере профессиональной деятельности;
	
	Практическая работа, контрольная работа, дифференцированный зачет

	Знания:
	
	

	значение математики в профессиональной деятельности и при освоении ППССЗ;
	Полнота ответов, точность формулировок, правильные ответы.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, верный ответ, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии
	Практическая работа, устный опрос, контрольная работа, дифференцированный зачет

	основные математические методы решения прикладных задач в области профессиональной деятельности
	
	Практическая работа, устный опрос, тестирование, контрольная работа, дифференцированный зачет

	основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей и математической статистики;
	
	Практическая работа, устный опрос, контрольная работа, дифференцированный зачет






Приложение 2.7
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело









РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ЕН.02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ



























2023 г.

152
СОДЕРЖАНИЕ

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	.

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ЕН.02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ЕН.02 Экологические основы природопользования» является обязательной частью математического и общего естественно-научного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02-07, 09. 11.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 6.3-6.4
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 11
	- анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов деятельности;
-использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи организмов и среды обитания;
-соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической безопасности
	принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания.
-особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного взаимодействия на окружающую среду;
-об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникновения экологического кризиса;
-принципы и методы рационального природопользования;
-методы экологического регулирования;
-принципы размещения производств различного типа;
-основные группы отходов их источники и масштабы образования;
-понятия и принципы мониторинга окружающей среды;
-правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности;
-принципы и правила международного сотрудничества области природопользования и охраны окружающей среды;
-природоресурсный потенциал Российской Федерации;
-охраняемые природные территории.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы   
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	75

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	50

	в том числе:
	

	     практические занятия
	10

	Внеаудиторная самостоятельная работа  (всего)
	25

	 Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета





6. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование  тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1 

	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Особенности взаимодействие природы и общества
	
	
	
	

	Тема 1.1 
Природоохранный потенциал












	Тема  урока /  Содержание  учебного  материала.
	8
	2
	5
	

	
	1
	Формы взаимодействия природы и общества.
	1
	
	
	ОК 02
ОК 04-07
ОК 11

	
	2
	Экологические последствия различных видов человеческой  деятельности. 
	1
	
	
	

	
	3
	Влияние урбанизации на биосферу. 
	1
	
	
	

	
	4
	Условия устойчивого состояния экосистем и возможные причины возникновения экологического кризиса.
	1
	
	
	

	
	5-6
	Глобальные проблемы экологии (разрушение озонового слоя, истощение энергетических ресурсов, «парниковый эффект» и др.) и пути их решения.
	2
	
	
	

	
	7-8
	Выявление роли  человеческого фактора в решении проблем экологии. Содействие сохранению окружающей среды.
	2
	
	
	

	
	9-10
	Практическая работа № 1 Решение экологических задач на устойчивость и развитие.
	
	2
	
	ОК 03, ОК 09

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов, изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников), работа с интернет-ресурсами
	
	
	5
	

	Тема  1.2   Природные ресурсы и рациональное природопользование











	Тема  урока /Содержание  учебного  материала
	6
	2
	5
	

	
	11
	Природные ресурсы и их классификация.
	1
	
	
	ОК 02
ОК 04-07

	
	12
	Пищевые ресурсы человечества.
	1
	
	
	

	
	13
	Проблемы использования и воспроизводства природных ресурсов.
	1
	
	
	

	
	14
	Генная инженерия и генетически модифицированные объекты.
	1
	
	
	

	
	15
	Понятие и принципы рационального природопользования
	1
	
	
	

	
	16
	Охраняемые природные территории. 
	1
	
	
	

	
	17-18
	Практическая работа № 2 Экологическое описание охраняемых территорий Карелии
	
	2
	
	ОК 03, ОК 09

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов, изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников), работа с интернет-ресурсами
Подготовка сообщений по теме:
Особо охраняемые природные территории России.
	
	
	5
	

	Тема  1.3   Загрязнение окружающей среды

	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	12
	6
	5
	

	
	19
	Загрязнение биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение.
	1
	
	
	ОК 02
ОК 04-07

	
	20
	Основные загрязнители, их классификация.
	1
	
	
	

	
	21-22
	Практическая работа № 3  Описание антропогенных изменений в естественных природных ландшафтах местности, окружающей студента.
	
	2
	
	ОК 03, ОК 09

	
	23
	Пути миграции и накопления в биосфере токсичных и радиоактивных веществ
	1
	
	
	ОК 02
ОК 04-07

	
	24
	Прямое и косвенное воздействие на человека загрязнений биосферы
	1
	
	
	

	
	25
	«Зеленая» революция и ее последствия.
	1
	
	
	

	
	26
	Значение и экологическая роль применения удобрений и пестицидов.
	1
	
	
	

	
	27-28
	Практическая работа №4 « Определение содержания пестицидов в продуктах питания»
	
	2
	
	ОК 03, ОК 09

	
	29
	Основные загрязнители продуктов питания и их влияние на здоровье человека.
	1
	
	
	ОК 02
ОК 04-07

	
	30
	Способы ликвидации последствий загрязнения токсичными и радиоактивными веществами окружающей среды.
	1
	
	
	

	
	31
	Основные задачи мониторинга окружающей среды.
	1
	
	
	

	
	32
	Концепция предельно – допустимой концентрации  (ПДК).
	1
	
	
	

	
	33-34
	Методы контроля за состоянием загрязнения природных вод, почв, атмосферного воздуха.
	2
	
	
	

	
	35-36
	Практическая работа № 5 Решение экологических задач на устойчивость и развитие.
	
	2
	
	ОК 03, ОК 09

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов, изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников), работа с интернет-ресурсами
Подготовка сообщений 
	
	
	5
	

	Раздел 2. Правовые и социальные вопросы
	
	
	
	

	Тема  2.1. Хозяйственные и общественные мероприятия по предотвращению разрушающих воздействий на природу. Природоохранный надзор
	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	6
	0
	5
	

	
	37
	Правовые акты, регулирующие природоохранную деятельность в России. 
	1
	
	
	ОК 02-03

	
	38
	Нормативные акты по рациональному природопользованию окружающей среды.
	1
	
	
	

	
	39
	Органы управления и надзора по охране природы.
	1
	
	
	

	
	40
	Государственные и общественные мероприятия по охране окружающей среды. 
	1
	
	
	

	
	41-42
	Международное сотрудничество, международные организации, международные  соглашения, конвенции, договоры, по охране окружающей среды и их роль в обеспечении экологической безопасности.
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа.
систематическая проработка конспектов, изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников), работа с интернет-ресурсами
Подготовка сообщений 
	
	
	5
	

	Тема  2.2.Юридическая и экономическая ответственность предприятий, загрязняющих окружающую среду
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала.
	8
	0
	5
	

	
	43-44
	Гражданско-правовая ответственность за экологические правонарушения.
	2
	
	
	ПК 6.3-6.4
ОК 03-07
ОК 11

	
	45-46
	Экологическая оценка деятельности предприятий.
	2
	
	
	

	
	47-48
	Организация деятельности предприятий в соответствии с экологическими нормами общества. 
	2
	
	
	

	
	49-50
	Промежуточная аттестация - Дифференцированный зачет
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов, изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников), работа с интернет-ресурсами
Подготовка сообщений
	
	
	5
	

	
	Всего:
	40
	10
	25
	

	
	Итого:
	75
	





7. 
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Экологических основ природопользования», оснащенный оборудованием:
· доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся),
· посадочные места по количеству обучающихся;
· комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал);
· шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).
Технические средства обучения:
· компьютер;
· мультимедиапроектор (интерактивная доска);
· мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
· калькуляторы;
· реактивы и лабораторное оборудование;
· информационное обеспечение реализации программы.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Саенко, О.Е., Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. Саенко, Т.П. Трушина. — Москва : КноРус, 2021. — 214 с. 
2. Косолапова, Н.В., Экологические основы природопользования : учебник / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко. — Москва : КноРус, 2021. — 194 с. 
3. Манько О.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / О.М. Манько, А.В. Мешалкин, С.И. Кривов. – Москва: Академия, 2022. – 208 с.
4. Константинов В.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования/ В.М. Константинов, Ю.Б. Челидзе. – Москва: Академия, 2020 – 240 с.
5. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное пособие для спо / Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 100 с. 
6. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. Б. Яцков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. 
7. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования : учебное пособие / В. П. Дмитренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 224 с.
8. Основы экологии и природопользования : учебное пособие для спо / М. П. Грушко, Э. И. Мелякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 268 с. 
3.2.2. Основные электронные издания
1. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования : учебное пособие / В. П. Дмитренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-3401-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/118626 (дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Клименко, И. С. Экологические основы природопользования : учебное пособие для СПО / И. С. Клименко. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2020. — 108 c. — ISBN 978-5-4486-0123-1, 978-5-4488-0203-4. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77009
3. Косолапова, Н.В., Экологические основы природопользования : учебник / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко. — Москва : КноРус, 2021. — 194 с. — ISBN 978-5-406-05154-2. — URL:https://book.ru/book/936972 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный.
4. Основы экологии и природопользования : учебное пособие для спо / М. П. Грушко, Э. И. Мелякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 268 с. — ISBN 978-5-8114-5826-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146668 (дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
5. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное пособие для спо / Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 100 с. — ISBN 978-5-8114-7128-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155695 (дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Саенко, О.Е., Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. Саенко, Т.П. Трушина. — Москва : КноРус, 2021. — 214 с. — ISBN 978-5-406-03321-0. — URL:https://book.ru/book/936326 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный.
7. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. Б. Яцков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-4270-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/138168 (дата обращения: 29.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
1. ГОСТ 17.0.0.01-76 Система стандартов в области охраны природы и улучшения использования природных ресурсов.
2. ГОСТ 17.1.3.05-82 Охрана природы. Гидросфера
3. ГОСТ 18294-2004 Вода питьевая.
4. ГОСТ Р 52104-2003 Ресурсосбережение. Термины и определения
5. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (последняя редакция)
6. Федеральный закон от 10.01.1996 N 4-ФЗ «О мелиорации земель» (последняя редакция)
7. Федеральный закон от 10.01.2002 N 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» (последняя редакция)
8. Экология и жизнь: научно-популярный журнал [Электронный ресурс]. URL: http://www.ecolife.ru/
9. Экология производства: научно-практический журнал [Электронный ресурс]. URL: https://ecoindustry.info/
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	знать:
-принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания.
-особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного взаимодействия на окружающую среду
-об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникновения экологического кризиса;
-принципы и методы рационального природопользования;
-методы экологического регулирования;
-принципы размещения производств различного типа;
-основные группы отходов их источники и масштабы образования;
-понятия и принципы мониторинга окружающей среды;
-правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности;
-принципы и правила международного сотрудничества области природопользования и охраны окружающей среды;
-природоресурсный потенциал Российской Федерации;
-охраняемые природные территории.
	Полнота ответов, точность формулировок, правильные ответы.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, верный ответ, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии
	· анализ выполнения практических работ
-текущий контроль;
· защита внеаудиторной самостоятельные работы;
-дифференцированный зачет

	Уметь:
-анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов деятельности;
-использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи организмов и среды обитания
-соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической безопасности
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов и формулировок, соответствие требованиям Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д.
Точность выполнения задания, соответствие требованиям инструкций, регламентов, рациональность действий
	· активность на занятиях в группах;
· верное выполнение задания и формули- рование ответа;
· дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ЕН.03 ХИМИЯ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ЕН.03 Химия» является обязательной частью математического и общего естественно-научного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01–10.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.2-1.4
ПК 2.2-2.8
ПК 3.2-3.7
ПК 4.2-4.6
ПК 5.2-5.6
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10
	· применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности;
· использовать свойства
· органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса; описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продовольственных продуктов; проводить расчеты  по химическим формулам и уравнениям реакции; использовать лабораторную посуду и оборудование; выбирать метод  и ход химического анализа, подбирать реактивы   и аппаратуру;
· проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических соединений;
· выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений;
· соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории
	· основные понятия и законы химии;
· теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;
· понятие химической кинетики и катализа;
· классификацию химических реакций и закономерности их протекания;
· обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия под действием различных факторов;
· окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена;
· гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых электролитах;
· тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения;
· характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции;
· свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений;
· дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов;
· роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах;
· основы аналитической химии;
· основные методы классического количественного и физико-химического анализа;
· назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры;
· методы и технику выполнения химических анализов;
· приемы безопасной работы в химической лаборатории





2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы   
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	105

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	70

	в том числе:
	

	     практические занятия
	21

	Внеаудиторная самостоятельная работа  (всего)
	35

	 Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета





4. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование  тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1 

	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Физическая химия
	
	
	
	

	Тема 1.1 Основные понятия и законы термодинамики. Термохимия.

	Тема  урока /  Содержание  учебного  материала.
	2
	1
	2
	

	
	1
	Основные понятия термодинамики.  Термохимия: экзо- и эндотермические реакции. Законы термодинамики. Понятие энтальпии, энтропии, энергии Гиббса.
	1

	

	

	ОК 01–03, 
ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	2
	Практическая работа №1 Решение задач на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса химических реакций.
	
	1
	
	

	
	3
	Калорийность продуктов питания.
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1.Написать термохимическое уравнение реакции реакции;
2.Решить задачу на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса  химических реакций. Сделать вывод о характере реакции и возможности ее самопроизвольного протекания.
	
	
	2
	

	Тема  1.2   Агрегатные состояния веществ, их характеристика












	Тема  урока /Содержание  учебного  материала
	4
	1
	2
	

	
	4
	Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы химической связи. Типы кристаллических решёток. Газообразное состояние вещества. Жидкое состояние вещества. Поверхностное натяжение. Вязкость.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	5
	Влияние вязкости и поверхностно-активных веществ на качество пищевых продуктов и готовой кулинарной продукции (супов-пюре,  соусов, соуса майонез, заправок, желированных  блюд, каш)
	1
	
	
	

	
	6
	Лабораторная работа №1. Определение поверхностного натяжения жидкостей.  Определение вязкости жидкостей.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	7
	Сублимация, ее значение в консервировании пищевых продуктов при организации и приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра приготовлении сложных горячих соусов, отделочных полуфабрикатов и их оформлении
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	8
	Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное состояния.
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
Составить обобщающую таблицу: Агрегатные состояния веществ, их характеристика
	
	
	2
	

	Тема  1.3   Химическая кинетика и катализ.

	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	3
	1
	4
	

	
	9
	Скорость и константа химической реакции. Теория активации. Закон действующих масс
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	10
	Лабораторная  работа №2.  Определение зависимости скорости реакции от температуры и концентрации реагирующих веществ.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06


	
	11
	Теория катализа, катализаторы, ферменты, их роль при производстве и хранении пищевых продуктов. Температурный режим хранения пищевого сырья, приготовление продуктов питания
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	12
	Обратимые и необратимые химические реакции.  Химическое равновесие. Смещение химического равновесия.
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Сравните активность биологических и неорганических катализаторов.
2. Решение задач на расчет константы скорости реакции.
3. Подготовка презентации «Ферментативная обработка сырья пищевой промышленности»
	
	
	4
	

	Тема  1. 4 Свойства растворов
	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	3
	3
	4
	

	
	13
	Общая характеристика растворов.  Классификации растворов, растворимость.  Экстракция, ее практическое применение в технологических процессах.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	14
	Растворимость газов в жидкостях. Диффузия и осмос в растворах. Влияние различных факторов на растворимость газов, жидкостей и твердых веществ, их использование в технологии продукции питания
	1
	
	
	

	
	15
	Водородный показатель. Способы определения рН среды. Способы выражения концентраций.  
	1
	
	
	

	
	16
	Лабораторная работа№3.  Определение тепловых эффектов растворения различных веществ в воде. Определение рН среды различными методами.
	
	1
	
	ОК4, ОК6


	
	17-18
	Практическая работа №2 Решение задач. Расчеты концентрации растворов, осмотического давления, температур кипения, замерзания, рН среды.
	
	2
	
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа.
1.Работа над учебным материалом, ответить на вопрос: опишите осмотические процессы происходящие при заваривании пакетированного чая.
2.Решить задачи на расчет концентрации растворов.
	
	
	2
	

	Тема  1.5  Поверхностные явления.
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала.
	2
	0
	2
	

	
	19
	Термодинамическая характеристика поверхности. Адсорбция, её сущность.  Виды адсорбции. Адсорбция на границе раствор-газ. Адсорбция на границе газ- твердое вещество. Гидрофильные и гидрофобные поверхности. 
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	20
	Поверхностно активные и поверхностно неактивные вещества, роль ПВА в эмульгировании и пенообразовании. Применение адсорбции в технологических процессах и значение адсорбции при хранении сырья и продуктов питания.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1.Смачивание (написать требование к посуде, инвентарю, санитарной одежде). 2.Применение в технологических процессах адсорбции электролитов, обменной адсорбции.  Привести примеры.
	
	
	
	

	Раздел 2.  Коллоидная химия
	
	
	
	

	Тема  2.1. Предмет коллоидной химии. Дисперсные системы.
 
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала
	2
	0
	0
	

	
	21
	Определение коллоидной химии. Объекты и цели её изучения, связь с другими дисциплинами. Дисперсные системы , характеристика, классификация.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	22
	Использование и роль коллоидно-химических процессов в технологии продукции общественного питания
	1

	

	
	

	Тема  2.2.   Коллоидные растворы.

	Тема  урока  /Содержание  учебного  материала.
	3
	3
	2
	

	
	23
	Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, общая характеристика. Свойства коллоидных растворов
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	24
	Методы получения  коллоидных растворов и очистки.  Устойчивость и коагуляция золей. Факторы, вызывающие коагуляцию. Пептизация.
	1
	
	
	

	
	25
	Лабораторная  работа №4. Получение коллоидных растворов
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	26
	Использование коллоидных растворов в процессе организации и проведении приготовления различных блюд и соусов
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	27-28
	Практическая работа № 3. Составление формул и схем строения мицелл
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
Составление формул и схем мицеллы гидрозоля.
	
	
	2
	

	Тема  2.3.  Грубодисперсные системы.  
	Тема  урока  /  Содержание  учебного  материала
	4
	2
	4
	

	
	29-30
	Характеристики грубодисперсных систем, их строение, свойства, методы получения и стабилизации , применение. Эмульсии. Пены .Порошки. Аэрозоли, дымы, туманы.
	2
	
	
	ПК 2.3     ПК 4.6
ПК 5.3 ОК 01-03, ОК 05, ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	31-32
	Использование грубодисперсных систем в процессе организации и проведении приготовления различных блюд и соусов
	2
	
	
	

	
	33-34
	Лабораторная  работа №5.  Получение устойчивых эмульсий и пен, выявление роли стабилизаторов.
	
	2
	
	ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1.Подготовить  компьютерные презентации на тему:
Молоко, как природная эмульсия.
Пенообразование в кондитерском производстве.
	
	
	4
	

	Тема 2.4.   Физико-химические изменения  органических    веществ пище-вых продуктов. Высокомолекулярные соединения.

	Тема  урока  /Содержание  учебного  материала
	4
	1
	2
	

	
	35
	Строение ВМС, классификация. Реакции полимеризации и поликонденсации получения высокомолекулярных соединений.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	36
	Природные и синтетические высокомолекулярные  соединения. Свойства ВМС.
	1
	
	
	

	
	37
	Набухание и растворение полимеров, факторы влияющие на данные процессы. Студни, методы получения, синерезис. Лабораторная  работа №6. Изучение процессов набухания и студнеобразования
	1
	1
	
	

	
	38
	Изменение углеводов, белков, жиров в технологических процессах
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1.Подготовить сообщения на тему:
Вещества – загустители, желеобразователи.
	
	
	1
	

	Раздел 3. Аналитическая химия
	
	
	
	

	Тема 3.1.   Качественный анализ.

	Тема  урока / Содержание  учебного  материала.
	2
	0
	0
	

	
	39
	Аналитическая   химия, ее  задачи  значение  в  подготовке технологов общественного питания. Методы качественного и количественного  анализа и условия их проведения.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	40
	Основные понятия качественного химического анализа. Дробный и систематический анализ. Особенности классификации катионов и анионов.  Условия протекания реакций обмена
	1
	
	
	

	Тема 3.2.    Классификация катионов и анионов. 









	Тема  урока /  Содержание  учебного  материала.
	8
	4
	6
	

	
	41
	Классификация катионов. Первая аналитическая группа катионов. 
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	42
	Общая характеристика катионов второй аналитической группы и их содержание в продуктах питания. Значение катионов второй группы в проведении  химико-технологического контроля.
	1
	
	
	

	
	43
	Групповой реактив и условия его применения.  Произведение растворимости, условия образования осадков
	1
	
	
	

	
	44
	Лабораторная  работа №7. Первая аналитическая группа катионов. Проведение частных реакций катионов второй аналитической группы. Анализ смеси катионов второй аналитической группы
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	45
	Характеристика группы, частные реакции на катионы третьей и четвертой аналитических групп
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	46
	Амфотерность
	1
	
	
	

	
	47
	Групповой реактив и условия его применения. Значение катионов третьей и  четвертой аналитической группы в осуществлении   химико-технологического контроля
	1
	
	
	

	
	48
	Лабораторная  работа №8.  Проведение частных реакций катионов третьей и четвертой аналитической группы. Анализ смеси катионов третьей и четвертой аналитических групп.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	49
	Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении химико-технологического контроля.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	50
	Частные реакции анионов первой, второй ,третьей групп. Систематический ход анализа соли
	1
	
	
	

	
	51
	Лабораторная  работа №9.   Проведение частных реакций анионов первой, второй, третьей групп. Анализ сухой соли.
	
	1
	
	

	
	52
	Практическая работа №4 Решение задач на правило произведение растворимости.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная   работа:
1.Описать схемы открытия ионов при солевом эффекте, дробном осаждении.
2.Составление уравнений окислительно-восстановительных реакций, упражнения.
3.Составить таблицу открытия ионов висмута, ртути.
4.Составить таблицу открытия ионов йода, брома, фосфата, силиката.
	
	
	4
	

	  Тема 3.3. Количественный анализ. Методы количественного анализа.
	Тема   урока / Содержание  учебного  материала.
	7
	5
	5
	

	
	53
	Понятие. Сущность  методов количественного анализа.
Операции весового (гравиметрического)  анализа
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	54
	Сущность и методы объемного анализа .Сущность метода нейтрализации, его индикаторы. Теория индикаторов
	1
	
	
	

	
	55
	Лабораторная работа №10. Определение общей, титруемой, кислотности плодов и овощей
	
	1
	
	

	
	56-57
	  Практическая работа №5 Вычисления в весовом и объемном анализе. Определение кристаллизационной воды в кристаллогидратах. Определение нормальности и титра раствора
	
	2
	
	

	
	58
	  Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение в проведении химико-технологического контроля. 
	1
	
	
	

	
	59
	Перманганатометрия и её сущность
	1
	
	
	

	
	60
	Лабораторная работа №11.  Приготовление рабочего раствора перманганата калия и установление нормальной концентрации.
	
	1
	
	

	
	61
	Йодометрия и её сущность.
	1
	
	
	

	
	62
	Сущность методов осаждения. 
	1
	
	
	

	
	63
	Сущность  метода  комплексонообразования  и  его  значение  в осуществлении химико-технологического контроля
	1
	
	
	

	
	64
	Лабораторная работа №12.  Определение содержания хлорида натрия в рассоле.
	
	1
	
	ПК 2.2
ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1.Составить кривые титрования, анализируя методы анализа. Показать интервал перехода индикатора.
2.Решение задач на тему «Расчет  эквивалентов окислителя и восстановителя»
3.Аргентометрия (метод Мора), условия применения метода и его значение в проведении химико-технологического контроля. 
4.Сущность метода комплексонообразования и его значение в осуществлении химико-технологического контроля
	
	
	
	

	  Тема 3.4.  Физико-химические методы анализа.
	Тема   урока / Содержание  учебного  материала
	4
	2
	2
	

	
	65-66
	Сущность физико-химических методов анализа и их особенности
	2
	
	
	ОК 01-03, ОК 05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	67-68
	Лабораторная работа №13.  Определение качественного и количественного содержания жира в молоке.
	
	2
	
	

	
	69-70
	Обобщение по курсу
	2
	
	
	

	
	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
Сообщения. 
Применение физико-химических методов анализа в химико- технологическом контроле.
	
	
	
	

	
	Всего:
	49
	21
	35
	

	
	Итого:
	105
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет естественнонаучных дисциплин, оснащенный оборудованием:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал) и необходимых реактивов;
Технические средства обучения:
· компьютер;
· мультимедиапроектор (интерактивная доска);
· калькуляторы;
· реактивы и лабораторное оборудование.
Лаборатория «Химии», оснащенной в соответствии с п. 7.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело:
· компьютер;
· мультимедиапроектор (интерактивная доска);
· мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
· калькуляторы;
· реактивы и лабораторное оборудование.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1 Основные печатные издания
1. Белик, В.В. Физическая и коллоидная химия : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– Москва : Академия, 2021. – 288 с.
2. Валова, В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы анализа : Практикум / В. Д. Валова, Е. И. Паршина. – Москва : Дашков и К°, 2021. – 198 с.
3. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. Кондрашин, А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с. 
4. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. Черникова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с. 
5. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. В. Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 492 с. 
6. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 432 с. 
7. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное пособие для спо / Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с. 
8. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное пособие / Б. М. Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 128 с. 
3.2.2. Основные электронные издания
1. Коллоидная химия. Примеры и задачи : учебное пособие для среднего профессионального образования / В. Ф. Марков, Т. А. Алексеева, Л. А. Брусницына, Л. Н. Маскаева. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 186 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02967-3. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453418 (дата обращения: 29.01.2022).
2. Лупейко, Т. Г. Химия : учебник для СПО / Т. Г. Лупейко, О. В. Дябло, Е. А. Решетникова. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 308 c. — ISBN 978-5-4488-0433-5, 978-5-4497-0395-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94217
3. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 1. Физическая химия : учебник для среднего профессионального образования / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией В. Ю. Конюхова, К. И. Попова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 259 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08974-5. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/493294 (дата обращения: 29.01.2022).
4. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 2. Коллоидная химия : учебник для вузов / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией В. Ю. Конюхова, К. И. Попова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 309 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-06720-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/493293 (дата обращения: 29.01.2022).
5. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. Кондрашин, А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с. — ISBN 978-5-8114-5829-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146667  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. Черникова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-5887-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146889  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
7. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. В. Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 492 с. — ISBN 978-5-8114-6398-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147258  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 432 с. — ISBN 978-5-8114-7074-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154411  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
9. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное пособие для спо / Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с. — ISBN 978-5-8114-5793-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146661  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники:
1. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное пособие / Б. М. Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 128 с. — ISBN 978-5-8114-4964-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/129227  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Камышов, В. М. Строение и состояния вещества : учебное пособие для спо / В. М. Камышов, Е. Г. Мирошникова, В. П. Татауров. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 236 с. — ISBN 978-5-8114-6453-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148010  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и продуктов их переработки : учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. Ким ; под общей редакцией И. Н. Кима. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 752 с. — ISBN 978-5-8114-6460-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148016  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	знать:
-основные понятия и законы химии;
-теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;
-понятие химической кинетики и катализа;
-классификацию химических реакций и закономерности их протекания;
-обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия под действием различных факторов;
· окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена;
-гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых электролитах;
-тепловой эффект химических реакций; термохимические реакции;
-характеристики различных классов органических веществ,
входящих в состав сырья
и готовой пищевой продукции;
· свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений;
-дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов;
-роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах;
-основы аналитической химии;
-основные методы классического количественного и физико-химического анализа;
-назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры;
-методы и технику выполнения химических анализов;
-приемы безопасной работы в химической лаборатории
	· грамотно выступает с сообщениями;
· владеет понятиями учебной дисциплины и применяет их адекватно ситуации;
· намечает и характеризует приемы саморегуляции;
· полнота ответов, точность формулировок;
	· анализ выполнения практических работ, обобщение выводов;
· текущий контроль освоения материала;
· защита внеаудиторной самостоятельные работы;
· дифференцированный зачет

	Уметь:
-применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности
-использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса
-описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продовольственных продуктов
-проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции
-использовать лабораторную посуду и оборудование
-выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру
-проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических соединений
-выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений
-соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории
	Правильность, полнота выполнения заданий, , точность расчетов, соответствие требованиям безопасности Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, последовательностей действий и т.д.
Точность оценки, самооценки выполнения Соответствие требованиям инструкций, регламентов Рациональность действий
	· активность поведения на занятиях в группах;
· точность формулировок ответов и выступлений по теме занятия;
· дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.01. Микробиология, санитария и гигиена  в пищевом производстве» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09-10.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК,
ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01-07
ОК 09
ОК 10
	· использовать лабораторное оборудование;
· определять основные группы микроорганизмов;
· проводить микробиологические исследования  и давать оценку полученным результатам;
· обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 
· обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП) при выполнении работ;
· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
· существлять микробиологический контроль пищевого производства;
· проводить органолептическую  оценку качества и безопасности пищевого сырья и продуктов; рассчитывать энергетическую  ценность блюд;
· составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека
	· основные понятия и термины микробиологии; классификацию микроорганизмов;
· морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;
· генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;
· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;
· характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 
· особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;
· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
· микробиологию основных пищевых продуктов; основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
· возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;
· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
· правила личной гигиены работников организации питания;
· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;
· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;
· схему микробиологического контроля;
· пищевые вещества и их значение для организма человека;
· суточную норму потребности человека в питательных веществах;
· основные процессы обмена веществ в организме; суточный расход энергии;
· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания; 
· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
· назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет;
· методики составления рационов питания



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе:
	

	     практические занятия
	10

	     контрольные работы
	-

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта





1. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Основы общей микробиологии
	
	
	
	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01-07
ОК 09, ОК 10

	Тема 1.1. Жизнедеятельность микроорганизмов
	Тема   урока / Содержание  учебного  материала
	20
	6
	6
	

	
	1-2
	Мир микробов. Цель и задачи микробиологии
	2
	
	
	

	
	3-4
	Классификация и морфология микробов
	2
	
	
	

	
	5-6
	Строение и классификация бактерий
	2
	
	
	

	
	7-8
	Строение и классификация грибов
	2
	
	
	

	
	9-10
	Строение и классификация вирусов
	2
	
	
	

	
	11-12
	Строение и классификация дрожжей
	2
	
	
	

	
	13
	 Лабораторная работа №1 Изучение под микроскопом морфологии бактерий, дрожжей и микроскопических грибов, заражённости муки
	
	1
	
	

	
	14
	Лабораторная работа №2 Санитарно-бактериологическое исследование дрожжей, теста.
	
	1
	
	

	
	15-16
	Практическая работа №1 Составление схем строения клеток бактерий, дрожжей, вирусов, грибов.
	
	2
	
	

	
	17-18
	Физиология микробов
	2
	
	
	

	
	19-20
	Распространение микробов в окружающей среде
	2
	
	
	

	
	21-22
	Влияние факторов окружающей среды на микроорганизмы
	2
	
	
	

	
	23-24
	Микробиология основных пищевых продуктов.
	2
	
	
	

	
	25-26
	Практическая работа №2 Выполнение заданий по теме: «Микробиология основных пищевых продуктов»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы 
подготовка реферата:  Роль микроорганизмов в природе и в жизни человека 
	
	
	6
	

	Тема 1.2. 
Основные причины возникновения и профилактика пищевых отравлений
	Тема   урока / Содержание  учебного  материала
	5
	1
	4
	

	
	27-28
	Классификация пищевых отравлений 
	2
	
	
	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01-07
ОК 09, ОК 10

	
	29-30
	Общие факторы развития пищевых отравлений
	2
	
	
	

	
	31
	Требования к здоровью, личной гигиене персонала
	1
	
	
	

	
	32
	Требования к гигиеническому обучению персонала
	1
	
	
	

	
	33
	Требования к дезинсекционным и дератизационным мероприятиям
	1
	
	
	

	
	34
	Практическая работа №3 Выполнение заданий по теме «Пищевые отравления»
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы 
подготовка кроссворда  
	
	
	4
	

	Тема 1.3. Учение об инфекции
	Тема   урока / Содержание  учебного  материала
	9
	1
	5
	

	
	35-36
	Понятие об инфекционном процессе. Стадии инфекционного процесса
	2
	
	
	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01-07
ОК 09, ОК 10

	
	37-38
	Основные пищевые инфекции и пищевые отравления. 
	2
	
	
	

	
	39-40
	Острые кишечные инфекции. Зоонозы.
	2
	
	
	

	
	41-42
	Глистные заболевания      
	2
	
	
	

	
	43
	Меры, предупреждающие развитие инфекций
	1
	
	
	

	
	44
	Практическая работа №4 Выполнение задания по теме «Острые кишечные инфекции»
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы 
подготовка реферата:  Патогенные микроорганизмы и возможность их проникновения в производство.
	
	
	5
	

	Раздел 2. Гигиена и санитария
	
	
	
	

	Тема 2.1. Гигиена и санитария на предприятиях общественного питания
	Тема   урока / Содержание  учебного  материала
	28
	2
	6
	

	
	45-48
	Санитарно-гигиенические требования к обустройству предприятий общественного питания
	4
	
	
	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01-07
ОК 09, ОК 10

	
	49-52
	Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре
	4
	
	
	

	
	53-54
	Транспортирование, прием и правила хранения пищевой продукции
	2
	
	
	

	
	55-58
	Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов
	4
	
	
	

	
	59-60
	Правила первичной обработки пищевых продуктов
	2
	
	
	

	
	61-64
	Требования к раздаче и реализации готовых изделий
	4
	
	
	

	
	65-68
	Санитарные требования к организации общественного питания быстрого обслуживания
	4
	
	
	

	
	69
	Практическая работа №5 Правила личной гигиены работников пищевых производств
	
	1
	
	

	
	70
	Практическая работа №6 Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы 
работа с Интернет-ресурсами «Санитарный контроль в пищевой промышленности»
подготовка реферата: Санитарно-гигиенический режим и контроль производства кулинарных и мучных кондитерских изделий
	
	
	6
	

	
	71-72
	Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет 
	2
	
	
	

	Всего:
	62
	10
	36
	

	Итого:
	108
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный оборудованием:
· доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.;
· комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал, образцы ми продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособиям и др.).
Технические средства обучения:
· компьютер;
· мультимедиапроектор (интерактивная доска);
· мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
· калькуляторы;
· реактивы и лабораторное оборудование.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-6375-6. 
2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. 
3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. 
4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. 
5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -10-е изд., стер. – Москва: Академия, 2021. –160 с.
6. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: в 2 ч. Часть 2. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 352 с.
7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 11-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 256 с.
8. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-8114-4193-8. 
9. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — ISBN 978-5-8114-7215-4. 
10. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. 
11. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1.
3.2.2. Основные электронные издания
1. [bookmark: _Hlk74660667]Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147246  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147247  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-8114-4193-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148272  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Основы санитарно-микробиологического контроля продуктов питания : учебное пособие / Е. В. Крякунова, З. А. Канарская, Е. В. Петухова, М. А. Поливанов. — Казань : Казанский национальный исследовательский технологический университет, 2019. — 100 c. — ISBN 978-5-7882-2694-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/109575
7. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — ISBN 978-5-8114-7215-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
9. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154401  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники
Леонова, И. Б.  Основы микробиологии : учебник и практикум для среднего профессионального образования / И. Б. Леонова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 298 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05352-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/472601 (дата обращения: 31.10.2021). 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:
· основные понятия и термины микробиологии;
· основные понятия и термины микробиологии;
· классификацию микроорганизмов; морфологию и физиологию основных
· групп микроорганизмов;
· генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;
· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;
· характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;
· особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;
· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
· микробиологию основных пищевых продуктов;
· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
· возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;
· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
· правила личной гигиены работников организации питания;
· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;
· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;
· схему микробиологического контроля; пищевые вещества и их значение для
· организма человека;
· суточную норму потребности человека в питательных веществах;
· основные процессы обмена веществ в организме;
· суточный расход энергии;
· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
· физико-химические изменения пищи в
· процессе пищеварения;
· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
· назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет;
· методики составления рационов
· питания
	· грамотно выступает с сообщениями;
· владеет понятиями учебной дисциплины и применяет их адекватно ситуации;
· намечает и характеризует приемы саморегуляции;
· полнота ответов, точность формулировок;
	· анализ выполнения практических работ, обобщение выводов;
-текущий контроль освоения материала;
· защита внеаудиторной самостоятельные работы;
-дифференцированный зачет

	Умения
	Правильность, полнота
выполнения заданий, ,
точность расчетов,
соответствие требованиям
безопасности
Адекватность,
оптимальность выбора
способов действий,
методов,
последовательностей
действий и т.д.
Точность оценки,
самооценки выполнения
Соответствие
требованиям инструкций,
регламентов
Рациональность действий
	- активность поведения на
занятиях в группах;
- точность формулировок
ответов и выступлений по
теме занятия;
- дифференцированный
зачет

	· использовать лабораторное оборудование;
· определять основные группы микроорганизмов;
· проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
· обеспечивать выполнение санитарно- эпидемиологических требований к процессам приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;
· обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;
· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;
· проводить органолептическую оценку качества и безопасности пищевого сырья и продуктов;
· рассчитывать энергетическую ценность блюд;
· составлять рационы питания для
различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.02 ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.02 Физиология питания» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09-10.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК,
ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01-07
ОК 09
ОК 10
	· проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
· рассчитывать энергетическую ценность блюд;
· составлять рационы питания для различных категорий потребителей

	· основные понятия и термины микробиологии; - роль пищи для организма человека;
· основные процессы обмена веществ в организме;
· суточный расход энергии;
· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
· роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;
· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
· понятие рациона питания;
· суточную норму потребности человека в питательных веществах;
· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
· назначение лечебного и лечебно-профилактического питания;
· методики составления рационов питания



2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
максимальной учебной нагрузки обучающегося 126 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 84 часов;
самостоятельной работы обучающегося 42 часов.


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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	126

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	84

	в том числе:
	

	     практические занятия
	12

	     контрольные работы
	7

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	42

	Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета  



2. 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, контрольная работа, самостоятельная работа обучающихся 
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Основы физиологии питания
	
	
	
	

	Тема 1.1. Значение питания в жизни человека. Пищевые вещества
	Тема урока/Содержание учебного материала
	20
	2
	11
	

	
	1-2
	Принципы и правила здорового питания. 
	2
	
	
	ОК 01-07
ОК 09
ОК 10
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4


	
	3-4
	Химический состав пищевых веществ
	2
	
	
	

	
	5-6
	Химический состав пищевых веществ
	2
	
	
	

	
	7-8
	Характеристика белков
	2
	
	
	

	
	9-10
	Контрольная работа №1
	2
	
	
	

	
	11-12
	Характеристика жиров
	2
	
	
	

	
	13-14
	Характеристика углеводов, минеральных веществ
	2
	
	
	

	
	15-18
	Витамины в питании и профилактика витаминной недостаточности 
	4
	
	
	

	
	19-20
	Контрольная работа №2
	2
	
	
	

	
	21-22
	Практическое занятие № 1 Документальное оформление Журнала «Витаминизация блюд»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов
- изучение учебной и дополнительной литературы 
- составления глоссария 
- решение ситуационных производственных (профессиональных задач);
- подготовка сообщений
- подготовка реферата: «История и эволюция питания человека». 
	
	
	11
	

	Тема 1.2. Физиология пищеварения
	Тема урока/Содержание учебного материала
	10
	
	5
	

	
	23-24
	Функции пищеварительной системы. Пищеварительный тракт
	2
	
	
	ОК 01-07
ОК 09
ОК 10
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4


	
	25-26
	Усвояемость пищи. Факторы, влияющие на усвояемость. 
	2
	
	
	

	
	27-30
	Пищевая ценность продуктов питания
	4
	
	
	

	
	31-32
	Контрольная работа №3
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов
- изучение учебной и дополнительной литературы 
- составления глоссария 
- изучение нормативных материалов;
- решение ситуационных производственных (профессиональных задач);
- составление схемы «Пищеварительного тракта человека»
	
	
	5
	

	Тема 1.3. Обмен веществ и энергии
	Тема урока/Содержание учебного материала
	6
	2
	4
	

	
	33-34
	Основные процессы обмена веществ. Аппетит и голод
	2
	
	
	ОК 01-07
ОК 09
ОК 10
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4

	
	35-36
	Суточный расход энергии. Суточная норма потребности человека в питательных веществах
	2
	
	
	

	
	37-38
	Контрольная работа № 4
	2
	
	
	

	
	39-40
	Практическое занятие № 3 Расчет суточного расхода энергии различных групп трудового населения
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов
- изучение учебной и дополнительной литературы 
	
	
	4
	

	Тема 1.4. Гигиеническая оценка процессов кулинарной обработки пищи
	Тема урока/Содержание учебного материала
	6
	
	3
	

	
	41-42
	Изменение пищевой ценности продуктов при тепловой обработке
	2
	
	
	ОК 01-07
ОК 09
ОК 10
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4

	
	43-44
	Особенности технологии диетических блюд
	2
	
	
	

	
	45-46
	Контрольная работа № 5
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов
- изучение учебной и дополнительной литературы 
- решение ситуационных производственных (профессиональных задач);
	
	
	3
	

	Тема 1.5. Рациональное питание. 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	30
	8
	19
	

	
	47-50
	Болезни, связанные с недостаточным питанием 
	4
	
	
	ОК 01-07
ОК 09
ОК 10
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4


	
	51-52
	Нормы и принципы рационального сбалансированного питания.
	2
	
	
	

	
	53-54
	Практическое занятие № 4 Рациональное сбалансированное питание. Нормы и принципы
	
	2
	
	

	
	55-58
	Питание детей и подростков. 
	4
	
	
	

	
	59-60
	Контрольная работа № 6
	2
	
	
	

	
	61-62
	Питание в пожилом возрасте.
	2
	
	
	

	
	63-64
	Практическое занятие № 2 Питание различных групп населения.
	
	2
	
	

	
	65-68
	Методика составления рационов питания
	4
	
	
	

	
	69-72
	Правила составления меню
	4
	
	
	

	
	73-76
	Лечебно-профилактическое питание. Диеты.
	4
	
	
	

	
	77-78
	Практическое занятие № 5 Расчёт энергетической ценности блюд. 
	
	2
	
	

	
	79
	Практическое занятие № 6 Составление однодневного меню столовой
	
	1
	
	

	
	80
	Практическое занятие № 7 Составление меню, рассчитать химический состав и калорийность блюд
	
	1
	
	

	
	81-82
	Контрольная работа № 7
	2
	
	
	

	
	83-84
	Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет 
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов
- изучение учебной и дополнительной литературы 
- изучение нормативных материалов;
- решение ситуационных производственных (профессиональных задач);
- заполнить таблицу  «Характеристика диет»
- подготовка реферата  «Организация лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях»
	
	
	
19
	

	Всего:
	72
	12
	42
	

	Итого:
	126
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный оборудованием:
· доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.;
· комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал, образцы ми продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособиям и др.).
Технические средства обучения:
· компьютер;
· мультимедиапроектор (интерактивная доска);
· мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
· калькуляторы;
· реактивы и лабораторное оборудование.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-6375-6. 
2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. 
3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. 
4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. 
5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -10-е изд., стер. – Москва: Академия, 2021. –160 с.
6. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: в 2 ч. Часть 2. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 352 с.
7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 11-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 256 с.
8. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-8114-4193-8. 
9. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — ISBN 978-5-8114-7215-4. 
10. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. 
11. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1.
3.2.2. Основные электронные издания
1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147246  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147247  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-8114-4193-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148272  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Основы санитарно-микробиологического контроля продуктов питания : учебное пособие / Е. В. Крякунова, З. А. Канарская, Е. В. Петухова, М. А. Поливанов. — Казань : Казанский национальный исследовательский технологический университет, 2019. — 100 c. — ISBN 978-5-7882-2694-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/109575
7. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 448 с. — ISBN 978-5-8114-7215-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
9. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154401  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.

3.2.3. Дополнительные источники
Леонова, И. Б.  Основы микробиологии : учебник и практикум для среднего профессионального образования / И. Б. Леонова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 298 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05352-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/472601 (дата обращения: 31.10.2021). 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:
· основные понятия и термины микробиологии;
· основные понятия и термины микробиологии;
· классификацию микроорганизмов; морфологию и физиологию основных
· групп микроорганизмов;
· генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;
· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;
· характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;
· особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;
· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
· микробиологию основных пищевых продуктов;
· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
· возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;
· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
· правила личной гигиены работников организации питания;
· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;
· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;
· схему микробиологического контроля; пищевые вещества и их значение для
· организма человека;
· суточную норму потребности человека в питательных веществах;
· основные процессы обмена веществ в организме;
· суточный расход энергии;
· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
· физико-химические изменения пищи в
· процессе пищеварения;
· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
· назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет;
· методики составления рационов
· питания
	· грамотно выступает с сообщениями;
· владеет понятиями учебной дисциплины и применяет их адекватно ситуации;
· намечает и характеризует приемы саморегуляции;
· полнота ответов, точность формулировок;
	· анализ выполнения практических работ, обобщение выводов;
-текущий контроль освоения материала;
· защита внеаудиторной самостоятельные работы;
-дифференцированный зачет

	Умения
	Правильность, полнота
выполнения заданий, ,
точность расчетов,
соответствие требованиям
безопасности
Адекватность,
оптимальность выбора
способов действий,
методов,
последовательностей
действий и т.д.
Точность оценки,
самооценки выполнения
Соответствие
требованиям инструкций,
регламентов
Рациональность действий
	- активность поведения на
занятиях в группах;
- точность формулировок
ответов и выступлений по
теме занятия;
- дифференцированный
зачет

	· использовать лабораторное оборудование;
· определять основные группы микроорганизмов;
· проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
· обеспечивать выполнение санитарно- эпидемиологических требований к процессам приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;
· обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;
· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;
· проводить органолептическую оценку качества и безопасности пищевого сырья и продуктов;
· рассчитывать энергетическую ценность блюд;
· составлять рационы питания для
различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека
	
	






Приложение 2.11
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело









РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.03 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ




























2023 г.

СОДЕРЖАНИЕ

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	.

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ






1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.О3 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ 
И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09, 10.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10
	· определять наличие запасов и расход продуктов;
· оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов;
· проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;
· принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
· оформлять технологическую документацию и документацию по контролю  расхода  и хранения продуктов, в том числе  с использованием специализированного программного обеспечения
	· ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;
· общие требования к качеству сырья и продуктов;
· условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
· методы контроля качества продуктов при хранении; способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов;
· виды снабжения;
· виды складских помещений и требования к ним;
· периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования;
· методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания;
· программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и  движением блюд;
· современные способы обеспечения  правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве; методы контроля возможных хищений запасов на производстве;
· правила оценки состояния запасов на производстве; 
· процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 
· правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков;
· виды сопроводительной документации на различные группы продуктов.





2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
максимальной учебной нагрузки обучающегося 138 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 92 часов;
самостоятельной работы обучающегося 46  часов.

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	138

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	92

	в том числе:
	

	     практические занятия
	20

	     контрольные работы
	4

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	46

	Промежуточная аттестация в форме              экзамена 







2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень освоения

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров
	
36
	5
	21
	

	Тема 1.1. Оценка качества продовольственных товаров
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Потребительские свойства продовольственных товаров
	1
	
	
	2

	
	2
	Дефекты и брак продовольственных товаров
	1
	
	
	2

	
	3-4
	Основы стандартизации и сертификации товаров
	2
	
	
	2

	
	5
	Практическое занятие №1 Расчёт контрольного числа по штриховому коду.
	
	1
	
	

	
	6
	Контрольная работа № 1
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Составления глоссария
3. Работа с Интернет-ресурсами: http://foodis.ru/  Общепит: информационный сайт 
подготовка рефератов: Факторы, влияющие на потребительские свойства товаров
	
	
	3
	

	Тема 1.2. Товароведная характеристика продовольственных товаров

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	7-8
	Классификация продовольственных товаров
	2
	
	
	2

	
	9-10
	Ассортимент и характеристика основных видов зерномучных товаров
	2
	
	
	2

	
	11-12
	Практическое занятие №2 Изучение ассортимент круп и макаронных изделий по представленным образцам.
	
	2
	
	

	
	13-14
	Ассортимент и характеристика основных видов корнеплодов, клубнеплодов.
	2
	
	
	2

	
	15
	Ассортимент и характеристика основных видов тыквенных, томатных овощей
	1
	
	
	2

	
	16
	Ассортимент и характеристика основных видов капустных, луковых овощей
	1
	
	
	2

	
	17
	Ассортимент и характеристика основных видов салатно-шпинатных, десертных и пряных овощей
	1
	
	
	2

	
	18
	Контрольная работа № 2. Тестирование №1
	1
	
	
	

	
	19
	Ассортимент и характеристика основных видов бобовых, зерновых овощей
	1
	
	
	2

	
	20
	Ассортимент и характеристика основных видов грибов. Продукты переработки овощей.
	1
	
	
	2

	
	21-22
	Практическое занятие №3 Проведение органолептической оценки качества плодоовощной продукции
	
	2
	
	

	
	23-24
	Ассортимент и характеристика семечковых плодов 
	2
	
	
	2

	
	25-26
	Ассортимент и характеристика косточковых плодов
	2
	
	
	2

	
	27
	Ассортимент и характеристика ягод, орехоплодных
	1
	
	
	2

	
	28
	Ассортимент и характеристика субтропических,  тропических и экзотических плодов
	1
	
	
	2

	
	28-30
	Ассортимент и характеристика вкусовых товаров, приправ, пряностей
	2
	
	
	2

	
	31
	Контрольная работа №3
	1
	
	
	

	
	32-33
	Ассортимент и характеристика алкогольных напитков, крахмала, мёда, сахара
	2
	
	
	2

	
	34-35
	Ассортимент и характеристика кондитерских изделий
	2
	
	
	2

	
	36-37
	Ассортимент и характеристика молочных товаров, масложировой продукции
	2
	
	
	2

	
	38-39
	Ассортимент и характеристика мяса и мясной продукции
	2
	
	
	2

	
	40
	Ассортимент и характеристика яиц и яичных товаров
	1
	
	
	2

	
	41
	Ассортимент и характеристика  рыбы и рыбной продукции
	1
	
	
	2

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составления глоссария
4. Работа с Интернет-ресурсами: http://biglibrary.ru/category47/book144/ Большая библиотека. Товароведение продовольственных товаров
подготовка рефератов: «Экзотические фрукты», «Сахар и сахарозаменители»,  «Нерыбное водное сырье», «Квас и напитки хлебного кваса»
5. Составление технологической схемы «Классификация свежих плодов»
6. Составление технологической схемы  «Классификация молочных товаров»
7. Составление технологической схемы «Классификация мясных товаров»
	
	
	
18
	

	Раздел 2. Организация продовольственного снабжения складского и тарного хозяйства
	23
	6
	14
	

	Тема 2.1. Виды продовольственного снабжения
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	42-43
	Снабжение: понятие, значение, виды.
	2
	
	
	2

	
	44-45
	Виды поставщиков, организация договорных отношений
	2
	
	
	2

	
	46-47
	Организация приёмки продовольственных товаров
	2
	
	
	2

	
	48-49
	Нормативные и технические документы, регламентирующие порядок снабжения и приёмки товаров
	2
	
	
	2

	
	50-51
	Практическое занятие №4  Документальное оформление договора поставки продукции (товаров), договор о материальной ответственности.
	
	2
	
	

	
	52-53
	Контрольная работа № 4
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составления глоссария
4. Подготовка рефератов  «Пути совершенствования ассортимента продовольственных товаров» 
5. Сбор и анализ информации по техническому оснащению технологическим оборудованием, инвентарем процесса хранения продовольственных товаров.
	
	
	6
	

	Тема 2.2. Организация складского и тарного хозяйства
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	54-55
	Складское хозяйство: понятие, назначение, классификация.
	2
	
	
	2

	
	56-57
	Требование к складским помещениям
	2
	
	
	2

	
	58-59
	Оборудование складских помещений. 
	2
	
	
	2

	
	60-61
	Тарное хозяйство: понятие, назначение, классификация
	2
	
	
	2

	
	62
	Организационно-технические мероприятия по сокращению расходов по таре
	1
	
	
	2

	
	63
	Условия хранения различных видов продовольственных товаров
	1
	
	
	2

	
	64
	Возможные риски при хранении
	1
	
	
	2

	
	65
	Современные способы обеспечения сохранности продовольственных товаров
	1
	
	
	2

	
	66
	Практическое занятие №5 Документальное оформление торговых операций (товарно-транспортная накладная)
	
	1
	
	

	
	67
	Практическое занятие №6 Документальное оформление торговых операций (счёт-фактура)
	
	1
	
	

	
	68-69
	Практическое занятие №7 Расчёт нормы естественной убыли
	
	2
	
	

	
	70
	Контрольная работа № 5
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами: http://foodis.ru/  Общепит: информационный сайт 
подготовка презентации: «Хранение продовольственных товаров»
4. Подготовка реферата на тему: «Новые виды тары и способы ее безопасной утилизации»
	
	
	8
	

	Раздел 3. Контроль запасов и наличие продуктов
	13
	9
	11
	

	Тема 3.1. Контроль запасов и наличие продуктов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	71
	Понятие, виды, учёт запасов сырья и товаров
	1
	
	
	2

	
	72-73
	Планирование поступления сырья и товаров на предприятиях общественного питания
	2
	
	
	2

	
	74-75
	Методы контроля возможных хищений запасов на производстве
	2
	
	
	2

	
	76-77
	Виды инвентаризации. Документы, сроки проведения.  
	2
	
	
	2

	
	78-79
	Ответственность работников в области контроля. Материальная ответственность. 
	2
	
	
	2

	
	80-81
	Практическое занятие №9 Инвентаризация товаров и тары на производстве и кладовой
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление глоссария 
4. Подготовка сообщения «Методы обеспечения сохранности продуктов»
	
	
	5
	

	Тема 3.2. Виды сопроводительной документации
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	82
	Документальный учёт расхода сырья на производстве
	1
	
	
	2

	
	83
	Учёт движения готовых изделий на производстве
	1
	
	
	2

	
	84
	Учёт движения тары. Акт о реализации и отпуске изделий из кухни
	1
	
	
	2

	
	85
	Контрольная работа № 6
	1
	
	
	

	
	86-87
	Практическое занятие №11  Оформление накладной, требование в кладовую
	
	2
	
	

	
	88-89
	Практическое занятие №15 Документальное оформление отпуска готовой продукции (оформление заборного листа)
	
	2
	
	

	
	90-91
	Практическое занятие №16 Документальное оформление отчета о движении продуктов и тары на производстве (оформление товарного отчета)
	
	2
	
	

	
	92
	Практическое занятие №17  Документальное оформление учета сырья и готовых изделий в кондитерских цехах
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
3. Работа с Интернет-ресурсами: http://foodis.ru/  Общепит: информационный сайт 4. Расчёт калькуляционной карточки
5. Разработка меню для столовой с постоянным контингентом обслуживания
	
	
	10
	

	
	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	
	
	
	

	Всего:
	 72
	20
	46
	

	Итого:
	138
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» оснащенный оборудованием:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал).
Технические средства обучения:
· компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
· «мышь») или ноутбуки (моноблоки),
· мультимедиапроектор (интерактивная доска);
· локальная сеть с выходом в Интернет,
· комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном),
· мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
· программное обеспечение,
· необходимые реактивы и оборудование;
· калькуляторы;
· иное необходимое оборудование.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – Москва : Академия, 2021. – 192 с.
2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. 
3. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. 
4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 
5. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. 
6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с. 
7. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. 
8. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. 
9. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. 
10. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с. 
3.2.2. Основные электронные издания
1. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. — ISBN 978-5-8114-5780-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146832  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
4. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-6485-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148026  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
5. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153660  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-5872-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146627  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
7. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147351  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
[bookmark: 3.2.3._Дополнительные_источники]3.2.3. Дополнительные источники
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения
4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.
6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.
7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
9. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. 
11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.
12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1
13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020. – 544 с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знание:
· ассортимента и характеристики основных групп продовольственных товаров;
· общих требований к качеству сырья и продуктов;
· условий хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;
· методов контроля качества продуктов при хранении; 
· способов и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов;
· видов снабжения;
· видов складских помещений и требования к ним;
· периодичности технического обслуживания  холодильного, механического и весового оборудования;
· методов контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания;
· программного обеспечения управления расходом продуктов на производстве и движением блюд;
· современных способов обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве;
· методов контроля возможных хищений запасов на производстве;
· правил оценки состояния запасов на производстве;
· процедур и правил инвентаризации запасов продуктов;
· правил оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков;
· видов сопроводительной документации на различные группы продуктов.
	· грамотно выступает с сообщениями;
· владеет понятиями учебной дисциплины и применяет их адекватно ситуации;
· намечает и характеризует приемы саморегуляции;
· полнота ответов, точность формулировок;
	· анализ выполнения практических работ, обобщение выводов;
-текущий контроль освоения материала;
· защита внеаудиторной самостоятельные работы;
-дифференцированный зачет

	Умения:
· определять наличие запасов и расход продуктов;
· оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов;
· проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;
· принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;
· оформлять   технологическую документацию и документацию по контролю расхода и  хранения продуктов,  в том  числе с использованием специализированного программного обеспечения.
	Правильность, полнота выполнения заданий, , точность расчетов, соответствие требованиям безопасности Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, последовательностей действий и т.д.
Точность оценки, самооценки выполнения Соответствие требованиям инструкций, регламентов Рациональность действий
	· активность поведения на занятиях в группах;
· точность формулировок ответов и выступлений по теме занятия;
· дифференцированный зачет



Приложение 2.12
к ПООП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.04 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 
В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла приерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 6.1-6.4
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10

	· пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; 
· обрабатывать текстовую и табличную информацию;
· использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах;
· использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, применять компьютерные и телекоммуникационные средства;
· обеспечивать информационную безопасность;
· применять антивирусные средства защиты информации;
· осуществлять поиск необходимой информации
	· основные понятия автоматизированной обработки информации;
· общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем;
· базовые системные программные продукты в области профессиональной деятельности;
· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;
· методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;
· основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности



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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе:
	

	     практические занятия
	34

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	Промежуточная аттестация в форме экзамена            
	





2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Аппаратно-техническое и программное обеспечение информационных технологий
	22
	12
	12
	

	Тема 1.1.
Информационные технологии 


	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	1-2
	Введение в дисциплину
	2
	
	
	ОК 01-07, 09, 10
ПК 6.1-6.3

	
	3-4
	Требования техники безопасности при СанПин при работе с компьютером
	2
	
	
	

	
	5-6
	Состав и структура персональных ЭВМ и вычислительных систем. Телекоммуникации. Средства хранения и переноса информации.
	2
	
	
	

	
	7-8
	Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его использования для различных направлений деятельности на предприятии общественного питания. Оргтехника
	2
	
	
	

	
	9-10
	Основные понятия,  классификация и структура автоматизированных информационных систем.  Виды профессиональных автоматизированных систем. Классификация информационных систем
	2
	
	
	

	
	11
	Создание деловых документов в редакторе MS Word
	1
	
	
	

	
	12
	Практическое занятие № 1 Оформление текстовых документов, содержащих таблицы и диаграммы
	
	1
	
	

	
	13
	Практическое занятие № 2 Создание текстовых документов на основе шаблонов
	
	1
	
	

	
	14
	Создание шаблонов и форм
	1
	
	
	

	
	15
	Практическое занятие № 3 Работа в операционной системе Windows
	
	1
	
	

	
	16
	Практическое занятие № 4 Дополнительные возможности Word
	
	1
	
	

	
	17-18
	Практическое занятие № 5 Основы работы в программах  оптического распознавания информации, в справочно-правовых системах «Консультант – плюс», «Гарант».
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
Рефераты на темы:
· Оборудование для внедрения ИТ
· Сетевое программное обеспечение
· Технология клиент –сервис
· Программные средства реализации информационных процессов
· Применение компьютерных сетей
	
	
	6
	

	Тема 1.2.
Автоматизированные рабочие места
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	19
	Практическое занятие № 6 Создание АРМ руководителя в программной среде Visio 2007
	
	1
	
	ОК 01-07, 09, 10
ПК 6.1-6.3

	
	20
	Практическое занятие № 7 Организация расчетов в табличном процессоре MS Excel
	
	1
	
	

	
	21-24
	Задачи оптимизации (поиск решений)
	4
	
	
	

	
	25
	Практическое занятие № 8 Экономические расчеты в MS Excel
	
	1
	
	

	
	26
	Практическое занятие № 9 Создание макросов
	
	1
	
	

	
	27-28
	Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений – рисование, оптический (сканирование)
	2
	
	
	

	
	29-30
	Растровые и векторные графические редакторы
	2
	
	
	

	
	31-32
	Прикладные программы для обработки графической информации (Microsoft Paint; Corel DRAW, Adobe Photoshop)
	2
	
	
	

	
	33-34
	Практическая работа № 10 Основы работы с объектами средствами прикладных  компьютерных программ
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
Подготовка рефератов на темы:
· Типы АРМ
· Составные части различных типов АРМ
· Принципы объединения АРМ в сети
	
	
	
6
	

	Раздел 2 Прикладное программное обеспечение и информационные ресурсы
	4
	14
	8
	

	Тема 2.1.
Прикладное программное обеспечение и информационные ресурсы
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	ОК 01-07, 09, 10
ПК 6.1-6.3

	
	35
	Практическое занятие № 11  Работа в редакторе презентаций PowerPoint
	
	1
	
	

	
	36
	Практическое занятие № 12 Создание таблиц базы данных с СУБД MS Access
	
	1
	
	

	
	37-38
	Практическое занятие № 13 Создание форм и отчетов в СУБД MS Access
	
	2
	
	

	
	39-40
	Практическое занятие № 14 Работа в программе верстки полиграфических изданий MS Publisher
	
	2
	
	

	
	41-42
	Практическое занятие № 15 Онлайн сервисы для создания презентаций
	
	2
	
	

	
	43-44
	Формы компьютерных презентаций. Общие операции со слайдами. Выбор дизайна, анимация, эффекты, звуковое сопровождение
	2
	
	
	

	
	45-46
	Графические объекты, таблицы и диаграммы как элементы презентации.
	2
	
	
	

	
	47-52
	Практическое занятие № 16 Работа в программе Power Point над презентациями по темам: Новые блюда ресторана, Новое меню ресторана, Современные способы обслуживания в ресторане и т.п..
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
Создание электронной презентации с применением онлайн сервисов по темам:
· Использование ПО для АРМ
· Прикладное ПО
· Методы использования информационных ресурсов
· Требования к информационным ресурсам в сфере ДОУ
	
	
	8
	

	Раздел 3. Глобальная компьютерная сеть Internet  и информационные системы в управлении 
	8
	6
	10
	

	Тема 3.1 Глобальная компьютерная сеть Internet  и информационные системы в управлении
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	53-54
	Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стандартам. Эталонная модель OSI. Преимущества работы в локальной сети. 
	2
	
	
	ОК 01-07, 09, 10
ПК 6.1-6.3

	
	55-56
	Среда передачи данных. Типы компьютерных сетей.
	2
	
	
	

	
	57-58
	Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка Internet Explorer. Электронная почта и телеконференции
	2
	
	
	

	
	59-60
	Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка гипертекстовой разметки документов. Форматирование текста и размещение графики...
	2
	
	
	

	
	61-62
	Практическое занятие № 16 Создание Web-страницы предприятия общественного питания.
	
	2
	
	

	
	63-64
	Практическое занятие № 17 Создание Web-страницы предприятия общественного питания.
	
	2
	
	

	
	65-66
	Практическое занятие № 18 Создание Web-страницы предприятия общественного питания.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
Разработка проекта Web-страницы предприятия общественного питания с использованием элементов сайтостроения
· Предприятия общественного питания (по выбору)
	
	
	10
	

	Раздел 4. Основы информационной  и технической компьютерной безопасности
	4
	2
	6
	

	Тема 4.1 
Основы информационной  и технической компьютерной безопасности
	67-68
	Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-технический уровень защиты. Защита жесткого диска. 
	2
	
	
	ОК 01-07, 09, 10
ПК 6.1-6.3

	
	69-70
	Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов Организация безопасной работы с компьютерной техникой.
	2
	
	
	

	
	71-72
	Практическая работа № 19 Организация безопасной работы с компьютерной техникой. Установка паролей на документ
	
	2
	
	

	
	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
Создание электронной презентации с применением онлайн сервисов по темам:
Защита от компьютерных вирусов
	
	
	6
	

	Всего:
	38
	34
	36
	

	Итого:
	108
	





3. 
УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Информационные технологии в профессиональной деятельности», оснащенный оборудованием:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал).
Технические средства обучения:
· компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
· «мышь») или ноутбуки (моноблоки),
· мультимедиапроектор (интерактивная доска);
· мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
· локальная сеть с выходом в Интернет,
· комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном) программное обеспечение, иное необходимое оборудование.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
[bookmark: _Toc94368111]3.2.1. Основные печатные издания:
1. Андреева Н. М. и др. Практикум по информатике : учебное пособие для спо / Н. М. Андреева, Н. Н. Василюк, Н. И. Пак, Е. К. Хеннер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-6923-9.
2. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное пособие для спо / Э. Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-8951-0. 
3. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум. : учебное пособие для спо / И. В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021 — Часть 2 — 2021. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-7616-9. 
4. Зубова Е. Д. Информатика и ИКТ : учебное пособие для спо / Е. Д. Зубова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-7330-4.
6. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. Титова. – Москва: Академия, 2021. – 416 с.
7. Калмыкова, С. В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel : учебное пособие для спо / С. В. Калмыкова, Е. Ю. Ярошевская, И. А. Иванова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-5993-3.
8. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева, О.И. Титова. – 5-е изд., испр. Москва: Академия, 2021. – 288 с.
9. Советов Б. Я., Цехановский В. В. Информационные технологии: теоретические основы : учебник для спо / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 444 с. — ISBN 978-5-8114-6920-8.
3.2.2. Основные электронные издания
1. Алексеев, В. А. Информатика. Практические работы : методические указания / В. А. Алексеев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 256 с. — ISBN 978-5-8114-4608-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148244  (дата обращения: 11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Андреева Н. М. и др. Практикум по информатике : учебное пособие для спо / Н. М. Андреева, Н. Н. Василюк, Н. И. Пак, Е. К. Хеннер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-6923-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153677  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное пособие для спо / Э. Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-8951-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/185903  (дата обращения: 22.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
4. Гаврилов, М. В. Информатика и информационные технологии : учебник для среднего профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 383 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-03051-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469424 (дата обращения: 01.11.2021).
5. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум. : учебное пособие для спо / И. В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021 — Часть 2 — 2021. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-7616-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/179027  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум. Часть 1 : учебное пособие для спо / И. В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 124 с. — ISBN 978-5-8114-8956-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/185920  (дата обращения: 21.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
7. Журавлев, А. Е. Информатика. Практикум в среде Microsoft Office 2019/2019 : учебное пособие для спо / А. Е. Журавлев. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 124 с. — ISBN 978-5-8114-8610-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/179035  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
8. Зубова, Е. Д. Информатика и ИКТ : учебное пособие для спо / Е. Д. Зубова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-7330-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/158945 (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
9. Информационные технологии и основы вычислительной техники : учебник. составитель Т. П. Куль. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-4287-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148223  (дата обращения: 11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
10. Калмыкова, С. В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel : учебное пособие для спо / С. В. Калмыкова, Е. Ю. Ярошевская, И. А. Иванова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-5993-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147234  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
11. Косиненко, Н. С. Информационные технологии в профессиональной деятельности : учебное пособие для СПО / Н. С. Косиненко, И. Г. Фризен. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2020. — 308 c. — ISBN 978-5-4486-0378-5, 978-5-4488-0193-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/76992
12. Куприянов, Д. В. Информационное обеспечение профессиональной деятельности : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Д. В. Куприянов. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 255 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00973-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/470353 (дата обращения: 01.11.2021).
13. Логунова, О. С. Информатика. Курс лекций : учебник для спо / О. С. Логунова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6569-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148962  (дата обращения: 11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
14. Набиуллина, С.Н. Информатика и ИКТ. Курс лекций : учебное пособие / С.Н. Набиуллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 72 с. — ISBN 978-5-8114-3920-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/123691  (дата обращения: 03.03.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
15. Петлина, Е. М. Информационные технологии в профессиональной деятельности : учебное пособие для СПО / Е. М. Петлина, А. В. Горбачев. — Саратов : Профобразование, 2021. — 111 c. — ISBN 978-5-4488-1113-5. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/104886 
16. Советов, Б. Я. Информационные технологии : учебник для среднего профессионального образования / Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — 7-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 327 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-06399-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469425 (дата обращения: 01.11.2021).
[bookmark: _Toc94368112]3.2.3. Дополнительные источники 
1. Информационные технологии в 2 т. Том 1 : учебник для среднего профессионального образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией В. В. Трофимова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 238 с. 
2. Информационные технологии в 2 т. Том 2 : учебник для среднего профессионального образования / В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; под редакцией В. В. Трофимова. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:
· основных  понятий автоматизированной обработки информации;
· общего состава и структуры персональных компьютеров и вычислительных систем;
· базовых системных программных продуктов в области профессиональной деятельности;
· состава, функций и возможностей использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности;
· методов и средств сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации;
· основных методов и приемов обеспечения информационной безопасности
	Правильность, полнота выполнения заданий, , точность расчетов, соответствие требованиям безопасности Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, последовательностей действий и т.д.
Точность оценки, самооценки выполнения Соответствие требованиям инструкций, регламентов Рациональность действий
	· активность поведения на занятиях в группах;
· точность формулировок ответов и выступлений по теме занятия;
· дифференцированный зачет

	Умения:
· пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; обрабатывать текстовую и табличную информацию;
· использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах;
· использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, применять компьютерные и телекоммуникационные средства; обеспечивать
· информационную безопасность; применять антивирусные средства защиты информации; осуществлять поиск необходимой информации
	Правильность, полнота выполнения заданий, , точность расчетов, соответствие требованиям безопасности Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, последовательностей действий и т.д.
Точность оценки, самооценки выполнения Соответствие требованиям инструкций, регламентов Рациональность действий
	· активность поведения на занятиях в группах;
· точность формулировок ответов и выступлений по теме занятия;
· дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.05 МЕТРОЛОГИЯ И СТАНДАРТИЗАЦИЯ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.05 Метрология и стандартизация» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09, 10.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10
	· применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и процессов;
· оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой;
· использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества;
· приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и международной системой единиц СИ
	· основные понятия метрологии;
· задачи стандартизации, ее экономическую эффективность;
· формы подтверждения соответствия;
· основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов;
· терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ






2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часов;
самостоятельной работы обучающегося 16  часов.

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     практические занятия
	10

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	Промежуточная аттестация в форме              дифференцированного зачета









2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Основы метрологии
	
	
	
	ОК 01; ОК 02;
ОК 03; ОК 04
ОК 05; ОК 06
ОК 07; ОК 09
ОК 10;
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4

	Введение
	Тема урока/Содержание учебного материала
	1
	0
	0
	

	
	1
	Этапы развития и основные понятия метрологии. 
	1
	
	
	

	Тема 1.1. Объекты и субъекты метрологии
	Тема урока/Содержание учебного материала
	3
	0
	2
	

	
	2
	Объекты метрологии: физические и нефизические величины. Характеристики физических величин: размер и размерность
	1
	
	
	

	
	3-4
	Основные единицы (длина, масса, время, температура). Производные единицы (частота, сила, давление, энергия, мощность).        Тестовое задание №1
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Задание 3.Подготовка плана-конспекта по теме: «Объекты и субъекты метрологии»  
	
	
	2
	

	Тема 1.2 Средства и методы измерений
	Тема урока/Содержание учебного материала
	4
	2
	2
	

	
	5-6
	Весоизмерительное оборудование. Поверка весоизмерительного оборудования. 
	2
	
	
	

	
	7-8
	Приборы для измерения температуры, качества клейковины муки, влажности, для определения показателей качества методом инфракрасной спектроскопии
	2
	
	
	

	
	9-10
	Практическая  работа № 1 Проведение измерений с помощью мер и весов, применяемых в предприятиях общественного питания
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Подготовка сообщения на тему: «Средства измерения»
Задание 3. Изучение учебной и дополнительной литературы 
	
	
	2
	

	Тема 1.3 Государственный метрологический контроль и надзор 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	0
	2
	

	
	
11-12
	Объекты ГМК и Н: эталоны, средства измерений, методики выполнения измерений, гос. стандарты, правила метрологии. Лицензирование. Метрологические факторы в процессе сертификации. Ответственность за нарушение метрологических правил.
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы по теме: «Система обеспечения единства измерений»
	
	
	2
	

	Раздел 2. Основы стандартизации
	
	
	
	

	Тема 2.1 Методологические основы стандартизации
	Тема урока/Содержание учебного материала
	4
	4
	2
	

	
	13-14
	Цель  и задачи стандартизации. Методы и формы стандартизации.  Нормативные документы по стандартизации в РФ.
	2
	
	
	ОК 01; ОК 02;
ОК 03; ОК 04
ОК 05; ОК 06
ОК 07; ОК 09
ОК 10;
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4

	
	15-16
	Виды стандартов. Международная стандартизация.
	2
	
	
	

	
	17-18
	Практическая работа №2 Анализ структуры стандартов
	
	2
	
	

	
	19-20
	Практическая работа №3 Анализ структуры стандартов разных видов на соответствие требованиям ГОСТ 
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
Задание 3. Ознакомление с построением стандартов, с разными видами стандартов, систематизация самостоятельно изученного материала
	
	
	2
	

	Тема 2.2 Средства стандартизации
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	0
	2
	

	
	21-22
	Стадии разработки государственных стандартов, отраслевых стандартов предприятий. Общероссийские классификаторы: ОКП; ОКПО; ОКУН; ОКДП и т.д.
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы по теме: «Средства стандартизации»
	
	
	2
	

	Тема 2.3 Принципы стандартизации в общественном питании
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	2
	2
	

	
	23-24
	Классификация предприятий общественного питания. СанПиНы, Снипы, ГОСТы, применяемые на предприятиях общественного питания. Методы оценки качества пищевых продуктов. 
	2
	
	
	

	
	25-26
	Практическая работа №4 Правовые основы технического регулирования. Решение ситуационных задач
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы
Задание 3. Подготовка опорного конспекта по теме: «Разработка отраслевых стандартов»
	
	
	2
	

	Раздел 3. Подтверждение качества
	
	
	
	

	Тема 3.1 Системы качества
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	0
	2
	

	
	27-28
	Основные понятия сертификации. Характеристики, цель и основание проведения сертификации. Объекты, сущность оценки, нормативная база.
	2
	
	
	ОК 01; ОК 02;
ОК 03; ОК 04
ОК 05; ОК 06
ОК 07; ОК 09
ОК 10;
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы
Задание 3. Систематизация изученного материала: международные стандарты на системы качества
	
	
	2
	

	Тема 3.2 Сертификация продукции и услуг общественного питания
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	2
	2
	

	
	29-30
	Практическая работа №5 Изучение порядка проведения сертификации услуг общественного питания и правил заполнения бланков сертификата
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Задание 1. Систематическая проработка конспектов
Задание 2. Изучение учебной и дополнительной литературы
Задание 3. Подготовка к дифференцированному зачету
	
	
	2
	

	
	31-32
	Дифференцированный зачет 
	2
	
	
	

	Всего:
	22
	10
	16
	

	Итого:
	48
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» оснащенный оборудованием:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал).
Технические средства обучения:
· компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
· «мышь») или ноутбуки (моноблоки),
· мультимедиапроектор (интерактивная доска);
· локальная сеть с выходом в Интернет,
· комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном),
· мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
· программное обеспечение,
· необходимые реактивы и оборудование;
· калькуляторы;
· иное необходимое оборудование.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
11. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – Москва : Академия, 2021. – 192 с.
12. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. 
13. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. 
14. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 
15. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. 
16. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с. 
17. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. 
18. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. 
19. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. 
20. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с. 
3.2.2. Основные электронные издания
10. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. — ISBN 978-5-8114-5780-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146832  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
11. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
12. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
13. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-6485-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148026  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
14. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153660  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
15. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-5872-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146627  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
16. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147351  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
17. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
18. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительные источники
16. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.
17. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
18. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения
19. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия.
20. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования.
21. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания.
22. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
23. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
24. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.
25. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. 
26. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27.
27. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1  / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1
28. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
29. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.
30. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020. – 544 с.

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Критерии оценки
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения:
применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и процессов;
	· грамотно выступает с сообщениями;
· владеет понятиями учебной дисциплины и применяет их адекватно ситуации;
· намечает и характеризует приемы саморегуляции;
· полнота ответов, точность формулировок;
	Лабораторная работа

	оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой;
	
	Практическая работа 
Лабораторная работа
Дифференцированный зачёт;

	использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества;
	
	Лабораторная работа

	приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и международной системой единиц СИ
	
	Практическая работа
Дифференцированный зачёт;

	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	
	Практическая работа
Дифференцированный зачёт;

	осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;
	
	Практическая работа
Дифференцированный зачёт;

	Знания:
основные понятия метрологии;

	
	Практическая  работа; 
Дифференцированный зачёт;

	задачи стандартизации, ее экономическую эффективность;
	
	Практическая работа;
Дифференцированный зачет

	формы подтверждения соответствия;

	
	Практическая  работа, 
Дифференцированный зачёт

	основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов;
	
	Практическая  работа;
Дифференцированный зачёт


	терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ
	
	Практическая  работа;
Дифференцированный зачёт




Приложение 2.14
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело









ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 
В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.06 Правовые основы в профессиональной деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09, 10.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 6.1-6.4
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10
	· использовать необходимые нормативно- правовые документы; защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и трудовым законодательством;
· ализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с правовой точки зрения
	· основные положения Конституции Российской Федерации, Трудового Кодекса;
· права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации;
· понятие правового  регулирования в сфере профессиональной деятельности;
· законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения в процессе профессиональной деятельности;
· организационно-правовые формы юридических лиц; 
· правовое положение субъектов предпринимательской деятельности;
· права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности;
· порядок заключения трудового договора и основания его прекращения;
· роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения;
· право социальной защиты граждан понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника;
· виды административных правонарушений и административной ответственности;
· нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	96

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	64

	в том числе:
	

	        практические занятия
	8

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	32

	 Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта                                                                                         
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2.3. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	[bookmark: _Hlk129857049]

	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Коды компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеауди
торная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Основные положения Конституции РФ
	8
	0
	4
	

	Тема 1.1
Основные положения Конституции РФ
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1-2
	Основной закон – Конституция РФ. Основные положения Конституции РФ. Конституционные формы осуществления народовластия
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	
	

	Тема 1.2
Права и свободы человека и гражданина, механизм их реализации
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	3-4
	Понятие и содержание правового статуса человека и гражданина
	2
	
	
	

	
	5-6
	Механизм реализации прав и свобод человека и гражданина
	2
	
	
	

	
	7-8
	Право социальной защиты граждан
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов, работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	4
	

	Раздел 2.  Основы гражданского права
	8
	2
	4
	

	Тема 2.1
Правовое регулирование хозяйственных отношений
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	9-10
	Предмет, принципы и источники российского гражданского права
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	11-12
	Хозяйственная деятельность: понятие, виды, формы, ее связь с предпринимательской деятельностью. Особенности правового регулирования хозяйственной деятельности.
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов, работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	4
	

	Тема 2.2
Классификация и организационно-правовые формы юридических лиц
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	4
	

	
	13
	Классификация субъектов предпринимательской деятельности
	1
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	14
	Коммерческие и некоммерческие организации как юридические лица
	1
	
	
	

	
	15-16
	Организационно-правовые формы торговых и сбытовых организаций различных форм собственности, регламентация их деятельности
	2
	
	
	

	
	17-18
	Практическая работа №1 Решение ситуационных задач «Определение организационно-правовых форм и видов коммерческих и некоммерческих организаций и особенности правового регулирования их деятельности».
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов. 
Подготовка сообщений по теме «Производственный травматизм», «Виды профессиональных заболеваний в системе общественного питания»
	
	
	4
	

	Тема 2.3
Субъекты предпринимательской деятельности, их правовое положение
	Тема урока/Содержание учебного материала
	6
	0
	2
	

	
	19-20
	Субъекты предпринимательской деятельности: граждане (физические лица) – индивидуальные предприниматели, юридические лица, Российская Федерация, субъекты Российской Федерации, муниципальные образования
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	21-22
	Государственная регистрация и учредительные документы юридического лица, его органы. 
	2
	
	
	

	
	23-24
	Представительства и филиалы, ответственность, реорганизация, ликвидация юридического лица, его несостоятельность (банкротство).
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	2
	

	Раздел 3. Основы трудового права
	18
	4
	2
	

	Тема 3.1
Правовое регулирование трудовых отношений

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	25-26
	Трудовые отношения: понятие, основания возникновения
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	27-28
	Законодательные акты и другие нормативные документы, регламентирующие трудовые отношения
	2
	
	
	

	
	29-30
	Заключение коллективных трудовых договоров, соглашений
	2
	
	
	

	
	31-32
	Трудовой договор: понятие, стороны, содержание, сроки, форма. основания прекращения трудового договора
	2
	
	
	

	
	33-34
	Роль выборного профсоюзного органа в рассмотрении вопросов, связанных с расторжением трудового договора по инициативе работника
	2
	
	
	

	
	35-36
	Практическая работа №2 Решение ситуационных задач «Ознакомление с порядком заключения трудового договора, перевода на другую работу, увольнения с работы»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	2
	

	Тема 3.2
Материальная ответственность сторон трудового договора 

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	2
	

	
	37-38
	Материальная ответственность работодателя перед работником
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	39-40
	Материальная ответственность работника за ущерб, причиненный работодателю: понятие, условия наступления, виды.
	2
	
	
	

	
	41-42
	Практическая работа №3 Решение ситуационных задач «Определение материальной ответственности работодателей и работников»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	2
	

	Тема 3.3
Защита трудовых прав работников
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	2
	

	
	43-44
	Способы защиты трудовых прав работника. Трудовые споры: понятие, виды, причины возникновения
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	45-46
	Роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным  материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	2
	

	Раздел 4. Административные правонарушения и административная ответственность
	8
	2
	2
	

	Тема 4.1.
Законодательство об административных правонарушениях, его задачи и принципы

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	47-48
	Основные понятия: административные правонарушения и административная ответственность. Формы вины
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	49-50
	Административная ответственность разных субъектов (должностных, юридических лиц, иностранных граждан и др.).
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным  материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	2
	

	Тема 4.2.
Административные правонарушения и административная ответственность

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	2
	

	
	51-52
	Административные правонарушения, посягающие на права граждан, на здоровье, санитарно-эпидемиологическое благополучие населения и в области предпринимательской деятельности
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	53-54
	Практическая работа №4 Решение ситуационных задач «Определение вида административных правонарушений ответственности виновных»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным  материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	2
	

	Тема 4.3.
Административные наказания
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	2
	

	
	55-56
	Административные наказания: понятие, цели, виды. Основные и дополнительные административные наказания, их краткая характеристика
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным  материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	2
	

	Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской деятельности
	8
	0
	2
	

	Тема 5.1.
Правовая охрана хозяйственных прав
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	57-58
	Конституционные гарантии предпринимательской деятельности, защита хозяйственных прав
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным  материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	2
	

	Тема 5.2.
Судебный порядок разрешения споров
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	4
	

	
	59-60
	Понятие арбитражного процесса и арбитражного суда.
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10

	
	61-62
	Третейские суды в РФ
	2
	
	
	

	
	63-64
	Промежуточная аттестация   в форме дифференцированного зачёта                                             
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным  материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
Подготовка к дифференцированному зачету
	
	
	4
	

	
	Всего:
	56
	8
	32
	

	
	Итого:
	96
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Правовые основы профессиональной деятельности», оснащенный оборудованием:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал).
.Технические средства обучения:
· компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
· мультимедиапроектор (интерактивная доска);
· мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
· локальная сеть с выходом в Интернет,
· комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном)
· программное обеспечение,
· иное необходимое оборудование.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1 программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные и электронные издания
1. Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник для спо / В. А. Зуева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5996-4. — Текс    т : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156398  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Кухаренко, Т. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник для СПО / Т. А. Кухаренко. — Саратов : Профобразование, 2021. — 199 c. — ISBN 978-5-4488-1017-6. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/102330
3. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: ЭУМК: учебник для сред. проф.образования / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2021.
3.2.32. Дополнительные источники
1. Волков, А. М.  Правовые основы профессиональной деятельности : учебник для среднего профессионального образования / А. М. Волков. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 274 с. — (Профессиональное образование). — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/494613 (дата обращения: 29.01.2022).
2. Основы права : учебник и практикум для среднего профессионального образования / А. А. Вологдин [и др.] ; под общей редакцией А. А. Вологдина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 372 с. — (Профессиональное образование). — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489739 (дата обращения: 29.01.2022). 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знание:
основные положения Конституции Российской Федерации, Трудового Кодекса;
права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации;
понятие правового регулирования в сфере профессиональной
деятельности;
законодательные акты и другие нормативные  документы, регулирующие правоотношения в процессе профессиональной деятельности;
организационно-правовые формы юридических лиц;
правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; права и обязанности работников в сфере  профессиональной деятельности;
порядок заключения трудового договора и основания его прекращения;
роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; право социальной защиты граждан понятие дисциплинарной и материальной  ответственности работника;
виды административных правонарушений и административной ответственности;
нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров.
	Правильность, полнота выполнения заданий, , точность расчетов, соответствие требованиям безопасности
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, последовательностей действий и т.д.
Точность оценки, самооценки
выполнения
Соответствие требованиям инструкций, регламентов Рациональность действий
	· активность поведения на занятиях в группах;
· точность формулировок ответов и выступлений по теме занятия;
· дифференцированный зачет

	Умения:
использовать  необходимые нормативно-правовые документы; защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и трудовым законодательством;
анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с правовой точки зрения
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность расчетов, соответствие требованиям безопасности
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, последовательностей действий и т.д.
Точность оценки, самооценки выполнения
Соответствие требованиям инструкций, регламентов Рациональность действий
	· активность поведения на занятиях в группах;
· точность формулировок ответов и выступлений по теме занятия;
· дифференцированный зачет



Приложение 2.15
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.07 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, 
МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09-11.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10
ОК 11
	участвовать в выборе наиболее эффективной организационно - правовой формы для деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов для открытия предприятия;
рассчитывать и планировать основные технико-экономические показатели деятельности организации ресторанного бизнеса и анализировать их динамику; анализировать факторы, влияющие на  хозяйственную деятельность организации; рассчитывать показатели эффективности использования ресурсов организации;
проводить  инвентаризацию на предприятиях питания; пользоваться         нормативной документацией и оформлять и учетно-отчетную документацию (заполнять договора о материальной ответственности, доверенности на получение материальных ценностей, вести товарную книгу кладовщика, списывать товарные  потери, заполнять инвентаризационную опись; оформлять поступление и передачу материальных ценностей, составлять калькуляционные карточки на блюда и кондитерские изделия, документацию по контролю наличия запасов на производстве); оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии с требуемым количеством и качеством, рассчитывать и анализировать изменение показателей товарных
	понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической теории;
принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и перспективы развития отрасли;
виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства),
сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики страны, меры господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских рисков и методы их минимизации;
классификацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по признакам;
цели и задачи организации ресторанного бизнеса, понятие концепции организации питания;
этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие банкротства, его признаки и методы предотвращения;
факторы внешней среды  организации питания, элементы ее внутренней среды и методики оценки влияния факторов внешней среды на хозяйственную деятельность организации питания (SWOT- анализ); функции и задачи бухгалтерии  как структурного подразделения предприятия, организацию учета на предприятии питания, объекты учета, основные принципы, формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификацию, требования к оформлению документов, права и обязанности главного бухгалтера  организации питания,  понятие инвентаризации;
виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, трудовые ресурсы), используемых организацией ресторанного бизнеса и методы определения эффективности их использования;
понятие и виды товарных запасов, их роль в общественном питании, понятие товарооборачиваемости, абсолютные  и относительные    показатели измерения товарных запасов, методику анализа товарных запасов предприятий питания;



	
	запасов и товарооборачиваемости, использовать программное обеспечение при контроле наличия запасов
анализировать состояние
продуктового баланса предприятия питания;
вести учет реализации готовой продукции и полуфабрикатов; калькулировать цены на продукцию собственного производства и полуфабрикаты производимые организацией ресторанного бизнеса; рассчитывать налоги  и отчисления, уплачиваемые организацией ресторанного бизнеса в бюджет и в государственные внебюджетные фонды,
рассчитывать проценты и платежи за пользование кредитом, уплачиваемые организацией банку;
планировать и контролировать собственную деятельность и деятельность подчиненных; выбирать методы принятия эффективных управленческих решений;
управлять конфликтами и стрессами в организации; применять в профессиональной деятельности приемы делового общения и управленческого воздействия;
анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг; составлять бизес-план для организации ресторанного бизнеса анализировать возможности организации питания в области выполнения планов по производству и реализации на основании уровня технического оснащения, квалификации поваров и кондитеров;
прогнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и восприятие потребителями меню; анализировать спрос на товары и услуги организации ресторанного бизнеса;
грамотно определять
маркетинговую политику организации питания (товарную,
ценовую политику, способы продвижения продукции и услуг на рынке);
прооводить маркетинговые исследования в соответствии с целями организации и анализ потребительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса
	понятие продуктового баланса организации питания, методику планирования поступления товарных запасов с помощью показателей продуктового баланса;
источники снабжения сырьём, продуктами и тарой, учет сырья, продуктов и тары в кладовых предприятий общественного питания, документы, используемые в кладовых предприятия; товарную книгу,     списание     товарных     потерь, отчет материально - ответственных лиц,
учет реализации продукции собственного производства и полуфабрикатов;
понятия      «производственная       мощность»       и
«производственная программа предприятия», их содержание, назначение, факторы формирования производственной программы, исходные данные для её экономического обоснования и анализа выполнения, методику расчета пропускной способности зала и коэффициента её использования;
требования к реализации продукции общественного питания;
количественный и качественный состав персонала организации;
показатели и резервы роста производительности труда на предприятиях питания, понятие нормирования труда;
формы и системы оплаты труда, виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы; состав издержек производства и обращения организаций ресторанного бизнеса;
механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций ресторанного бизнеса;
основные   показатели  деятельности  предприятий общественного питания и методы их расчета; понятие  товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности предприятия, факторы, влияющие на них, методику расчета, планирования, анализа; сущность, виды и функции кредита, принципы кредитования предприятий, виды кредитов, методику расчета процентов за пользование банковским кредитом, уплачиваемых предприятием банку; налоговую систему РФ: понятие, основные элементы, виды налогов и отчислений, уплачиваемых организациями ресторанного бизнеса в государственный бюджет и в  государственные внебюджетные фонды, методику их расчета;
понятие бизнес-планирования, виды и разделы бизнес-плана;
сущность, цели, основные принципы и функции менеджмента (планирование, организация, мотивация, контроль, коммуникация и принятие управленческих решений), особенности менеджмента в области профессиональной деятельности;
стили управления; 
способы организации работы коллектива, виды и методы мотивации персонала
правила делового общения в коллективе;
сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга;
понятие сегментация рынка;
методы проведения маркетинговых исследований; понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникационной политики организации питания (комплекс маркетинга);
организацию управления маркетинговой
деятельностью в организации ресторанного бизнеса

	
	
	



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	126

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	84

	в том числе:
	

	        практические занятия
	38

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	42

	 Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта                                                                                         





1. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	

	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Коды компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеауди
торная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1 Основы экономики
	20
	26
	22
	

	Тема 1.1
Экономика — система общественного воспроизводства

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Понятие экономики. Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы производства.
	1
	
	
	ОК 01-05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4


	
	2
	Рынок, понятие и виды, инфраструктура и  конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное законодательство. Закон спроса и предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение. Рыночное равновесие. Равновесная рыночная цена.  Эластичность спроса и предложения. 
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	2
	

	Тема 1.2. 
Предприятие (организация) как субъект хозяйствования.

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	3
	Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки отрасли общественного питания, ее  роль и значение в  экономике страны. Понятие организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности.      Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и особенности, достоинства и недостатки. 
	1
	
	
	

	
	4
	Функции и задачи бухгалтерии  как структурного подразделения предприятия.  Организация учета на предприятии питания: объекты учета, основные принципы, формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификация, требования к оформлению документов, понятие инвентаризации и правила проведения. Права и обязанности главного бухгалтера предприятия общественного питания
	1
	
	
	

	
	5-6
	Практическая работа №1 Изучение факторов  внешней среды предприятия, элементов внутренней среды  предприятия, методики  оценки  влияния факторов внешней среды на деятельность предприятия с помощью SWOT- анализа.
	
	2
	
	

	Тема 1.3.
Производственные фонды и ресурсы. Издержки производства и обращения  в общественном питании
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	7
	Ресурсы организации. Понятие основных фондов, их роль в процессе производства, основы классификации, понятие износа, виды оценки, понятие амортизации основных  и методика ее расчета. НМА. Понятие оборотных средств, их роль в процессе производства, принципы классификации.  Показатели эффективности использования ресурсов. 
	1
	
	
	

	
	8
	Товарные запасы,  их виды и роль  в общественном питании. Источники снабжения сырьём, продуктами и тарой. Понятие товарооборачиваемости. Продуктовый баланс ПОП
	1
	
	
	

	
	9
	Понятие и классификация издержек производства и реализации в организациях питания. Факторы, влияющие на уровень издержек в общественном питании.   Выявление резервов снижения затрат на производство и обращение, политика предприятия по снижению издержек. Учет затрат по экономическим элементам в системе управленческого учета Понятие себестоимости продукции в общественном питании. Расходы предприятий, не включаемые в издержки производства и обращения.  
	1
	
	
	

	
	10
	Политика государства в области оплаты труда. Затраты на оплату труда, формирование фонда оплаты труда, определение средней заработной платы. 
	1
	
	
	

	
	11-12
	Практическая работа №2 Расчет показателей эффективности использования основных фондов и оборотных средств.
	
	2
	
	

	
	13-14
	Практическая работа №3 Изучение методики учета сырья, продуктов и тары в кладовых предприятий общественного питания,  документов, используемых в кладовых и на производстве для учета товарно-материальных ценностей и их движения, правил их заполнения. 
	
	2
	
	

	
	15-16
	Практическая работа № 4 Изучение методики  планирования поступления товарных запасов   с помощью  показателей продуктового баланса и методов  анализа  товарных запасов предприятий питания. Расчет  абсолютных и относительных показателей измерения товарных запасов (товарооборачиваемости). 
	
	2
	
	

	
	17-18
	Практическая работа №5 Расчет абсолютных и относительных показателей издержек производства и обращения. Изучение особенностей анализа и  планирования   издержек по общему уровню и отдельным статьям на предприятиях общественного питания.
	
	2
	
	

	
	19-20
	Практическая работа №6 Изучение форм и систем оплаты труда, гарантий и компенсаций, удержаний из заработной платы. Расчет,  анализ и планирование показателей по труду и заработной плате на предприятиях общественного питания.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов, работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
Изучение трудового кодекса РФ: Разделы I, III, IV,V,VI,VII
Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных заданий
	
	
	4
	

	Тема 1.4. Ценообразование в организациях ресторанного бизнеса
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	21-22
	Понятие цены, ее элементы. Классификация цен и система   цен. Методы ценообразования. Ценообразование на предприятиях общественного питания. Виды цен и порядок их утверждения.  Понятие калькуляции в организациях ресторанного бизнеса
	2
	
	
	ОК 01-05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4

	
	23-24
	Практическая работа №7 Изучение методики калькулирования цен на продукцию ресторанного бизнеса. Расчет цен на продукцию и заполнение калькуляционных карточек
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов, работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	4
	

	Тема 1.5. 
Выпуск продукции и оборот предприятий общественного питания.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	25-26
	Понятия «производственная мощность» и  «производственная программа», их содержание, назначение.  Экономическое содержание товарооборота предприятий питания, его классификация. Планирование и анализ товарооборота и оборота по выпуску продукции собственного производства и полуфабрикатов
	2
	
	
	ОК 01-05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4


	
	27-28
	Практическая работа №8 Изучение методики планирования и расчета производственной программы организаций ресторанного бизнеса, исходных данных для её экономического обоснования и анализа выполнения. Расчет и анализ показателей товарооборота организации питания.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов. 
	
	
	4
	

	Тема 1.6.  
Доходы и прибыль в организациях и на предприятиях общественного питания.

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	29-30
	Валовой доход организации питания, его сущность и значение, источники образования. Прибыль: понятие, назначение, функции и виды. Порядок распределения и использования прибыли. Рентабельность: понятие и показатели рентабельности. Факторы, влияющие на прибыль и рентабельность
	2
	
	
	ОК 01-05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4


	
	31-32
	Практическая работа №9 Изучение методики расчета, анализа и планирования валового дохода, прибыли и рентабельности организации  ресторанного 
бизнеса и факторов, влияющих на их величину.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	4
	

	Тема 1.7.
Основы предпринимательства и бизнес-планирования 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	33
	Сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и их страхование
	1
	
	
	ОК 01-05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4


	
	34
	Порядок регистрации и ликвидации предприятий. Сущность банкротства, его причины и признаки, способы предотвращения
	1
	
	
	

	
	35
	Инновационная деятельность и инвестиционная политика организации: понятие, цели и задачи. Использование кредитов банков в хозяйственной  деятельности. Понятие и принципы кредитования. Виды кредитов, предоставляемых юридическим лицам
	1
	
	
	

	
	36
	Бизнес-планирование и его роль в условиях рыночной экономики. Виды бизнес-планов, структура бизнес-плана, методика составления
	1
	
	
	

	
	37-38
	Налоговая система РФ. Налогообложение организаций питания. Виды налогов и отчислений, уплачиваемых организацией
	2
	
	
	

	
	39-40
	Практическая работа №10 Изучение источников финансирования деятельности организации
	
	2
	
	

	
	41-42
	Практическая работа №11 Методика расчета платежей по кредитам. Расчет эффективности и окупаемости инвестиций
	
	2
	
	

	
	43-44
	Практическая работа №12 Расчет налоговых платежей  в государственный бюджет  и отчислений в государственные внебюджетные фонды
	
	2
	
	

	
	45-46
	Практическая работа №13 Изучение разделов бизнес- плана
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Изучение Налогового кодекса Российской Федерации, Гражданского кодекса Российской Федерации, Федерального закона "О развитии малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации"
Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской федерации, темпах роста, тенденциях развития
	
	
	4
	

	Раздел 2. Основы менеджмента
	12
	8
	12
	

	Тема 2.1. 
Сущность, цели и задачи менеджмента.
Предприятие как объект управления

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	47
	Понятие менеджмента условия и предпосылки его возникновения. Современные подходы  в менеджменте и принципы управления. Особенности управления  в организациях питания. Цикл менеджмента, характеристика функций цикла  и их взаимосвязь. Организация, планирование,  контроль и мотивация как функции управления. Понятие, назначение и виды
	1
	
	
	ОК 01-05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4


	
	48
	Планирование, его значение, цели, принципы, методы и этапы. Виды планов в организации ресторанного бизнеса. Миссия организации, понятие и содержание 
	1
	
	
	

	
	49-50
	Система методов управления на предприятиях общественного питания (организационные, административные, экономические, социально-психологические). Управленческое решение: понятие, виды. Методы принятия управленческого решения.  Этапы принятия и реализации решений. Делегирование полномочий. 
	2
	
	
	

	
	51-52
	Практическая работа №14 Деловая игра на умение находить правильное управленческое решение в сложных производственных ситуациях методом «мозгового штурма»
	
	2
	
	

	
	53-54
	Практическая работа №15 Деловая игра на умение организовывать работу команды, проявлять лидерские качества, принимать управленческие решения «Полет на Луну»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным  материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	4
	

	Тема 2.2. 
Управление производственным персоналом в общественном питании. Система методов управления 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	55
	Сущность управления персоналом на предприятиях общественного питания. Должностные инструкции и профессиональные стандарты. Определение потребности в персонале, перестановка, обучение, аттестация, мотивация, создание команды на производстве.   
	1
	
	
	ОК 01-05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4


	
	56
	Количественный и качественный состав трудовых ресурсов организаций питания. Показатели движения кадров. Техническое нормирование труда. Показатели и резервы роста производительности труда в организациях питания. Мотивация труда 
	1
	
	
	

	
	57-58
	Практическая работа №16 Изучение методов расчета  и анализа производительности труда. Расчет показателей движения кадров.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Тематика работы:
работа над учебным  материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	4
	

	Тема 2.3.
Коммуникация как функция менеджмента
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	59-60
	Коммуникация как функция менеджмента. Деловое общение, его характеристика, виды, функции и назначение. Правила ведения бесед, совещаний, переговоров. Факторы и  условия повышения эффективности  делового общения. Фазы делового общения. Деловое общение менеджеров с потребителями услуг общественного питания, руководством, подчиненными и коллегами по работе. 
	2
	
	
	ОК 01-05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4


	
	61-62
	Управление конфликтами и стрессами. Понятие и классификация конфликтов, способы управления. Стресс: природа и причины. Психологическая устойчивость руководителя как основа нормальной обстановки в организации
	2
	
	
	

	
	63-64
	Самоменеджмент.  Планирование работы менеджера:  рабочего дня, рабочей недели, организация рабочего места
	2
	
	
	

	
	65-66
	Практическая работа №17 Деловая игра на выработку умения передавать точную информацию «ЧП на предприятии»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Изучение должностных инструкций, профессиональных стандартов, требований к организации рабочих мест, договоров о материальной ответственности на предприятиях общественного питания.
Подготовка докладов, рефератов, решение проблемных задач
	
	
	4
	

	Раздел 3. Основы маркетинга
	14
	4
	8
	

	Тема 3.1. Понятие маркетинга, его цели и функции
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01-05,
ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11
ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4


	
	67-68
	Цели и задачи маркетинга. Принципы и функции маркетинга, их краткая характеристика. Основные концепции развития маркетинга, их отличительные особенности. Необходимость  совершенствования маркетинга в современных условиях. Содержание маркетинговой деятельности. Управление маркетингом и планирование маркетинговой деятельности в организации ресторанного бизнеса. 
	2
	
	
	

	
	69-70
	Понятие комплекса маркетинга и его разработка в организации питания. Товарная политика предприятия. Понятие товара и услуги.  Стратегия  разработки новых товаров (меню). Жизненный цикл товара (услуги),  цикл создания и освоения новых товаров (услуг) на предприятиях общественного питания. Качество товаров и услуг как фактор конкурентоспособности предприятий, причины, оказывающие на них влияние.  Понятие «петля качества».  Стандарты  системы качества ИСО-9000 (ISO-9000). Разработка нового товара (услуги). 
	2
	
	
	

	
	71-72
	Сбытовая политика предприятия. Функции, методы, виды и задачи сбыта. Сбытовая политика  в организации ресторанного бизнеса. Формирование спроса и стимулирование сбыта. Ценовая политика и ценовые стратегии организации. Разработка ценовой  политики  на предприятиях питания. 
	2
	
	
	

	
	73-74
	Методы продвижения товаров и услуг в маркетинге. Понятие позиционирования на рынке товаров и услуг. Маркетинговые коммуникации. Реклама и ее виды. Средства рекламы. 
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	4
	

	Тема 3.2. Маркетинговые исследования в общественном питании

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	75-76
	Определение спроса и потребностей в услугах организаций ресторанного бизнеса. Емкость рынка. Сегментирование рынка, факторы, влияющие на поведение покупателей, выбор целевого рынка организацией питания.
	2
	
	
	

	
	77-78
	Методы и виды маркетинговых исследований. Качественные и количественные методы исследования. Наблюдение за потребителями. Экспертный опрос. Мозговой штурм. Изучение реакции респондентов. Количественные методы исследования. Опросы (анкетирование респондентов). Технология и виды опросов в маркетинговых исследованиях. Выбор конкретных методов  маркетинговых исследований   в организациях питания. Методы прогнозирования в маркетинговых исследованиях 
	2
	
	
	

	
	79-80
	Практическая работа №18 Определение фазы жизненного цикла товаров(меню) и услуг предприятий общественного питания, разработка маркетинговых мероприятий для продления ЖЦТ и продвижения организации ресторанного бизнеса на рынке.
	
	2
	
	

	
	81-82
	Практическая работа №19 Изучение методов проведения количественных и качественных маркетинговых исследований  в организациях питания. Составление анкеты для изучения потребительских предпочтений
	
	2
	
	

	
	83-84
	Промежуточная аттестация   в форме дифференцированного зачёта                                             
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Сбор и анализ информации о ценовой политике предприятий общественного питания и розничной торговли. Подготовка докладов, рефератов, презентаций, решение проблемных заданий Подготовка к дифференцированному зачету
	
	
	4
	

	
	Всего:
	46
	38
	42
	

	
	Итого:
	126
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», оснащенный оборудованием:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал).
.Технические средства обучения:
· компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки),
· мультимедиапроектор (интерактивная доска);
· мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
· локальная сеть с выходом в Интернет,
· комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном)
· программное обеспечение, иное необходимое оборудование.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Драчева Е.Л., Юликов Л.И. Менеджмент: учебник для сред. проф. образования / Е.Л. Драчева, Л.И. Юликов. – Москва: Академия, 2020. – 304 с.
2. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Колесова. – Москва: Академия, 2020. – 320 с.
3. Менеджмент: Практикум: учеб. пособие для сред. проф. образования / А.Д. Косьмин, Н.В. Свинтицкий, Е.А. Косьмина. – Москва: Академия, 2019.  160 с.
4. Носова, С.С. Основы экономики : учебник / С.С. Носова. — Москва : КноРус, 2021. — 312 с. 
5. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для студ. учреждений сред.проф.образования / И.И. Потапова. – Москва: Академия, 2020. – 192 с.
6. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с. 
7. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум : учебное пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с. 
8. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. 
9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. 
10. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного происхождения : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с. 
[bookmark: 3.2.2._Электронные_издания:]3.2.2. Основные электронные издания
1. [bookmark: 1._Российская_Федерация._Законы._Федерал]Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / Т. Р. Любецкая. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-8117-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/171862  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Носова, С.С. Основы экономики : учебник / С.С. Носова. — Москва : КноРус, 2021. — 312 с. — ISBN 978-5-406-08312-3. — URL:https://book.ru/book/940434 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный.
3. Менеджмент. Практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / Ю. В. Кузнецов [и др.] ; под редакцией Ю. В. Кузнецова. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 246 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02464-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491093 (дата обращения: 29.01.2022).
4. Кузьмина, Е. Е.  Маркетинг : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Е. Е. Кузьмина. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 419 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-13984-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491625 (дата обращения: 29.01.2022).
5. Михалева, Е. П.  Менеджмент : учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. П. Михалева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 191 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-5662-7. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/488550 (дата обращения: 29.01.2022).
6. Менеджмент : учебник для среднего профессионального образования / В. И. Кузнецов [и др.] ; под редакцией Л. С. Леонтьевой. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 287 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-8972-4. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/477873 (дата обращения: 29.01.2022).
7. Панцуркина, Т. К. Основы менеджмента : учебное пособие для СПО / Т. К. Панцуркина. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 133 c. — ISBN 978-5-4488-0808-1, 978-5-4497-0472-6. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/96023
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 390 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/491583 (дата обращения: 29.01.2022).
2. Липсиц, И. В. Экономика: основы экономической политики: учебник для 9 класса общеобразовательной организаций / И. В. Липсиц, В. А. Корецкий, А. Л. Чечевишников. — 3-е изд. - Москва : ВИТА-ПРЕСС, 2021. - 192 с. : ил. - ISBN 978-5-7755-4304-4. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1554355 (дата обращения: 29.01.2022). – Режим доступа: по подписке.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания:
− понятие, цели и задачи экономики, основные положения экономической теории;
− принципы функционирования рыночной экономики, современное состояние и перспективы развития отрасли;
− виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства),
− сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для экономики страны, меры господдержки малому бизнесу, виды предпринимательских рисков и методы их минимизации;
− классификацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике по признакам;
− цели и задачи организации ресторанного бизнеса, понятие концепции организации питания;
− этапы регистрации и порядок ликвидации организаций, понятие банкротства, его признаки и методы предотвращения;
− факторы внешней среды организации питания, элементы ее внутренней среды и методики оценки влияния факторов внешней среды на хозяйственную деятельность организации питания (SWOT- анализ);
− функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения предприятия, организацию учета на предприятии питания, объекты учета, основные принципы, формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных документов, их классификацию, требования к оформлению документов, права и обязанности главного бухгалтера организации питания, понятие инвентаризации;
-виды экономических ресурсов (оборотные и внеоборотные активы, трудовые ресурсы), используемых организацией ресторанного бизнеса и методы определения эффективности их использования;
− понятие и виды товарных запасов, их роль в общественном питании, понятие товарооборачиваемости, абсолютные и относительные показатели измерения товарных запасов, методику анализа товарных запасов предприятий питания;
− понятие продуктового баланса организации питания, методику планирования поступления товарных запасов с помощью показателей продуктового баланса;
− источники снабжения сырьём, продуктами и тарой, учет сырья, продуктов и тары в кладовых предприятий общественного питания, документы, используемые в кладовых предприятия; товарную книгу, списание товарных потерь, отчет материально - ответственных лиц,
− учет реализации продукции собственного производства и полуфабрикатов;
− понятия «производственная мощность» и «производственная программа предприятия», их содержание, назначение, факторы формирования производственной программы, исходные данные для её экономического обоснования и анализа выполнения, методику расчета пропускной способности зала и коэффициента её использования;
- требования к реализации продукции общественного питания;
- количественный и качественный состав персонала организации;
- показатели и резервы роста производительности труда на предприятиях питания, понятие нормирования труда;
− формы и системы оплаты труда, виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы;
− состав издержек производства и обращения
организаций ресторанного бизнеса;
− механизмы ценообразования на продукцию (услуги) организаций ресторанного бизнеса;
− основные показатели деятельности предприятий общественного питания и методы их расчета;
− понятие товарооборота, дохода, прибыли и рентабельности предприятия, факторы, влияющие на них, методику расчета, планирования, анализа;
− сущность, виды и функции кредита, принципы кредитования предприятий, виды кредитов, методику расчета процентов за пользование банковским кредитом, уплачиваемых предприятием банку;
− налоговую систему РФ: понятие, основные элементы, виды налогов и отчислений, уплачиваемых организациями ресторанного бизнеса в государственный бюджет и в государственные внебюджетные фонды, методику их расчета;
− понятие бизнес-планирования, виды и разделы бизнес-плана;
− сущность, цели, основные принципы и функции менеджмента (планирование, организация, мотивация, контроль, коммуникация и принятие управленческих решений), особенности менеджмента в области профессиональной деятельности;
− стили управления;
− способы организации работы коллектива, виды и методы мотивации персонала
− правила делового общения в коллективе;
− сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга;
− понятие сегментация рынка;
− методы проведения маркетинговых исследований;
− понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникационной политики организации питания (комплекс маркетинга);
− организацию управления маркетинговой деятельностью в организации ресторанного бизнеса.
	· грамотно выступает с сообщениями;
· владеет понятиями учебной дисциплины и применяет их адекватно ситуации;
· намечает и характеризует приемы саморегуляции;
· полнота ответов, точность формулировок;
	· анализ выполнения практических работ, обобщение выводов;
-текущий контроль освоения материала;
· защита внеаудиторной самостоятельные работы;
-дифференцированный зачет

	
	
	

	Умения:
участвовать в выборе наиболее эффективной организационно-правовой формы для деятельности организации ресторанного бизнеса, формировании пакета документов для открытия предприятия;
рассчитывать и планировать основные технико- экономические показатели деятельности организации ресторанного бизнеса и анализировать их динамику;
анализировать факторы, влияющие на
хозяйственную деятельность организации; рассчитывать показатели эффективности использования ресурсов организации;
проводить инвентаризацию на предприятиях питания;
пользоваться нормативной документацией и оформлять и учетно-отчетную документацию (заполнять договора о материальной ответственности, доверенности на получение материальных ценностей, вести товарную книгу кладовщика, списывать товарные потери, заполнять инвентаризационную опись; оформлять поступление и передачу материальных ценностей, составлять калькуляционные карточки на блюда и кондитерские изделия, документацию по контролю наличия запасов на производстве); оценивать имеющиеся на производстве запасы в соответствии    с требуемым количеством и качеством, рассчитывать и анализировать изменение показателей товарных запасов и товарооборачиваемости, использовать программное обеспечение при контроле наличия запасов
анализировать состояние продуктового баланса предприятия питания;
вести учет реализации готовой продукции и полуфабрикатов;
калькулировать цены на продукцию собственного производства и полуфабрикаты производимые организацией ресторанного бизнеса;
рассчитывать налоги и отчисления, уплачиваемые организацией ресторанного бизнеса в бюджет и в государственные внебюджетные фонды, рассчитывать проценты и платежи за пользование кредитом, уплачиваемые организацией банку; планировать  и контролировать  собственную деятельность и деятельность подчиненных; выбирать методы принятия эффективных управленческих решений;
управлять конфликтами и стрессами в организации;
применять в профессиональной деятельности приемы делового общения и управленческого воздействия;
анализировать текущую ситуацию на рынке товаров и услуг;
составлять бизес-план для организации ресторанного бизнеса
анализировать возможности организации питания в области выполнения планов по производству и реализации на основании уровня технического оснащения, квалификации поваров и кондитеров; прогнозировать изменения на рынке ресторанного бизнеса и восприятие потребителями меню;
анализировать спрос на товары и услуги
организации ресторанного бизнеса;
грамотно определять маркетинговую политику организации питания (товарную, ценовую политику, способы продвижения продукции и услуг на рынке);
проводить маркетинговые исследования в соответствии с целями организации и анализ потребительских предпочтений, меню конкурирующих и наиболее популярных
организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса
	Правильность, полнота выполнения заданий, , точность расчетов, соответствие требованиям безопасности Адекватность, оптимальность выбора способов
действий, методов,
последовательносте й действий и т.д.
Точность оценки, самооценки выполнения Соответствие требованиям инструкций, регламентов Рациональность действий
	· активность поведения на занятиях в группах;
· точность формулировок ответов и выступлений по теме занятия;
· дифференцированный зачет
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.08 ОХРАНА ТРУДА»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.08 Охрана труда» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09, 10.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 09
ОК 10
	-выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;
-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;
-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;
-проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ;
-разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда;
-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда;
ести документацию установленного образца по
охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения
	-системы управления охраной труда в организации;
-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные  нормативные требования  охраны   труда, распространяющиеся на деятельность организации;
-обязанности работников в области охраны труда;
-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;
-возможные  последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);
-порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала);
-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты





2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	66

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	44

	в том числе:
	

	     практические занятия
	10

	     контрольные работы
	-

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	22

	Промежуточная аттестация в форме              дифференцированного зачёта






1. 
2. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Коды формируемых компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Нормативно – правовая база охраны труда
	14
	5
	9
	

	Тема 1.1. Законодательство  в области охраны труда
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1-2
	Цель, задачи дисциплины. Межпредметные связи. Охрана труда в профессиональной деятельности. 
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

	
	3-4
	Нормативно-правовые акты по охране труда.  
	2
	
	
	

	
	5-6
	Основные направления государственной политики в области охраны труда.
	2
	
	
	

	
	7-8
	Система стандартов по технике безопасности. Положение о сертификации работ по охране труда в организациях.
	2
	
	
	

	
	9-10
	Практическое занятие №1 Оформление нормативно-технических документов (инструкции по охране труда).     Тестирование №1
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Разработка типовой инструкции для повара 4 разряда  
	
	
	3
	

	Тема 1.2. Обеспечение охраны труда


	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	11
	Система управления охраной труда в организациях и предприятиях общественного питания. Государственный надзор и контроль
	1
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

	
	12
	Административная, дисциплинарная, уголовная ответственность за нарушения требований охраны труда.
	1
	
	
	

	
	13-14
	Практическое занятие №2 Изучение нормативных и правовых актов по охране труда для работников общественного питания
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Составление таблицы «Нормативные и правовые акты по охране труда»
	
	
	
3
	

	Тема 1.3. Организация охраны труда

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	15-16
	Служба охраны труда на предприятиях общественного питания. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

	
	17-18
	Обязанности работников по соблюдению норм и правил по охране труда. Виды инструктажей по охране труда
	2
	
	
	

	
	19
	Практическое занятие №3 Оформление документации по инструктажам по охране труда и технике безопасности        Тестирование №2
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Заполнение таблицы «Виды инструктажей по характеру и времени проведения»
	
	
	3
	

	Раздел 2. Условия труда на предприятиях общественного питания
	8
	3
	6
	

	Тема 2.1. Основы понятия условия труда. Опасные и вредные производственные факторы. 




	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

	
	20-21
	Факторы, влияющие на условия труда, их виды
	2
	
	
	

	
	22-23
	Способы и средства защиты от вредных производственных факторов.
	2
	
	
	

	
	24
	Практическое занятие № 4 Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их соответствия установленным требованиям
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Подготовка сообщения на тему «Защита человека от физических негативных факторов: вибрации, шума, ультразвука»
	
	
	3
	

	Тема 2.2. Производственный травматизм и профессиональные заболевания

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	25-26
	Производственный травматизм и профессиональные заболевания
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

	
	27-28
	Изучение травматизма: методы, документальное оформление отчетов.  Основные мероприятия по предупреждению травматизма и профессиональных заболеваний.
	2
	
	
	

	
	29
	Практическое занятие №5 Расследование и учет несчастных случаев на производстве
	
	1
	
	

	
	30
	Практическое занятие №6 Первая помощь при несчастных случаях
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1.  Подготовка сообщения на тему «Виды профессиональных заболеваний в системе общественного питания»
3. Заполнение таблицы «Виды травм на ПОП, их характеристика и меры по их предотвращению»
	
	
	3
	

	Раздел 3. Электробезопасность и пожарная безопасность
	12
	2
	7
	

	Тема 3.1. Электробезопасность
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	31
	Понятие электробезопасности, последствия поражения человека электрическим током
	1
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

	
	32
	Факторы, влияющие на тяжесть электротравм. Опасные узлы и зоны машины. Требования электробезопасности.
	1
	
	
	

	
	33
	Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты. Индивидуальные средства защиты.
	1
	
	
	

	
	34
	Статистическое электричество. Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопасности на предприятиях общественного питания. 
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2.  Подготовка сообщения: Современные средства индивидуальной защиты  
	
	
	2
	

	Тема 3.2. Пожарная безопасность
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	35
	Правовая база ФЗ «О пожарной безопасности». Противопожарный инструктаж
	1
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

	
	36
	Пожарный инвентарь. Организация эвакуации людей при пожаре на предприятиях общественного питания 
	1
	
	
	

	
	37-38
	Практическое занятие №7 Составление плана эвакуации людей при пожаре на предприятиях общественного питания.    Тестирование №3
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
	
	
	3
	

	Тема 3.3.  Требования безопасности к производственным цехам
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	39-40
	Нормативная база. Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому оборудованию 
	2
	
	
	ОК 01-07, ОК 09, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ПК 6.3-6.5

	
	41-42
	Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов торгово-технологического оборудования. 
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы
	
	
	2
	

	
	43-44
	Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет 
	2
	
	
	

	Всего:
	34
	10
	22
	

	Итого:
	66
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Охрана труда». Оборудование учебного кабинета:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· учебно-планирующая документация;
· комплект учебно-наглядных пособий охраны труда. Технические средства обучения:
· компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте преподавателя с выходом в Internet;
· мультимедийный проектор;
-мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;
· объекты охраны труда.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания / В.М. Калинина. – Москва: Академия, 2020. – 320 с.
2. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — ISBN 978-5-8114-5879-0. 
3. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. 
4. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. 
5. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е. М. Мессинева. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-2. 

3.2.2. Основные лектронные издания
1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148021  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е. М. Мессинева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152591  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 380 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата обращения: 01.11.2021).
4. Сатонина, Н. Н. Охрана труда : учебное пособие для СПО / Н. Н. Сатонина, А. В. Султанова, О. С. Чечина. — Саратов : Профобразование, 2021. — 160 c. — ISBN 978-5-4488-1242-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846
5. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — ISBN 978-5-8114-5879-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146630  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152599  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
3.2.3. Дополнительная литература
1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,   2014.– 160с.

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знание:
-системы управления охраной труда в организации;
-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации;
-обязанности работников в области охраны труда; 
-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;
-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);
-порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала);
-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты 
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии

	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;

-оценки результатов самостоятельной работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета в виде: 
-письменных/ устных ответов, 
-тестирования

	Умения:
-выявлять опасные и вредные производственные  факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;
-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 
-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;
-проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; 
-разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда;
-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда;
-вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям
Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 
Точность оценки, самооценки выполнения
Соответствие требованиям инструкций, регламентов 
Рациональность действий  и т.д.

	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий, защите отчетов по практическим  занятиям;
- оценка заданий для самостоятельной  работы, 
Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете 












Приложение 2.17
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.09. БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.09 Безопасность жизнедеятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-04, 08, 09, 10.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК, ОК
	Уметь
	Знать

	ОК 01-04, 
ОК 06,
ОК 08,
ОК 09, 
ОК 10
	организовывать и проводить мероприятия по защите населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения;
применять первичные средства пожаротушения;
ориентироваться в перечне военно- учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности;
применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью;
владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; оказывать первую помощь
пострадавшим
	принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;
основы военной службы и обороны государства;
задачи и основные мероприятия гражданской обороны;
способы защиты населения от оружия массового поражения;
меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на неё в добровольном порядке;
основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО;
область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;
порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.






2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	102

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	68

	в том числе:
	

	     практические занятия
	30

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	34

	Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета








































2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	

	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Коды компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеауди
торная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел I. Гражданская оборона
	14
	4
	22
	

	Тема 1.1.
Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1-2
	Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций
	2
	
	
	ОК 01-04, ОК 06, 
ОК 09, ОК 10

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
	
	
	8
	

	Тема 1.2.
Организация гражданской обороны 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	3-4
	Ядерное, химическое и биологическое оружие. Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. Средства коллективной защиты от оружия массового поражения. Приборы радиационной и химической разведки и контроля
	2
	
	
	

	
	5-6
	Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, химического заражения и в очаге биологического поражения
	2
	
	
	

	
	7-8
	Практическая работа №1 Средства индивидуальной защиты от оружия массового поражения. Отработка нормативов по надевания противогаза и ОЗК
	
	2
	
	

	Тема 1.3.
Защита населения и территорий при стихийных бедствиях, при авариях (катастрофах) на транспорте, производственных объектах
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	9-10
	Защита населения и территорий при стихийных бедствиях
	2
	
	
	

	
	11-12
	Защита населения и территорий при авариях (катастрофах) на транспорте, производственных объектах
	2
	
	
	

	
	13-14
	Практическая работа №2 Отработка порядка и правил действий при возникновении пожара, пользовании средствами пожаротушения
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов, работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	8
	

	Тема 1.4.
Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке, при неблагоприятной социальной обстановке
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	15-16
	Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке, при эпидемии
	2
	
	
	ОК 01-04, ОК 06, 
ОК 09, ОК 10

	
	17-18
	Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых действий и при неблагоприятной социальной обстановке
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов, работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов
	
	
	8
	

	Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни
	14
	8
	
	

	Тема 2.1. 
Основы медицинских знаний. Здоровый образ жизни и его составляющие

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	19-20
	Здоровье человека и здоровый образ жизни. Здоровье – одна из основных ценностей человека. Здоровье физическое и духовное, их взаимосвязь и влияние на жизнедеятельность человека. Общественное здоровье.
	2
	
	
	ОК 01-04, ОК 06, 
ОК 09, ОК 10

	
	21-22
	Правильное чередование физических и умственных нагрузок. Рациональный режим дня.
	2
	
	
	

	
	23-24
	Факторы, формирующие здоровье, и факторы, разрушающие здоровье. Вредные привычки и их влияние на здоровье, профилактика злоупотребления психо-активными веществами.
	2
	
	
	

	
	25-26
	Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Первая медицинская помощь при ранениях
	2
	
	
	

	
	27-28
	Первая (доврачебная) помощь при травмах, ожогах, поражении электрическим током, утоплении, перегревании, переохлаждении, обморожении, общем замерзании.
	2
	
	
	

	
	29-30
	Первая (доврачебная) помощь при отравлениях.
	2
	
	
	

	
	31-32
	Тематика практических занятий
	2
	
	
	

	
	33-34
	Практическая работа №3 Отработка умений наложения кровоостанавливающего жгута (закрутки), пальцевого прижатия артерий
	
	2
	
	

	
	35-36
	Практическая работа №4 Отработка умений наложения повязок на голову, туловище, верхние и нижние конечности
	
	2
	
	

	
	37-38
	Практическая работа №5 Отработка умений наложения шины на место перелома, транспортировка поражённого
	
	2
	
	

	
	39-40
	Практическая работа №6 Отработка на тренажёре прекардиального удара и искусственного дыхания. Отработка на тренажёре непрямого массажа сердца
	
	2
	
	

	Раздел 3. Основы военной службы
	10
	18
	
	

	Тема 3.1.
 Основы обороны государства. Военная доктрина
Российской Федерации
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	41-42
	Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны.
Гражданская оборона, ее структура и цели и задачи по защите населения от    опасностей, возникающих при ведении военных действий или вследствие этих действий
	2
	
	
	

	
	43-44
	Вооруженные Силы РФ - основа обороны РФ Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил России, их роль в системе  обеспечения национальной безопасности страны. Состав и структура Вооруженных сил России.
	2
	
	
	

	
	45-46
	Организация и порядок призыва граждан на военную службу, и поступление на нее в добровольном порядке
	2
	
	
	

	
	47-48
	Терроризм как серьезная угроза национальной безопасности России
Проявление терроризма в России. Виды терроризма. Борьба с терроризмом. Террористические организации
	2
	
	
	

	
	49-52
	Практическая работа №7 Подготовка данных использования инженерных сооружений для защиты работающих и населения от чрезвычайных ситуаций
	
	4
	
	

	
	53-56
	Практическая работа №8 Организация получения средств индивидуальной защиты в чрезвычайных ситуациях
	
	4
	
	

	
	57-60
	Практическая работа №9 Изучение материальной части, сборка, разборка  автомата 
	
	4
	
	

	
	61-62
	Практическая работа №10 Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в движении.
	
	2
	
	

	
	63-64
	Практическая работа №11 Построение и отработка движения походным строем
	
	2
	
	

	
	65-66
	Практическая работа №12 Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на месте
	
	2
	
	

	
	67-68
	Промежуточная аттестация   в форме дифференцированного зачёта                                             
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной  литературы, изучение  материала с использованием Интернет-ресурсов
Сбор и анализ информации о ценовой политике предприятий общественного питания и розничной торговли. Подготовка докладов, рефератов, презентаций, решение проблемных заданий Подготовка к дифференцированному зачету
	
	
	10
	

	
	Всего:
	38
	30
	34
	

	
	Итого:
	102
	



                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет безопасности жизнедеятельности. Оборудование учебного кабинета:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· комплект учебно-наглядных пособий:
Оборудование учебного кабинета:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· учебно-планирующая документация;
· комплект учебно-наглядных пособий: макеты защитных сооружений, макет участка местности учебного заведения и прилегающих районов; приборы дозиметрического контроля, газоизмерительные приборы;
· индивидуальные средства защиты органов дыхания и кожи, самоспасатели; медицинские средства защиты, санитарная сумка; первичные средства пожаротушения (в т. ч. все виды огнетушителей).
Технические средства обучения:
· компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте преподавателя с выходом в Internet;
· мультимедийный проектор.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Каракеян, В. И.  Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для среднего профессионального образования / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 313 с. 
2. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: Практикум: учеб. пособие для учреждений сред. проф. образования /Н.В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. Побежимова. —Москва: Академия, 2020.– 144 с.
3. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учебник для учреждений сред. проф. образования /Н.В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. Побежимова. —Москва: Академия, 2020.– 288 с.
4. Кошелев, А.А. Медицина катастроф. Теория и практика : учебное пособие / А.А. Кошелев. — 7-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 320 с. — ISBN 978-5-8114-4891-3.
5. Кривошеин, Д. А. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие / Д. А. Кривошеин, В. П. Дмитренко, Н. В. Горькова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-3376-6.
6. Микрюков, В.Ю., Безопасность жизнедеятельности : учебник / В.Ю. Микрюков. — Москва : КноРус, 2022. — 333 с. 
7. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : учебное пособие для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 488 с. — ISBN 978-5-8114-6463-0. 
3.2.2. Основные электронные издания
1. Кошелев, А. А. Медицина катастроф. Теория и практика : учебное пособие для спо / А. А. Кошелев. — 8-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 320 с. — ISBN 978-5-8114-7046-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154384  (дата обращения: 20.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
2. Каракеян, В. И.  Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для среднего профессионального образования / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 313 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04629-8. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489671 (дата обращения: 29.01.2022).
3. Курбатов, В. А. Безопасность жизнедеятельности. Основы чрезвычайных ситуаций : учебное пособие для СПО / В. А. Курбатов, Ю. С. Рысин, С. Л. Яблочников. — Саратов : Профобразование, 2020. — 121 c. — ISBN 978-5-4488-0820-3. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/93574
4. Микрюков, В.Ю., Безопасность жизнедеятельности : учебник / В.Ю. Микрюков. — Москва : КноРус, 2022. — 333 с. — ISBN 978-5-406-08633-9. — URL:https://book.ru/book/940372 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный.
5. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : учебное пособие для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 488 с. — ISBN 978-5-8114-6463-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148019  (дата обращения: 12.01.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей.
6. Кривошеин, Д. А. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие / Д. А. Кривошеин, В. П. Дмитренко, Н. В. Горькова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-3376-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148144  (дата обращения: 12.01.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
3.2.3. Дополнительные источники
1. Балаян, С. Е. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни: методические указания к выполнению лабораторных работ / С. Е. Балаян. – Набережные Челны: Набережночелнинский государственный педагогический университет, 2014. – 80 c. – Текст: электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS: [сайт]. – URL: https://www.iprbookshop.ru/49923.html (дата обращения: 01.07.2021).
2. Суворова, Г.М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности: учебное пособие для среднего профессионального образования / Г.М. Суворова, В.Д. Горичева. – 2-е изд., испр. и доп. – Москва: Юрайт, 2021. – 212 с. – Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/471671 (дата обращения: 02.07.2021).
3. Безопасность в техносфере: Всероссийский научно-методический и информационный журнал. Режим доступа: http://www.magbvt.ru.
4. Официальный сайт МЧС РФ. Режим доступа: http://www.mchs.gov.ru.
5. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности. Режим доступа: http://bzhde.ru.

[bookmark: 3.2.3._Электронные_издания_(ресурсы)]

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знать:
· принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях,
· основные виды потенциальных опасностей и их последствия в
· основы военной службы и обороны государства;
· задачи и основные мероприятия гражданской обороны;
· способы защиты населения от оружия массового поражения;
· меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;
· организацию и порядок призыва граждан на военную службу
основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящие на вооружении (оснащении) воинских подразделений,
- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;
· порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.
	
Уровень правильных ответов при тестовом письменном и устном контроле.
Качество и техническая грамотность составленных рефератов, четкость изложения материала.
Быстрота ориентации в представляемом материале, быстрота реакции на вопросы
	
Тестовый и устный контроль по заданной тематике Представление докладов, рефератов, презентаций по заданной тематике Дифференцированный зачет

	Уметь:
- организовывать и проводить
мероприятия по защите работников и
населения от негативных воздействий
чрезвычайных ситуаций;
- предпринимать профилактические меры
для снижения уровня опасностей
различного вида и их последствий
- использовать средства индивидуальной и
коллективной защиты от оружия массового
поражения;
- применять первичные средства
пожаротушения;
- ориентироваться в перечне военно-
учетных специальностей
- применять профессиональные знания в
ходе исполнения обязанностей военной
службы;
- владеть способами бесконфликтного
общения и саморегуляции;
	Точность и скорость
выбора средств
индивидуальной и
коллективной защиты в
ЧС.
Точность и грамотность
использования
конкретных средств
защиты
Грамотность
использования первичных
средств пожаротушения;

	Оценка выполнения
практических заданий
Дифференцированный зачет




Приложение 2.18
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.10 МИРОВАЯ КУХНЯ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.100 Мировая кухня» является вариативной частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 10.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК,
ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5
ОК 01-07
ОК 09
ОК 10
	· подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами рационального питания; 
· составлять различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, религиозных традиций; 
· подбирать ассортимент блюд, кондитерских изделий и напитков различных стран мира. 


	· ассортимент блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;
· характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;
· требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;
· основные критерии оценки качества национальных блюд;
· технологию приготовления национальных блюд;
· особенности  оформления и презентации национальных блюд;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые для приготовления национальных блюд



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	54

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы 
	12

	     практические занятия
	6

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	18

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	






3. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала: лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1.Кухни народов Российской Федерации и ближнего зарубежья
	10
	8
	9
	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01-07
ОК 09, 
ОК 10

	Тема 1.1. Традиции и особенности кухонь народов Российской Федерации и ближнего зарубежья
	Тема   урока / Содержание  учебного  материала
	
	
	
	

	
	1-2
	Традиции и особенности  Русской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	

	
	3-4
	Традиции и особенности  Карельской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	

	
	5-6
	Традиции и особенности  Грузинской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	

	
	7-8
	Традиции и особенности  Белорусской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	

	
	9-10
	Традиции и особенности  Украинской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	

	
	11-12
	Практическое занятие №1 Составление меню по выбору студента
	
	2
	
	

	
	13-18
	Лабораторная работа №1 Приготовление блюд карельской  кухни
	
	6
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы 
работа с интернет - ресурсами
подготовка презентации «Приготовление блюда, подача и оформление» кухня РФ и ближнего зарубежья по выбору студента
подготовка реферата  «История национальных кухонь» по выбору студента
	
	
	


9

	

	Раздел 2.  Кухни разных народов  мира
	8
	10
	9
	

	Тема 1.2. Традиции и особенности кухонь народов мира

	Тема   урока / Содержание  учебного  материала
	
	
	
	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.4
ОК 01-07
ОК 09, 
ОК 10

	
	19-20
	Традиции и особенности  европейской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	

	
	21-22
	Практическое занятие №2 Тестовые задания, решение кроссворда
	
	2
	
	

	
	23-24
	Традиции и особенности  азиатской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	

	
	25-26
	Традиции и особенности  мексиканской кухни. Ассортимент и оформление блюд
	2
	
	
	

	
	27-32
	Лабораторная работа №2. Приготовление блюд японской кухни
	
	6
	
	

	
	33-34
	Практическое занятие №3 Тестовые задания, решение  кроссворда
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы 
работа с интернет - ресурсами
подготовка эссе «Моя любимая кухня мира»
подготовка презентации «Знаменитые блюда» кухня по выбору студента
	
	
	
9
	

	
	35-36
	Промежуточная аттестация в форме – дифференцированного  зачета 
	2
	
	
	

	Всего:
	 18
	18
	18
	

	Итого:
	54
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Оборудование учебного кабинета «Технология кулинарного и кондитерского производства» 
- посадочные места для обучающихся – 25 мест;
- рабочее место преподавателя;
- комплект нормативно-технологической документации;
- комплект учебно-методической документации;
- наглядные пособия (плакаты, планшеты, муляжи изделий.)
- компьютер, принтер, сканер, модем, проектор.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Основные печатные издания
1. Дубровская Н.И. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Рабочая тетрадь. В 2 ч.: учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.И. Дубровская. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 112 с. 
2. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.Э Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 4-е изд., перераб. И допол. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. -288с., [8] с. цв. ил.
3. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб. пособие для нач. проф. образования / Н.Э. Харченко. – 5-е изд., перераб. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 512с.
4. Сборник рецептур на хлеб и хлебобулочные изделия / Составлен П.С. Ершов

3.2.2. Основные электронные издания
1. Васюкова А.Т. Технология кулинарной продукции за рубежом: Учебник для бакалавров. – М.: Дашков, 2015. – 368с
2. Периодическое издание: журнал «Гастрономъ», № 5, № 6,  2019 г.
3. Периодическое издание: журнал «1000 рецептов», № 3,, № 4, № 5, 2019 г.
4. Периодическое издание: журнал «Готовим вкусно», № 1, № 2, № 3, 2020 г.
5. Периодическое издание: журнал «Коллекция рецептов», № 4, № 5, 2015 г.
6. Периодическое издание: журнал «Мой глобус», № 7, № 8, № 10, № 11, 2014 г.
3.2.3. Дополнительные источники
1. http://www.povarenok.ru/  кулинарный сайт «ПОВАРЁНОК. РУ»
2. http://www.koolinar.ru/  кулинарный сайт «Клуб кулинаров»
3. http://www.domovusha.ru/ кулинарный сайт «Домовуша»
4. http://www.good-cook.ru/ Хорошая кухня. Кулинарная книга рецептов. Кулинарный сайт.
5. http://www.gyrman-info.ru/ Кулинарный сайт «Еда для гурманов»
6. http://povar.ru/list/armyanskaya/#close  Кулинарный сайт «Повар»
7. http://edaplus.info/foods-world/armenian-cuisine.html  Кулинарный сайт 
8. https://ru.wikipedia.org/wiki/ Справочный сайт «Википедия»

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения:

	· подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами рационального питания; 
· составлять различные виды рационов с учетом особенностей национальной кухни, религиозных традиций; 
· подбирать ассортимент блюд и напитков различных стран мира. 

	
· Практическая работа;
· Лабораторная работа;
· Защита рефератов, презентаций, эссе;
· Дифференцированный зачет

	Знания:

	· ассортимент блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;
· характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;
· требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления блюд и кондитерских изделий различных кухонь мира;
· основные критерии оценки качества национальных блюд;
· технологию приготовления национальных блюд;
· особенности  оформления и презентации национальных блюд;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые для приготовления национальных блюд; 
	· Тестирование
· Практическая работа;
· Лабораторная работа;
· Защита рефератов, презентаций, эссе;
· Дифференцированный зачет





Приложение 2.19
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело









РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.11 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.11 Основы предпринимательской деятельности» является вариативной частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09-10.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК,
ОК
	Умения
	Знания

	ОК 11
	· проводить психологический самоанализ предрасположенности к предпринимательской деятельности;
· выбирать организационно-правовую форму предпринимательской деятельности; 
· заполнять формы бухгалтерской отчётности; 
· применять различные методы исследования рынка; 
· принимать управленческие решения; 
· собирать и анализировать информацию о конкурентах, потребителях, поставщиках; 
· делать экономические расчёты; 
· осуществлять планирование производственной деятельности;
· разрабатывать бизнес-план; 
· проводить презентации.

	· алгоритм действий по созданию предприятия малого бизнеса в соответствии с выбранными приоритетами:
· нормативно-правовую базу предпринимательской деятельности; 
· состояние экономики и предпринимательства в России
· потенциал и факторы, благоприятствующие развитию малого и среднего бизнеса, кредитование малого бизнеса;
· технологию разработки бизнес-плана;
· теоретические и методологические основы организации собственного дела.
· 





2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	     лабораторные  работы 
	12

	     практические занятия
	16

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	






4. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, 
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1 Введение. История предпринимательства. Лидерство
	1
	0
	0
	

	Тема 1.1.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 11

	
	1
	Предпринимательство. История предпринимательства. Лидерские качества личности, необходимые для успешной предпринимательской деятельности
	1
	
	
	

	Раздел 2 Правовые основы предпринимательской деятельности
	4
	1
	3
	

	Тема 2.1.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 11

	
	2
	Нормативно-правовые акты, регламентирующие предпринимательскую деятельность
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами
подготовка рефератов 
	
	
	1
	

	Тема 2.2
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	3
	Порядок регистрации предпринимательской деятельности
	1
	
	
	

	
	4
	Практические занятия № 1-2 Оформление документов для регистрации предпринимательской деятельности.
	
	1
	
	

	Тема 2.3
	Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	5
	Налогообложение предпринимательской деятельности
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами
подготовка рефератов
	
	
	1
	

	Тема 2.4.

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	6
	Бухгалтерский учёт и отчётность
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами
подготовка рефератов 
	
	
	1
	

	Раздел 3. Организационно-правовые формы предпринимательской деятельности
	2
	2
	1
	

	Тема 3.1.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	7
	Общая характеристика организационно-правовых форм  предпринимательской деятельности.
	1
	
	
	ОК 11

	
	8
	Коллективные формы организации предпринимательской деятельности
	1
	
	
	

	
	9-10
	Практическое занятие № 3 Определение организационно-правовых форм организаций
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами
подготовка рефератов
	
	
	1
	

	Раздел  4. Финансово-экономические показатели предпринимательской деятельности
	2
	4
	1
	

	      Тема 4.1.

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 11

	
	11
	Расходы и себестоимость продукции
	1
	
	
	

	
	12
	Определение результатов предпринимательской деятельности
	1
	
	
	

	
	13-14
	Практическое занятие№ 4 Расчёт себестоимости продукции
	
	2
	
	

	
	15-16
	Практическое занятие № 5 Определение валовой, товарной, реализованной продукции предприятия»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами
подготовка рефератов 
	
	
	1
	

	Раздел  5. Ресурсное обеспечение предпринимательской деятельности
	2
	4
	1
	

	Тема 5.1.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 11

	
	17
	Основные средства и нематериальные активы
	1
	
	
	

	
	18-19
	Практическое занятие№ 6 Расчёт амортизации основных средств
	
	2
	
	

	Тема 5.2. 

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	20
	Кадровое обеспечение предпринимательской деятельности
	1
	
	
	

	
	21-22
	Практическое занятие №  7 Расчёт заработной платы
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами
подготовка рефератов 
	
	
	1
	

	Раздел  6.  Маркетинговые исследование, бизнес - планирование
	2
	4
	0
	

	Тема 6.1. 

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 11

	
	23
	Технология проведения маркетингового исследования
	1
	
	
	

	
	24-25
	Практическое занятие№8 Разработка плана исследования рынка. Оценка потенциальной ёмкости рынка, потенциального объёма продаж, реального объёма продаж.
	
	2
	
	

	Тема 6.2.

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	26
	Структура бизнес-плана. Технология разработки бизнес-плана
	1
	
	
	

	
	27-28
	Практическое занятие № 9Разработка и защита бизнес-плана предпринимательской деятельности
	
	2
	
	

	Раздел 7. Хозяйственные договора в предпринимательской деятельности
	3
	1
	1
	

	Тема 7.1
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 11

	
	29
	Работа с договорами
	1
	
	
	

	
	30
	Практическое занятие № 10 Оформление договоров купли-продажи и аренды.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами
подготовка рефератов
	
	
	1
	

	
	31-32
	Промежуточная аттестация - Дифференцированный зачет 
	2
	
	
	

	Всего:
	16
	 16
	16
	

	Итого:
	48
	








287
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Реализация программы дисциплины не требует наличия  специализированного учебного кабинета, проведение занятий предусматривается в кабинете спецдисциплин.

Оборудование учебного кабинета:  
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;

Технические средства обучения: 
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроекторОснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
 3.2.1 Основные источники:  
1.  Грибов В.Д.   Экономика организации (предприятия)  - М., Кнорус 2020 г.
2. Ерошин В.И.   Основы предпринимательской деятельности  -  Петрозаводск «Бизнес-тезаурус» 2019 г.
3.  Семенов В.М.   Экономика предприятия  - «Питер» 2019 г. 
4. Филиппова О.И. Основы экономики и предпринимательства: Рабочая тетрадь М., ИЦ «Академия» 2020г.
5. Череданова Л.Н.  Основы экономики и предпринимательства - М., ИЦ «Академия» 2020г.
6. Яковлев А.И. Основы правоведения. Учебник для учащихся НПО. – М., 2020 г.

3.2.2  Дополнительные источники:  
·  Гражданский кодекс Российской Федерации
· Налоговый кодекс Российской Федерации 
· Трудовой кодекс Российской Федерации 
· Федеральный закон от 8 мая 1996 г. N 41-ФЗ "О производственных кооперативах" (с изменениями от 14 мая 2001 г., 21 марта 2002 г., 18 декабря 2006 г.)
· Федеральный закон от 6 июля 2007 года «О развитии малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации» (в ред. Федеральных законов от 18.10.2007 № 230-ФЗ, ОТ 22.07.2008 № 159-ФЗ, ОТ 23.07.2008 № 160-ФЗ, ОТ 02.08.2009 № 217-ФЗ, ОТ 27.12.2009 № 365-ФЗ)
· Федеральный закон от 8 августа 2001 г. N 129-фз "О государственной регистрации юридических лиц и индивидуальных предпринимателей"(в редакции Федеральных законов РФ от 23 июня 2003 г. N 76-ФЗ, от 8 декабря 2003 г. N 169-ФЗ от 02.11.2004 N 127-ФЗ, от 02.07.2005 N 83-ФЗ, от 05.02.2007 N 13-ФЗ, от 19.07.2007 N 140-ФЗ, от 01.12.2007 N 318-ФЗ; с изм., внесенными Федеральным законом от 27.10.2008 N 175-ФЗ)
· Череданова Л.Н. Основы экономики и предпринимательства. Учебник. – М.: АКАДЕМИЯ, 2013
3.2.3 Интернет-ресурсы: 
1. http://do.rksi.ru/library/courses/osnpred/book.dbk Машерук Е.М. Основы предпринимательства.Дистанционный курс
2. http://www.petrograd.biz/business_manual/business_13.php Мельников М.М. Основы бизнеса – как начать своё дело. Пособие для начинающих предпринимателей
3. http://www.mybiz.ru/ Свой бизнес/электронный журнал.
4. http://www.registriruisam.ru/index.html Документы для регистрации и перерегистрации ООО (в соответствии с ФЗ-312) и ИП. Рекомендации по выбору банка и открытию расчетного счета.


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения индивидуального и   фронтального опросов, практических занятий,  дифференцированный зачёт.
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	1
	2

	Умения: 
	

	выбирать организационно-правовую форму предпринимательской деятельности;
	фронтальный опрос,
практические занятия,   Дифференцированный зачёт

	принимать управленческие решения;
	индивидуальный опрос, 
практические занятия,   Дифференцированный зачёт

	собирать и анализировать информацию о конкурентах, потребителях, поставщиках; 
	индивидуальный опрос, 
практические занятия,  Дифференцированный зачёт

	производить  экономические расчёты;
	индивидуальный опрос, фронтальный опрос,
практические занятия,   Дифференцированный зачёт

	осуществлять планирование производственной деятельности;
	индивидуальный опрос, фронтальный опрос,
практические занятия,   Дифференцированный зачёт

	Знания:
	

	нормативно-правовую базу предпринимательской деятельности; 
	индивидуальный опрос, фронтальный опрос,
практические занятия,  Дифференцированный зачёт

	состояние экономики и предпринимательства в РК
	индивидуальный опрос, фронтальный опрос,
практические занятия,   Дифференцированный зачёт

	потенциал и факторы, благоприятствующие развитию малого и среднего бизнеса, кредитование малого бизнеса
	индивидуальный опрос, фронтальный опрос,
практические занятия,   Дифференцированный зачёт

	технологию разработки бизнес-плана
	индивидуальный опрос, фронтальный опрос,
Дифференцированный зачёт

	теоретические и методологические основы организации собственного дела.
	индивидуальный опрос, фронтальный опрос,
практические занятия,   Дифференцированный зачёт
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.12 БИЗНЕС ПРОЕКТИРОВАНИЕ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.12 Бизнес проектирование» является вариативной частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 11
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК,
ОК
	Умения
	Знания

	ОК 11
	· составлять бизнес-планы на перспективу;
· анализировать рекламу потребительских товаров;
· выдвигать деловые идеи;
· изучать конъюнктуру рынка;
· проводить маркетинговые исследования;
· определять себестоимость произведенной продукции.
	· роль и место бизнec-плaниpoвaния в области управления финансами и инвестиционными проектами;
· структуру и функции бизнес-планов;
· методику бизнec-плaниpoвaния;
· структуру и функции бизнес-планов;
· требования инвесторов к разработке бизнес-планов;
· условия прибыльного производства;
· 





2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	54

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	36

	в том числе:
	

	     практические занятия
	25

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	18

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	






5. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеауд. работа
	

	Тема 1. Бизнес – планирование как элемент экономической политики организации
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	Mecтo бизнес-плана в cиcтeмe планирования. Основные функции бизнес-плана.  Основные виды и типы бизнес-планов. Правовое обеспечение бизнес-планирования.
	1
	
	
	ОК 11

	
	2
	Формы планирования и факторы, влияющие на выбор форм планирования. 
	1
	
	
	

	
	3
	Основные виды и типы бизнес-планов. Структура, функции и содержание разделов бизнес-планов
	1
	
	
	

	
	4
	Разработка идеи бизнеса
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа студента:
Систематическая проработка конспектов
Изучение учебной литературы 
Знакомство с законодательством в сфере предпринимательства
Разработка вариантов  бизнес-идей
	
	
	2
	

	Тема  2. Стратегическое и инвестиционное планирование

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	5
	Понятие и экономическое содержание стратегического планирования. Понятие и классификация стратегий.
	1
	
	
	

	
	6
	Цели организации (предприятия). Бюджет инвестиционных затрат
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа студента:
Систематическая проработка конспектов
Изучение учебной литературы 
	
	
	4
	

	Тема 3. Финансовое планирование
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	7
	Назначение и структура основных документов финансового плана (план прибылей и убытков, план движения денежных средств, план балансов, план распределения прибыли)
	1
	
	
	

	
	8
	Требования к основным документам финансового плана: технология разработки финансового плана; стратегия финансирования проектов
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа студента:
Систематическая проработка конспектов
Изучение учебной литературы
	
	
	4
	

	Тема 4. 
Основные элементы  и содержание бизнec-плaнирования
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	9
	Структура бизнес-планов.
	1
	
	
	

	
	10
	Требования к разработке бизнес-планов.
	1
	
	
	

	
	11
	Практическая работа № 1 Описание идеи, положенной в основу бизнеса. Описание услуги, товара
	
	1
	
	

	
	12
	Практическая работа № 2 Анализ внешней среды
	
	1
	
	

	
	13
	Практическая работа № 3 Маркетинговый план
	
	1
	
	

	
	14
	Практическая работа № 4 Оформление маркетингового исследования
	
	1
	
	

	
	15
	Практическая работа № 5 Презентация маркетингового плана
	
	1
	
	

	
	16-17
	Практическая работа № 6 Организационный план
	
	2
	
	

	
	18-19
	Практическая работа № 7 Презентация организационного плана
	
	2
	
	

	
	20-21
	Практическая работа № 8 Производственный план
	
	2
	
	

	
	22-23
	Практическая работа № 9 Презентация производственного плана
	
	2
	
	

	
	24-25
	Практическая работа № 10 Финансовый план
	
	2
	
	

	
	26-27
	Практическая работа № 11 Презентация финансового плана
	
	2
	
	

	
	28-29
	Практическая работа № 12 Анализ безубыточности проекта Оценка рисков
	
	2
	
	

	
	30-31
	Практическая работа № 13 Резюме бизнес-плана
	
	2
	
	

	
	32-33
	Практическая работа № 14 Создание презентации бизнес-проекта
	
	2
	
	

	
	34-35
	Практическая работа № 15 Презентация бизнес-проекта
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа студента:
Систематическая проработка конспектов
Изучение учебной литературы 
Проведение маркетингового исследования
Обработка анкет респондентов
 Поиск в сети  Internet методов  технологии производства продукции
Создание презентации, подготовка к защите
	
	
	8
	

	
	36
	Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет
	1
	
	
	

	Всего 
	11
	25
	18
	

	Итого
	54
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Реализация программы дисциплины не требует наличия  специализированного учебного кабинета, проведение занятий предусматривается в кабинете спецдисциплин.
Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий «Бизнес-планирование», специальных словарей, образцы документов. 
- Технические: 
- персональный компьютер или ноутбук; 
- калькулятор; 
- мультимедиа проектор; 
- экран переносной; 
- магнитофон. 
Средства телекоммуникации: 
- локальная сеть; 
- сеть Интернет; 
- электронная почта 
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
1. Антикризисное управление / Под ред. Э.С. Минаева и В.П. Панагушина. - М.: ПРИОР, 2020. - 432 с.
 2. Бизнес-планирование / Под ред. В.М. Попова, С.И. Ляпунова. - М.: Финансы и статистика, 2019. - 672 с. 
3. Бизнес-планы. Полное справочное руководство / Под ред. И.М. Степанова. - М.: Лаборатория Базовых Знаний, 2020. - 240 с. 
4. Бланк И.А. Управление активами. - К.: Ника-Центр, Эльга, 2019. -720 с. 
5. Горемыкин В.А. Энциклопедия бизнес-планов: Методика разработки. 75 реальных образцов бизнес-планов. - 2-е изд., перераб и доп. -М.: Ось-89, 2015. - 120 с. 
6. Горемыкин В.А., Бизнес-план. Методика разработки. 25 реальных образцов бизнес-плана. – Ось-89. 6-е изд.: 2019. – 592 с.
3.2.2  Дополнительные источники:  
1. Любанова Т.П. Бизнес-план. - М.: ПРИОР, 2019. - 96 с. 
2. Петухов С.В., Бизнес-пданирование. Как обосновать и реализовать бизнес-проект. – Омега-Л.- 6-е изд. – 2019. – 191 с. 
3. Попова В.Н., Ляпунова С.И. Бизнес-планирование. - М.: Финансы и статистика, 2015. - 668 с. 
4. Разработка механизма организации бизнес-процессов в рамках проектного финансирования // Финансы. - 2015. - №1. - С. 65-70. 
5. Сборник бизнес-планов деловых ситуаций с рекомендациями и комментариями / Ред В.М. Попов, С.И. Ляпунов. - 4-е изд. - М.: КноРус, 2015. - 377 с. 
6. Сухова Л.Ф., Чернова Н.А. Практикум по разработке бизнес-плана и 


финансовому анализу предприятия. - М.: Финансы и статистика, 2015. - 145 с. 
7. Тупицын А.Л. Экономический анализ в бизнес-планировании. -Новосибирск, 2015. - 100 с. 
8. Уткин Э.А. Бизнес-план. Организация и планирование предпринимательской деятельности. - М.: АКИЛИС, 2015. - 95 с. 

Интернет-ресурсы: 
1. http://ru.wikipedia.org/wiki  
2. http://www.bibliotekar.ru/biznes-29  
3. Справочно-правовая система «Консультант+»  


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения индивидуального и   фронтального опросов, практических занятий,  дифференцированный зачёт.
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания) 
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	1
	2

	Умения: 

	осуществлять бизнес-планирование 
	Оценка выполнения работ на практических занятиях, оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

	производить методику бизнес-планирования 
	Оценка выполнения работ на практических занятиях, оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 

	осуществлять контроль за разработкой и выполнением бизнес-плана организации и ее отдельных подразделений 
	Оценка выполнения работ на практических занятиях, оценка выполнения внеаудиторной самостоятельной работы 
Итоговый контроль в форме зачета 

	Знания: 

	принципы и методику бизнес-планирования. 
	Практическое занятие 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.13 ОБОРУДОВАНИЕ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.13 Оборудование предприятий общественного питания» является вариативной частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 11
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК,
ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5
ОК 01-07
ОК 09
ОК 10
	· Подбирать необходимое технологическое оборудование; 
· Обслуживать основное технологическое оборудование  кулинарного  и кондитерского цеха;
· Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;		
	· Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; 
· Правила техники безопасного при эксплуатации оборудования.
· Новейшие достижения научно-технического прогресса в отросли;






2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	117

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	78

	в том числе:
	

	     практические занятия
	24

	     контрольные работы
	-

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	39

	Промежуточная аттестация в форме                                           экзамена






6. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала,  практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	I  курс
	
	
	
	

	Раздел 1. Механическое оборудование предприятий общественного питания
	30
	12
	20
	

	Тема 1.1. Общие сведения о технологическом процессе
	Тема урока/Содержание учебного материала
	6
	2
	4
	

	
	1-2
	Классификация оборудования. Основные части и детали машин
	2
	
	
	

	
	3-4
	Понятие о передачах. Их характеристика
	2
	
	
	

	
	5
	Аппараты включения, защиты, контроля. Понятие об электроприводах.
	1
	
	
	

	
	6
	Классификация универсальных приводов. Правила их эксплуатации
	1
	
	
	

	
	7-8
	Практическое занятие №1 Ознакомление в видами передаточных устройств и универсальными кухонными машинами 
Тестовое задание №1
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовка рефератов:  «Технические характеристики универсальных приводов»;
4. Заполнение таблицы: Технические характеристики сменных механизмов.
5. Создание презентации по темам: «Универсальные приводы. Устройство, назначение, правила безопасного использования».
	
	
	4
	

	Тема 1.2. Машины для обработки овощей
	Тема урока/Содержание учебного материала
	6
	2
	4
	

	
	9-10
	Устройство, правила эксплуатации картофелеочистительных машин
	2
	
	
	

	
	11-12
	Устройство, правила эксплуатации овощерезательных машин
	2
	
	
	

	
	13
	Устройство, правила эксплуатации протирорезательных машин
	1
	
	
	

	
	14
	Контрольная работа №1
	1
	
	
	

	
	15-16
	Практическое занятие №2 Ознакомление с  устройством и работой картофелеочистительной и овощерезательной машинами.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Заполнение таблицы: Характеристика машин для обработки и нарезания овощей.
3. Решение кроссворда по теме:  «Машины для обработки овощей»;
	
	
	4
	

	Тема 1.3. Машины для обработки мяса и рыбы
	Тема урока/Содержание учебного материала
	8
	4
	6
	

	
	17-18
	Устройство, правила эксплуатации мясорубок
	2
	
	
	

	
	19-20
	Практическое занятие №3  Приёмы  работы и эксплуатация мясорубок
	
	2
	
	

	II  курс
	
	
	
	

	
	21
	Устройство, правила эксплуатации фаршемешалок
	1
	
	
	

	
	22
	Устройство, правила эксплуатации машин для рыхления мяса
	1
	
	
	

	
	23
	Устройство, правила эксплуатации котлетоформовочных машин
	1
	
	
	

	
	24
	Устройство, правила эксплуатации рыбоочистительных машин
	1
	
	
	

	
	25-26
	Контрольная работа №2
	2
	
	
	

	
	27-28
	Практическое занятие №4  Приёмы работы и эксплуатация машин для обработки мяса и рыбы              Тестовое задание  №2
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовка рефератов:   «Куттер. Устройство, назначение, правила эксплуатации и правила безопасного использования».
4. Создание презентации по теме: «Виды и характеристики машин для обработки мяса и рыбы. Устройство, назначение, правила безопасного использования».
5. Заполнение таблицы: Машины и сменные механизмы для обработки мяса и рыбы
	
	
	


6
	

	Тема 1.4.
Машины для приготовления и обработки теста; для подготовки кондитерского сырья
	Тема урока/Содержание учебного материала
	6
	2
	4
	

	
	29
	Классификация машин для приготовления теста и полуфабрикатов Устройство, правила эксплуатации измельчительных механизмов
	1
	
	
	

	
	30
	Устройство, правила эксплуатации просеивательных  и тестомесильных машин
	1
	
	
	

	
	31
	Устройство, правила эксплуатации тестораскаточных машин
	1
	
	
	

	
	32
	Устройство, правила эксплуатации взбивальных машин
	1
	
	
	

	
	33
	Машины для деления и округления теста
	1
	
	
	

	
	34
	Контрольная работа №3
	1
	
	
	

	
	35-36
	Практическое занятие № 5 Ознакомление с  устройством и работой оборудования кондитерского цеха
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Подготовка рефератов:  «Виды тестораскаточных машин. Устройство, назначение, правила эксплуатации»;
«Взбивальные механизмы, работающие от универсальных приводов. Устройство, назначение, правила эксплуатации и техника безопасности»;
«Машины для просеивания муки. Устройство, назначение, правила эксплуатации и техника безопасности».
4. Создание презентации по теме:  «Машины для приготовления и обработки теста».
	
	
	

4
	

	Тема 1.5.
Машины для нарезки хлеба и гастрономических товаров
	Тема урока/Содержание учебного материала
	4
	2
	2
	

	
	37-38
	Устройство, правила эксплуатации машин для нарезания хлеба
	2
	
	
	

	
	39-40
	Устройство, правила эксплуатации машин для нарезания гастрономии
	2
	
	
	

	
	41-42
	Практическое занятие № 6 Приёмы работы на машине для нарезания продовольственных товаров (слайсере)
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Заполнение таблицы «Машины для нарезания продуктов на ломти»
	
	
	
2
	

	Раздел 2. Тепловое оборудование предприятий общественного питания
	24
	12
	19
	

	Тема 2.1. Классификация теплового оборудования. Варочное оборудование.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	6
	2
	4
	

	
	43
	Классификация теплового оборудования. Способы тепловой обработки
	1
	
	
	

	
	44
	Понятие о теплообмене. Источники теплоты
	1
	
	
	

	
	45
	Техника безопасности при эксплуатации теплового оборудования
	1
	
	
	

	
	46
	Устройство, правила эксплуатации пищеварочных котлов
	1
	
	
	

	
	47
	Классификация, устройство, правила эксплуатации пароварочных аппаратов. 
	1
	
	
	

	
	48
	Устройство, правила эксплуатации кофеварок, сосисковарок. 
	1
	
	
	

	
	49-50
	Практическое занятие №7 Ознакомление с  устройством и работой варочного  оборудования
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Заполните схему классификация топлива
3. Заполнение схемы классификация теплового оборудования
4. Заполнение таблицы: Назовите достоинства и недостатки пищеварочных котлов с непосредственным и косвенным обогревом
	
	
	4
	

	Тема 2.2. Аппараты для жарки и выпечки
	Тема урока/Содержание учебного материала
	4
	4
	4
	

	
	51
	Классификация сковород, фритюрниц. Правила эксплуатации
	1
	
	
	

	
	52
	Классификация жарочных и пекарских шкафов. Правила эксплуатации 
	1
	
	
	

	
	53-54
	Практическое занятие № 8  Ознакомление с  устройством и работой электрических сковород (СЭСМ-0,2), фритюрниц.
	
	2
	
	

	
	55-56
	Практическое занятие № 9 Приёмы  работы и эксплуатация ШЖЭСМ-2к, ШПЭСМ-3
	
	2
	
	

	
	57-58
	Устройство, правила эксплуатации пароконвектоматов
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы
3. Назовите достоинства и недостатки индукционных конфорок
4. Разгадайте кроссворд по теме «Вращающаяся жаровня ЖВЭ-720»
	
	
	4
	

	Тема 2.3
Многофункциональное, универсальное тепловое и водогрейное оборудование
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	
	2
	

	
	59
	Классификация варочно-жарочного оборудования Устройство, правила эксплуатации плит
	1
	
	
	

	
	60
	Классификация водогрейного оборудования. Устройство, правила эксплуатации. 
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы
3. Заполните таблицу классификация плит с учетом разных признаков
	
	
	2
	

	Тема 2.4
Оборудование для раздачи пищи
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	
	2
	

	
	61
	Понятие о мармитах. Устройство, правила эксплуатации и техника безопасности мармита для I блюд МЭСМ - 3.
	1
	
	
	

	
	62
	Устройство, правила эксплуатации и техника безопасности мармита для II блюд МЭСМ – 50. Линии самообслуживания
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Заполните таблицу: Отличительные особенности стационарных мармитов.
3. Подготовка рефератов: Термостаты, тепловые шкафы и стойки;
	
	
	2
	

	Раздел 3. Холодильное оборудование
	
	
	
	

	Тема 3.1 Холодильное оборудование
	Тема урока/Содержание учебного материала
	4
	2
	2
	

	
	63
	Классификация холодильного оборудования. Способы охлаждения.
	1
	
	
	

	
	64
	Холодильные машины.  Устройство, правила эксплуатации холодильных шкафов
	1
	
	
	

	
	65-66
	Устройство, правила эксплуатации прилавков, витрин, сборно-разборных холодильных камер.
	2
	
	
	

	
	67-68
	Практическая работа №10  Изучение устройства и правил эксплуатации торгового холодильного оборудования
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы
3. Заполните схему классификация холодильного оборудования
4. Назовите конструктивные особенности прилавков-витрин.
	
	
	2
	

	Раздел 4. Вспомогательное оборудование
	
	
	
	

	Тема 4.1. Вспомогательное оборудование
	Тема урока/Содержание учебного материала
	6
	4
	5
	

	
	69
	Классификация посудомоечных машин. Устройство. 
	1
	
	
	

	
	70
	Классификации весоизмерительного оборудования. Основные сведения о весах механических и электронных. 
	1
	
	
	

	
	71-72
	Классификация ККМ. Устройство, правила техники безопасности
	2
	
	
	

	
	73-74
	Современное оборудование и инвентарь для п.о.п. (погружной термостат, Пакоджет (гомогенизатор), витамикс, термомикс, дегидратор, антигриль, смокинг ган и др.) 
	2
	
	
	

	
	75-76
	Практическая работа №11 «Освоение методики поверки и приёмов эксплуатации весов настольных электронных CAC LP 15»
	
	2
	
	

	
	77-78
	Практическая работа №12 «Овладение приёмами получения чеков на ККМ  «АМС-100Ф»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы
3. Подготовить реферат: Современные виды ККМ, использование в общественном питании.
	
	
	5
	

	
	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	
	
	
	

	Всего:
	54
	24
	39
	

	Итого:
	117
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Реализация программы дисциплины не требует наличия  специализированного учебного кабинета, проведение занятий предусматривается в кабинете спецдисциплин.
Оборудование учебного кабинета:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· комплект учебно-наглядных пособий 
Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.
Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
Оборудование мастерской и рабочих мест:
Механическое оборудование: картофелеочистительная машина; овощерезательная машина;  мясорубка; сменный механизм МРМ; тестомесительная машина;
Тепловое оборудование: электроплиты; пароконвектомат;  микроволновая печь;
 мармиты для 1 и 2 блюд;  водогрейное оборудование;
Холодильное оборудование: холодильные шкафы.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
1. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. учреждений сред.проф. образования / В.П. Золин. – 12 –е изд. стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2019. -320с
2. Ботов М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торгового и общественного питания: учеб.пособие для студ.учреждений сред.проф.образования. М.И. Ботов, В.Д. Елхина.-М.: Издательский центр «Академия», 2019-432с.
3. Парфентьева Т.Р. Оборудование торговых предприятий: учебник для нач. проф. образования / Т. Р. Парфентьева, Н. Б. Миронова, А. А. Петухова. — 7-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2020. — 224 с

3.2.2  Дополнительные источники: 
1. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: справочник: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования /В.Д.Елхина. – 4-е изд., доп.- М.: Издательский центр «Академия», 2019.-336с.
2. Костерина Н.В. Оборудование торговых предприятий. Практикум : учеб. пособие для нач. проф. бразования / Н.В.Костерина. — 3-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2020. — 112 с.
3.  Никитченко Л. И. Оборудование торговых предприятий. Рабочая тетрадь : учеб. пособие для нач. проф. образования / Л. И. Никитченко. — 5-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2020. — 80с.

3.2.3 Интернет-ресурсы: 
http://anc.narod.ru/puls/topics/equipment/kkm/index.htm Кассовые аппараты. Статьи. Устройство ККМ.
http://bgdvra.fo.ru/wiki/103456/212894 Электронный учебник Оборудование торговых предприятий
http://www.youtube.com/watch?v=zfVKTC_BRaE–принцып работы мясорубки
http://www.youtube.com/watch?v=JZwQUgeq_9g&feature=related-принцып работы слайстера
 http://www.youtube.com/watch?v=DkIKM5PigAA&feature=related-принцип работы картофелечистительной машины.
http://www.youtube.com/watch?v=Q8oVZhZ88C8 – конструкция МОК
http://www.youtube.com/watch?v=tXJ-BeOMYXg  
www.youtube.com Работа картофелечистки CE 570 
 http://www.youtube.com/watch?v=_i-OCsWHj7Q 
http://yandex.ru/video/search?filmId=iTx4FYPfUXI&text=%D1%82%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%B0%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B0%D1%8F%20%D0%BC%D0%B0%D1%88%D0%B8%D0%BD%D0%B0&_=1415792965777&safety=1

1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины (текущий контроль) осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирование.
Обучение по учебной дисциплине завершается промежуточной аттестацией в форме экзамена.
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения:

	Подбирать необходимое технологическое оборудование; 
	Опрос 
Практическое занятие
Контрольная работа
Защита рефератов/презентаций

	Обслуживать основное технологическое оборудование  кулинарного  и кондитерского цеха;
	Опрос 
Практическое занятие
Контрольная работа 

	Производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
	Практическое занятие
Защита рефератов/презентаций

	Знания:

	Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; 
	Опрос 
Практическое занятие
Контрольная работа
Экзамен

	Правила техники безопасного при эксплуатации оборудования.
	Опрос 
Практическое занятие
Контрольная работа
Экзамен 

	Новейшие достижения научно-технического прогресса в отросли;

	Защита рефератов/презентаций
Экзамен
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.14 КАЛЬКУЛЯЦИЯ И УЧЕТ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.14 Калькуляция и учет» является вариативной частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01 – ОК 09
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК,
ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5
ОК 01-
ОК 09

	· Оформлять документы первичной отчетности и вести учёт сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве;
· Оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организации питания;
· Составлять товарный отчет за день;
· Определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья;
· Составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими и технико - технологическими картами;
· Рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки;
· Участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;
· Пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации при расчетах с потребителями;
· Принимать оплату наличными деньгами; 
· Принимать	и оформлять безналичные платежи;		
·  Составлять 	отчеты	по платежам;	
	· Виды учета, требования, предъявляемые к учету;
· Задачи бухгалтерского учета;
· Предмет и метод бухгалтерского учета;
· Элементы	бухгалтерского учета;
· Принципы и формы организации бухгалтерского учета
· Особенности  организации бухгалтерского учета в общественном питании;
· Основные направления совершенствования, учета и контроля отчётности на современном этапе;
· Формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию;
· Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;
· Права,  обязанности  и ответственность главного бухгалтера;
· Понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции	и порядок определения	розничных	цен   на продукцию	собственного производства;
· Понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета;	
· Сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления;		
· Правила	документального оформления движения материальных ценностей;	
· Источники поступления продуктов и тары;
· Правила оприходования товаров  и  тары  материально-ответственными лицами,	
· реализованных и отпущенных товаров;	
· Методику	осуществления контроля за товарными запасами;	
· Понятие и  виды товарных потерь, методику их списания;	
· Методику проведения инвентаризации	и выявления ее результатов;		
· Понятие материальной ответственности, ее документальное	 оформление, отчетность материально-ответственных лиц;
· Порядок   оформления	и учета доверенностей;		
· Ассортимент меню и цены на готовую  продукцию  на день принятия платежей;	
· Правила торговли;		
· Виды оплаты по платежам;
· Виды	и правила осуществления кассовых операций;
· Правила	и	порядок расчетов с потребителями	при оплате наличными деньгами и при безналичной форме оплаты;
· Правила поведения, степень ответственности	за правильность	 расчетов с потребителями.	






2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	69

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	46

	в том числе:
	

	     практические занятия
	20

	     контрольные работы
	1

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	23

	Промежуточная аттестация в форме                                           дифференцированного зачета






7. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Тема 1. Общая характеристика бухгалтерского учёта
	Тема урока/Содержание учебного материала
	6
	0
	3
	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5
ОК 01-
ОК 09


	
	1-2
	Виды учёта. Задачи, предмет и метод бухгалтерского учёта. 
	2
	
	
	

	
	3-4
	Элементы бухгалтерского учёта. Классификация документов.
	2
	
	
	

	
	5
	Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов. Автоматизация учёта на предприятии ресторанного бизнеса.
	1
	
	
	

	
	6
	Контрольная работа №1         Тестовое задание  №1
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами. Изучение	Федерального		закона  "О  бухгалтерском  учете" (действующая редакция, 2019) Федеральный  закон  "О  бухгалтерском  учете"  от  06.12.2011  N  402-ФЗ  (действующая
редакция, 2019) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
	
	
	
3
	

	Тема 2.
Ценообразование в
общественном
питании

	Тема урока/Содержание учебного материала
	8
	8
	7
	

	
	7
	Понятие цены, ее элементы, вид цен. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчёта. 
	1
	
	
	

	
	8
	Практическое занятие №1 Документальное оформление плана-меню План-меню, его назначение
	
	1
	
	

	
	9-10
	Практическое занятие №2 Документальное оформление плана-меню 
Тестовое задание  №2
	
	2
	
	

	
	11
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и мучных  кондитерских и булочных изделий
	1
	
	
	

	
	12
	Практическое занятие №3 Определение процента отходов при механической обработке,  массы брутто, массы нетто
	
	1
	
	

	
	13-14
	Методика расчета технологических и  технико-технологических карт
	2
	
	
	

	
	15-16
	Практическое занятие №4 Расчет технологических  и технико-технологических карт
	
	2
	
	

	
	17-18
19-20
	Калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию
	4
	
	
	

	
	21-22
	Практическое занятие №5  Оформление калькуляционных карточек
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами
4. Составление глоссария
	
	
	7
	

	Тема 3. Материальная ответственность. Инвентаризация.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	3
	1
	2
	

	
	23-24
	Материальная ответственность, ее документальное оформление	
	2
	
	
	

	
	25
	Контроль за товарными запасами. Инвентаризация.
	1
	
	
	

	
	26
	Практическое занятие №6  Инвентаризация товаров и тары на производстве и кладовой
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы. Изучение Трудового кодекса РФ (Раздел XI Материальная ответственность сторон трудового договора).
3. Работа с Интернет-ресурсами. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49  ред. от 08.11.2010) "Об утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств" http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/
	
	
	2
	

	Тема 4. Учёт сырья, продуктов и тары в кладовых организаций питания
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	2
	2
	

	
	27-28
	Организация количественного учёта продуктов в кладовой, товарная книга.  Товарные потери. 
	2
	
	
	

	
	29-30
	Практическое занятие №7 Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Работа с Интернет-ресурсами
	
	
	2
	

	Тема 5. Учёт продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции и товаров предприятиями общественного питания
	Тема урока/Содержание учебного материала
	4
	6
	5
	

	
	31-32
	Организация учёта на производстве. Состав товарооборота. Документальное оформление поступления сырья на производство
	2
	
	
	

	
	33-34
	Практическое занятие №8 Документальное поступление сырья на производство. 
	
	2
	
	

	
	35-36
	Практическое занятие №9Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой продукции (дневной заборный лист)
	
	2
	
	

	
	37-38
	Отчетность о реализации и отпуска изделий кухни
	2
	
	
	

	
	39-40
	Практическое занятие №10 Документальное оформление отчета о движении продуктов и тары на производстве       Тестовое задание №3
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы 
3. Документальное оформление отчета
4. Подготовка реферата/презентации «Учет сырья на производстве различных форм собственности»
	
	
	5
	

	Тема 6. Учёт денежных средств, расчётных и кредитных операций
	Тема урока/Содержание учебного материала
	3
	3
	4
	

	
	41
	Правила торговли. Виды оплаты по платежам. 
	1
	
	
	

	
	42
	Порядок расчётов с потребителями
	1
	
	
	

	
	43-44
	Практическое занятие №11 Документальное оформление поступления наличных денег в кассу и к выдаче. 
	
	2
	
	

	
	45
	Практическое занятие №12 Документальное оформление кассовой книги.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Систематическая проработка конспектов
2. Изучение учебной и дополнительной литературы.  Изучение  Закона  РФ  от  07.02.1992  N  2300-1  (ред.  от  03.07.2019)  "О  защите  прав
потребителей,	«Типовых   правил   эксплуатации   контрольно-кассовых машин   при осуществлении денежных расчетов с населением», Правил розничной торговли (текст по состоянию  на  18.01.2019  г.)  Утверждены  Постановлением  Правительства  Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55.			
3. Работа с Интернет-ресурсами. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2019) "О защите прав потребителей http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
"Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2019 г.) Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
4. Подготовка к дифференцированному зачёту
	
	
	4
	

	
	46
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	1
	
	
	

	Всего:
	26
	20
	23
	

	Итого:
	69
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:
Реализация программы дисциплины не требует наличия  специализированного учебного кабинета, проведение занятий предусматривается в кабинете спецдисциплин.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 
доска учебная, рабочее место преподавателя, рабочие места  по количеству обучающихся, шкафы для хранения инвентаря, раздаточного дидактического материала и др.
Технические средства обучения: 
компьютер, средства аудиовизуализации,  наглядные пособия (плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
1. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В. Колесова.- 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 336 с.
2. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб. для учащихся учреждений нач. проф. образования / И.И. Потапова. -10-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2014. —176 с. (электронные издания):
1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: [принят Гос. Думой 21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2019 г.]. – М.: Рид Групп, 2019. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениями).
2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: [по сост. на 1 мая 2019 г.]. – М.: Омега-Л, 2019. – 688с. – ( кодексы Российской Федерации).
3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2019 г.]. – М.:ЭЛИТ, 2019. – 880 с.
4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ.
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2019 – 01 – 01.-М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2019 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.
7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
[bookmark: page15]8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.
9. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия"
3.2.2. Дополнительные источники 
(печатные издания): 
1. Быстров С.А. Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие/ Быстров С.А. – М.: Форум, 2019. - 464с.
2. Ефимова О.П. Экономика общественного питания: учеб. пособие для вузов / О.П. Ефимова; Под ред. Н.И. Кабушкина. - 6-е изд., испр. - Мн.: Новое знание, 2013. - 348с.
3. Перетятко Т.И. П27 Основы калькуляции и учета в общественном питании: Учебно-практическое пособие. - 6-е изд., перераб. и доп. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К0», 2013. - 232 с.
 (электронные издания):
1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая редакция, 2019) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2019) "О защите прав потребителей»
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
3. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104)
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
4. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/
5. Правила продажи отдельных видов товаров (текст по состоянию на 18.01.2019 г.) Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
6. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2019 г.) Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
Интернет - источники:
1. http://economy.gov.ru
2. http://www.consultant.ru


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины:

	Виды учёта, требования, предъявляемые к учету
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Задачи бухгалтерского учета
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Предмет и метод бухгалтерского учета
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Элементы бухгалтерского учета
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Принципы и формы организации бухгалтерского учета
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Особенности  организации бухгалтерского учета в общественном питании
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Основные направления совершенствования, учета и контроля отчётности на современном этапе
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Формы документов, применяемых в организациях питания, их классификацию
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Права,  обязанности  и ответственность главного бухгалтера
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
- тестирование;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции порядок определения розничных	цен   на продукции собственного производства
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Не менее 75% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной
терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).


	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета;
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления;
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной
терминологии.
Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Правила документального оформления движения материальных ценностей
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Источники поступления продуктов и тары
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Правила оприходования товаров  и  тары  материально-ответственными лицами, реализованных и отпущенных товаров
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Методику осуществления контроля за товарными запасами
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Понятие и  виды товарных потерь, методику их списания
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, отчетность материально-ответственных лиц;
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Порядок   оформления и учета доверенностей
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Ассортимент меню и цены на готовую  продукцию  на день принятия платежей;
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	 Виды оплаты по платежам
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Виды	и правила осуществления кассовых операций
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Правила	и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при безналичной форме оплаты
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Правила поведения, степень ответственности за правильность	 расчетов с потребителями
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 70% правильных ответов.
Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении:
-письменного/устного опроса;
- практических работ;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (решение задач, работа с Интернет-ресурсами, работа с нормативными документами).

	
	Полнота ответов, точность формулировок,
не менее 70% правильных ответов.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины:

	Оформлять документы первичной отчетности и вести учёт сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,
соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий


	
	-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой организации питания
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,
соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий


	
	-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Составлять товарный отчет за день
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,
соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий

	
	-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Определять процентную долю потерь на производстве при различных видах обработки сырья
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,
соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий


	
	-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинарных изделий, технологическими и технико - технологическими картами
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,
соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий


	
	-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, оформлять калькуляционные карточки
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,
соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий


	
	-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,
соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий


	
	-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации при расчетах с потребителями
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,
соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий


	
	-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Принимать оплату наличными деньгами
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,
соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий


	
	-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Принимать	и оформлять безналичные платежи
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,
соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий


	
	-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета

	Составлять отчеты по платежам
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов,
соответствие требованиям
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;

- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы

- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий


	
	-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки.
	Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.15 ТВОРЧЕСТВО В ПРОФЕССИИ»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.15 Творчество в профессии» является вариативной частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01 – ОК 09
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания
	Код ПК,
ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5
ОК 01-
ОК 09

	· органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений;
· пользоваться нормативной и специальной литературой;
· разрабатывать новые виды оформления;
· применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус;
· пользоваться инструментами для карвинга;
· создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд.
· выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;
· выбирать различные способы и приемы приготовления отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерских изделий;
· определять режим хранения отделочных полуфабрикатов
	· характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий;
· основные приемы изготовления украшений.
· простейшие примеры декоративной вырезки;
· основы карвинга;
· правила подбора профессионального инструмента для карвинга;
· характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления отделочных полуфабрикатов.
· температурный режим и правила приготовления разных типов отделочных полуфабрикатов;
· технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий;
· требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;
· актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.






2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	60

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	40

	в том числе:
	

	     практические занятия
	16

	     контрольные работы
	

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	20

	Промежуточная аттестация в форме                                           дифференцированного зачета






8. 
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала,  практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеауд работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Основы эстетики и дизайна
	4
	2
	10
	

	Тема 1.1. Предмет, задачи творчества в профессии
	Тема / Содержание учебного материала
	
	
	
	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5
ОК 01-
ОК 09


	
	1
	Цель и задачи предмета.  Профессиональная значимость дисциплины.
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: 
1. Проработка конспектов занятий
	
	
	1
	

	Тема 1.2
Основные направления развития эстетики. Цвет в кулинарии.
	Тема / Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	2
	Категории эстетики. Элементы, формирующие эстетические свойства кулинарной и кондитерской продукции: графика, композиция, миниатюра, геометрическая симметрия, цветовая гамма. 
	1
	
	
	

	
	3
	Цвет. Представление о цветовом спектре. Основные виды цветов
	1
	
	
	

	
	4
	Цвет в кулинарных и кондитерских изделиях. Влияние цвета на аппетит. Правильное сочетание цвета. Расположение изделия на блюде. Цветовая гамма изделий. 
	1
	
	
	

	
	5-6
	Практическое занятие № 1 Оформление блюд для подачи детям
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: 
1. Проработка конспектов занятий
2.	Подготовка сообщений по теме: «Посуда как часть дизайна»
3.	Самостоятельная работа с источниками информации
4.	Подготовка эссе: Изучение направлений развития food-дизайна
	
	
	9
	

	Раздел 2. Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий
	12
	8
	5
	

	Тема 2.1 Продукты и инструменты 

	Тема / Содержание учебного материала
	
	
	
	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5
ОК 01-
ОК 09


	
	7-8
	Характеристика и ассортимент продуктов для приготовления украшений. Подготовка продуктов для карвинга.
	2
	
	
	

	
	9-10
	Инструменты для украшения блюд. Характеристика инструментов для карвинга. 
	2
	
	
	

	Тема 2.2
Карвинг. Украшения из овощей.
	Тема / Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	11-12
	Украшения из клубнеплодов и корнеплодов 
	2
	
	
	

	
	13-14
	Украшения из плодоовощных растений и десертных овощей
	2
	
	
	

	
	15-18
	Лабораторная работа № 1 Оформление овощной тарелки
	
	4
	
	

	Тема 2.3 Карвинг. Украшения из фруктов.
	Тема / Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	19-20
	Украшения из косточковых и семечковых плодов
	2
	
	
	

	
	21-22
	Украшения из цитрусовых и экзотических плодов
	2
	
	
	

	
	23-26
	Лабораторная работа № 2 Оформление фруктовой тарелки
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Подготовка реферата по теме: «История возникновения карвинга»
2. Самостоятельная работа с источниками информации.
	
	
	5
	

	Раздел 3. Эстетика и дизайн в оформлении кондитерских изделий
	8
	6
	5
	

	Тема 3.1
Основы рисования и лепки
	Тема / Содержание учебного материала
	
	
	
	ПК 1.1-1.4
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.7
ПК 4.1-4.6
ПК 5.1-5.6
ПК 6.1-6.5
ОК 01-
ОК 09


	
	27
	Колорит, цветовая гамма. Виды орнаментов, их рисование. Виды смешения цвета. Техника рисунка и ее многообразие.
	1
	
	
	

	
	28
	Содержание и задачи лепки. Инструменты и материалы для лепки. Приемы и техника лепных изображений
	1
	
	
	

	
	29-32
	Лабораторная работа №3 Изготовление украшений из мастики и шоколада
	
	4
	
	

	Тема 3.2.
Технология приготовления и использование в оформлении сложных отделочных полуфабрикатов
	Тема / Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	33
	Правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для создания отделочных полуфабрикатов.
	1
	
	
	

	
	34
	Инструменты и инвентарь, используемые для украшения кондитерских изделий.
	1
	
	
	

	
	35-36
	Техника и варианты оформления и декорирования кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. Актуальные современные направления декорировании кондитерских изделий.
	2
	
	
	

	
	37-38
	Практическое занятие № 2 Оформление кондитерских изделий современными отделочными полуфабрикатами 
	
	2
	
	

	
	39-40
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
1. Подготовка презентации по теме: «Современный дизайн блюд»
2. Самостоятельная работа с источниками информации.
	
	
	5
	

	
	Всего:
	24
	16
	20
	

	
	Итого:
	60
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные помещения:
Оборудование учебного кабинета:
- интерактивная доска с мультимедийным сопровождением;
- посадочные места по количеству студентов;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий;
Оборудование лаборатории и рабочих мест в учебной кулинарной лаборатории:
· рабочие места на 15 обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
· технологическое оснащение: весоизмерительное оборудование, миксер, блендер, куттер, слайсер, протирочная машина, пароконвектомат, пароварка, жарочный шкаф, вок, электрофритюрница, гриль, гриль саламандра, электрическая плита, электросковорода, холодильные и морозильные шкафы, шкафы для томления и хранения готовой продукции, тепловой и суповой мармит;
· инструменты (поварская тройка, столовая ложка, нож для сыра ), инвентарь (гастрономические емкости, сотейники, сито - конус, терки, различные формы, горшочки для томления, венчик для взбивания, порционные сковороды, противни, кастрюли, овоскоп, разделочные доски), столовая посуда, посуда для подачи вторых блюд.
Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы:
Основные источники
1. Биллер. Как украсить блюда / Биллер. – М.: Арт-пресс, 2019. – 160 с.
2. Васильева, Е.Н. Украшение блюд/ Авт. – состав. Е.Н. Васильева. – М.: АСТ: Хранитель, 2020. – 208 с.
3. Вкусные украшения праздничного стола. Самоучитель / перевод с нем. Н. Сутягиной. – М.: АСТ: Астрель, 2019. – 128 с.: ил.
4. Как украсить блюда. – М.: Эксмо, 2020. – 120 с.
5. Кучер, Л.С. Технология приготовления коктейлей и напитков: Учеб. пособие для нач. проф. образования / Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратова. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 352 с.
6. Сихота, К. Вкусные украшения из овощей, фруктов, ягод и грибов / К. Сихота. – М.: Мой мир, 2020. – 88 с.: цв. ил.
7. Украшение блюд и сервировка /Авт. – состав. З. С. Марина, Г.С. Кунилова. – М.: Эксмо, 2019. – 512 с.
8. Черномурова, С.Д. Фигурная нарезка простым ножом болгарского перца, арбуза, дыни, фруктов, оформление гастрономических продуктов / С.Д. Черномурова. – Изд. 2-е – Ростов н/Д.: Феникс, 2019. – 30 [16] с.: ил.
9. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий обществ. Питания / Авт.-ост.: А. И. Здобнов, В.А. Цыганенко – М.: «ИКТЦ «Лада», К.: «Издательство «Арий», 2020г.
10. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для ресторанов, баров, кафе, клубов и столовых. – Минск: Харвест, 2019г.
11. Технология приготовления пищи: учебник для средних специальных учебных заведений, Ковалёв Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. / Подред. Доктора технических наук, профессора М.А. Николаевой. – М.: Издательский дом «Деловая литература», 2019г.
12. Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: учебник для СПО, Гайворонский К.Я., Щеглов Н.Г. – М.: ИД «Форум»: Инфра – М., 2019г.
13. Организация производства на предприятиях общественного питания, Радченко Л.А., учебник для СПО, изд. 10-е, испр. И доп. – Ростов н/Д: Феникс, 2019г.
14. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания. Богушева В.И.: Феникс, 2019.
Дополнительные источники:
1. Химический состав российских продуктов питания справочник под редакцией И.М. Скурихина, В.А. Тутильяна . -М., Де Ли Принт, 2019.-275с.
2. Королев А.А. Гигиена питания - М.: Академия, 2020.-528с.
3. Шембель А.Ф. Рисование и лепка для кондитеров. – М., 2020.- 118с.
4. Иванова И.Н. Рисование и лепка - М.: Академия, 2019.- 145с
5. Кискальт И.Е. Соленое тесто. Увлекательное моделирование.- М., 2020.
6. Журналы: «Питания и общество», «Ресторан», «Ресторанный бизнес», «Ресторанные ведомости», «Вы и ваш ресторан», «Гастроном».
Интернет-ресурсы
1. www.pitportal.ru
2. www.restoranoff.ru
3. www.technormativ.ru
4. www.supercook.ru
5. www.gastronom.rи
6. www. mir-restoratora.ru
7. www.4ugunok.ru
8. http://www.art-eda.info/category/eda-v-zhivopisi
9. http://www.cakery.ru/sovety/osnovy-i-varianty-oformlenija-tortov.html

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ    ДИСЦИПЛИНЫ
	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины:

	· характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий;
· основные приемы изготовления украшений;
· простейшие примеры декоративной вырезки;
· основы карвинга;
· правила подбора профессионального инструмента для карвинга;
· характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления отделочных полуфабрикатов;
· температурный режим и правила приготовления разных типов отделочных полуфабрикатов;
· технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий;
· требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;
· актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.
	Полнота ответов, точность формулировок, 

не менее 70% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность
результатов поставленным целям,
адекватность применения профессиональной терминологии.
	Текущий контроль при проведении: письменного/устного опроса;
-тестирования;
-оценки результатов внеаудиторной
(самостоятельной) работ  (рефератов)
Промежуточная аттестация: в форме дифференцированного зачета

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины:

	· органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений;
· пользоваться нормативной и специальной литературой;
· разрабатывать новые виды оформления;
· применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус;
· пользоваться инструментами для карвинга;
· создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд.
· выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;
· выбирать различные способы и приемы приготовления отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерских изделий;
· определять режим хранения отделочных полуфабрикатов
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, 
соответствие требованиям;
-Адекватность, оптимальность выбора
способов действий, методов, техник,
последовательностей действий и т.д.
-Точность оценки
-Соответствие требованиям инструкций, регламентов
-Рациональность действий и т.д.
	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим  занятиям;
- оценка заданий для внеаудиторной
(самостоятельной) работы
- оценка демонстрируемых
умений, выполняемых действий в процессе практических  занятий

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.01 Русский язык»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.01 Русский язык» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1. Цель общеобразовательной дисциплины
Цель дисциплины «Русский язык: сформировать у обучающихся знания и умения в области языка, навыки их применения в практической профессиональной деятельности.
1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПо и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование формируемых компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины

	
	Общие
	Дисциплинарные (предметные)

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

	· готовность к саморазвитию, самостоятельности и самоопределению;
· овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными коммуникативными действиями:
Совместная деятельность:
· понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
· принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать действия по ее достижению: составлять план действий, распределять роли с учетом мнений участников обсуждать результаты совместной работы;
· координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
· осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, проявлять творчество и воображение, быть инициативным
Овладение универсальными регулятивными действиями:
Принятие себя и других людей:
· принимать мотивы и аргументы других людей при анализе результатов деятельности;
· признавать свое право и право другихлюдей на ошибки;
· развивать способность понимать мир с позиции другого человека:

	· уметь создавать устные монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров;
· употреблять языковые средства в соответствии с речевой ситуацией (объем устных монологических высказываний - не менее 100 слов, объем диалогического высказывания - не менее 78 реплик); 
· уметь выступать публично, представлять результаты учебно-исследовательской и проектной деятельности;	
· использовать образовательные
информационно-коммуникационные инструменты и ресурсы для решения учебных задач;
· сформировать представления об аспектах культуры речи: нормативном, коммуникативном и этическом;
· сформировать системы знаний о номах современного русского литературного языка и их основных видах (орфоэпические, лексические, грамматические, стилистические; 
· уметь применять знание норм современного русского литературного языка в речевой практике, корректировать устные и письменные высказывания; обобщать знания об основных правилах орфографии и пунктуации, уметь применять правила орфографии и пунктуации в практике письма;
· уметь работать со словарями и справочниками, в том числе академическими словарями и справочниками в электронном формате;
· уметь использовать правила русского речевого этикета в социально-культурной, учебно-научной, официальноделовой сферах общения, в повседневном общении, интернет-коммуникации.

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

	[bookmark: bookmark3]В области эстетического воспитания:
· эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, труда и общественных отношений;
· способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства;
· убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и народного творчества;
· готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества творческой личности
Овладение универсальными коммуникативными действиями:
общение:
· осуществлять коммуникации во всех сферах жизни;
· распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты;
· развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств;
· наличие мотивации к обучению и личностному развитию;
· 
	· сформировать представления о функциях русского языка в современном мире (государственный язык Российской Федерации, язык межнационального общения, один из мировых языков); о русском языке как духовнонравственной и культурной ценности многонационального народа России; о взаимосвязи языка и культуры, языка и истории, языка и личности; об отражении в русском языке традиционных российских духовно-нравственных ценностей; сформировать ценностное отношение к русскому языку;
· сформировать знаний о признаках текста, его структуре, видах информации в тексте; уметь понимать, анализировать и комментировать основную и дополнительную, явную и скрытую (подтекстовую) информацию текстов, воспринимаемых зрительно и (или) на слух; выявлять логико-смысловые отношения между предложениями в тексте; создавать тексты разных функционально-смысловых типов; тексты научного, публицистического, официальноделового стилей разных жанров (объем сочинения не менее 150 слов)

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

	В области ценности научного познания:
· сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в поликультурном мире;
· совершенствование языковой и читательской культуры как средства взаимодействия между людьми и познания мира;
· осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять	проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе;
Овладение универсальными	учебными
познавательными действиями:  базовые исследовательские действия:
· владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
· способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;
· овладение видами деятельности по получению нового
знания, его	интерпретации, преобразованию и
применению в различных учебных ситуациях, в том числе при создании учебных и социальных проектов;
· формирование научного типа мышления, владение научной терминологией, ключевыми понятиями и методами;
-осуществлять	целенаправленный поиск переноса
· средств и способов действия в профессиональную среду
	· уметь использовать разные виды чтения и аудирования, приемы информационно-смысловой переработки прочитанных и прослушанных текстов, включая гипертекст, графику, инфографику и другое (объем текста для чтения - 450-500 слов; 
· объем прослушанного или прочитанного текста для пересказа от 250 до 300 слов); 
· уметь создавать вторичные тексты (тезисы, аннотация, отзыв, рецензия и другое);
· обобщить знания о языке как системе, его основных единицах и уровнях: обогащение словарного запаса, расширение объема используемых в речи грамматических языковых средств;
· уметь анализировать единицы разных уровней, тексты разных функционально-смысловых типов, функциональных разновидностей языка (разговорная речь, функциональные стили, язык художественной литературы), различной жанровой принадлежности; сформированность представлений о формах существования национального русского языка; знаний о признаках литературного языка и его роли в обществе;
· обобщить знания о функциональных разновидностях языка: разговорной речи, функциональных стилях (научный, публицистический, официально-деловой), языке художественной литературы; совершенствование умений распознавать, анализировать и комментировать тексты различных функциональных разновидностей языка (разговорная речь, функциональные стили, язык художественной литературы);
· обобщить знания об изобразительно-выразительных средствах русского языка; совершенствование умений определять изобразительно-выразительные средства языка в тексте





2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе:
	

	     практические занятия
	30

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	Промежуточная аттестация в форме  экзамена







































2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые компетенции
	

	
	
	теор.
	практ.
	самост. внеаудиторн. работа
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	

	Раздел 1. Язык и речь. Язык как средство общения и форма существования национальной культуры. 
	
	
	
	
	

	Тема 1.1. Основные функции языка в современном обществе








	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 05
	

	
	1
	Основные функции языка в современном обществе. Языковая и речевая компетенция.
	1
	
	
	
	

	
	2
	Основные принципы русской орфографии.
	1
	
	
	
	

	
	3-4
	Практическая работа № 1 Составление связного высказывания на тему «Моя будущая профессия»
	
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Подготовка публичной речи. 
	
	
	2
	
	

	Тема 1.2. Происхождение русского языка. Индоевропейская языковая семья. 
Этапы формирования русской лексики
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 05
	

	
	5
	Русская лексика и этапы ее формирования.
	1
	
	
	
	

	
	6
	Правописание и произношение заимствованных слов. Заимствованные слова в профессиональной лексике.
	1
	
	
	
	

	
	7-8
	Практическая работа № 2 Составление словаря специальности «Технология продукции общественного питания».
	
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Работа со словарями иностранных слов.
	
	
	2
	
	

	Тема 1.3. Язык как система знаков
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 05
	

	
	9
	Лексическое и грамматическое значение слова. Уровни языковой системы и единицы этих уровней.
	1
	
	
	
	

	
	10-11
	Практическая работа № 3 Принципы выделения частей речи в русском языке.
	
	2
	
	
	

	
	12
	Контрольная работа № 1 Диктант «Сладкие блюда».
	1
	
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: Принципы русской орфографии (сообщение).
	
	
	2
	
	

	Раздел 2. Фонетика, морфология и орфография.
	
	
	
	

	Тема 2.1. Фонетика и орфоэпия
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 04, 
ОК 05
	

	
	13
	Соотношение буквы и звука. Безударные гласные в корне слова: проверяемые, непроверяемые, чередующиеся.
	1
	
	
	
	

	
	14-15
	Практическая работа № 4 Безударные гласные в корне слова: проверяемые, непроверяемые, чередующиеся.
	
	2
	
	
	

	
	16
	Произносительные и акцентологические языковые нормы.
	1
	
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Работа с орфоэпическими словарями.
	

	

	2

	
	

	Тема 2.2. Морфемика и словообразование
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 04,
ОК 05
	

	
	17
	Морфемный разбор. Способы словообразования.
	1
	
	
	
	

	
	18
	Правила правописание гласных и согласных в корнях и приставках.
	1
	
	
	
	

	
	19
	Практическая работа № 5 Правописание звонких и глухих согласных, непроизносимых согласных. Правописание гласных после шипящих.
	
	1
	
	
	

	
	20
	Практическая работа № 6 Правописание Ъ и Ь. Правописание приставок на –З - -С, ПРЕ- - ПРИ-, гласных после приставок.
	
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке доклада и реферата;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Повторение правил и выполнение заданий.
	
	
	2
	
	

	Тема 2.3. Имя существительное как часть речи
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 04, 
ОК 05
	

	
	21
	Лексико-грамматические разряды  существительных.
	1
	
	
	
	

	
	22
	Грамматические признаки имен существительных.
	1
	
	
	
	

	
	23
	Практическая работа № 7 Правописание суффиксов и окончаний имен существительных.
	
	1
	
	
	

	
	24
	Практическая работа № 8 Правописание сложных имен существительных.
	
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке реферата;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: Склонение имен существительных.
	
	
	2
	
	

	Тема 2.4. Имя прилагательное как часть речи
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 04, 
ОК 05
	

	
	25
	Разряды прилагательных. Степени сравнения имен прилагательных.
	1
	
	
	
	

	
	26
	Грамматические признаки имен прилагательных.
	1
	
	
	
	

	
	27
	Практическая работа № 9 Правописание суффиксов и окончании имен прилагательных.
	
	1
	
	
	

	
	28
	Практическая работа № 10 Правописание сложных имен прилагательных.
	
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке доклада и реферата;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Согласование прилагательных с существительными.
	
	
	2
	
	

	Тема 2.5. Имя числительное как часть речи
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 04,
ОК 05

	
	29
	Лексико-грамматические признаки имен числительных.
	1
	
	
	

	
	30
	Склонение имен числительных.
	1
	
	
	

	
	31
	Практическая работа № 11 Правописание числительных.
	
	1
	
	

	
	32
	Практическая работа № 12 Числительные и единицы измерения в профессиональной деятельности.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Возможности использования цифр.
	
	
	2
	

	Тема 2.6. Местоимение как часть речи
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 04, 
ОК 05
	

	
	33
	Разряды местоимений.
	1
	
	
	
	

	
	34
	Дефисное написание местоимений.
	1
	
	
	
	

	
	35-36
	Практическая работа № 13 Правописание местоимений.
	
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Определение разрядов местоимений.
	
	
	2
	
	

	Тема 2.7. Глагол как часть речи
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 04, 
ОК 05
	

	
	37
	Грамматические категории глагола.
	1
	
	
	
	

	
	38
	Основа глаголов, их формообразующие функции.
	1
	
	
	
	

	
	39-40
	Практическая работа № 14 Правописание окончаний и суффиксов глаголов.
	
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: Склонение глаголов.
	
	
	2
	
	

	Тема 2.8. Причастия и деепричастия как особые формы глагола
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 04, 
ОК 05
	

	
	41
	Действительные и страдательные причастия и способы их образования. Правописание Н и НН в прилагательных и причастиях.
	1
	
	
	
	

	
	42
	Практическая работа № 15 Правописание причастий. Правописание Н и НН в прилагательных и причастиях.
	
	1
	
	
	

	
	43
	Образование деепричастий совершенного и несовершенного вида.
	1
	
	
	
	

	
	44
	Практическая работа № 16 Правописание деепричастий.
	
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Составление предложений с деепричастным оборотом.
	
	
	2
	
	

	Тема 2.9. Наречие как часть речи. Служебные части речи
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	4
	2
	2
	ОК 04,
ОК 05
	

	
	45
	Степени сравнения качественных наречий. Разряды предлогов и союзов.
	1
	
	
	
	

	
	46
	Практическая работа № 17 Правописание наречий. Правописание служебных частей речи.
	
	1
	
	
	

	
	47
	Практическая работа № 18 НЕ и НИ в разных частях речи.
	1
	
	
	
	

	
	48
	Контрольная работа № 2 Морфология и орфография.
	
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы:
Трудные случаи правописания частиц НЕ и НИ.
	
	2
	
	
	

	Раздел 3. Синтаксис и пунктуация
	
	
	
	

	Тема 3.1. Единицы синтаксиса
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 04,
ОК 05
	

	
	49
	Виды связи слов в словосочетании.
	1
	
	
	
	

	
	50
	Грамматическая основа односоставных и двусоставных предложений.
	1
	
	
	
	

	
	51-52
	Практическая работа № 19 Знаки препинания в простом предложении.
	
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы:
Согласование сказуемого с подлежащим.
	
	
	2
	
	

	Тема 3.2. Второстепенные члены предложения
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 04, 
ОК 05
	

	
	53
	Однородные члены предложения и знаки препинания при них. Однородные и неоднородные определения
	1
	
	
	
	

	
	54
	Практическая работа № 20 Знаки препинания при однородных членах с обобщающими словами.
	
	1
	
	
	

	
	55
	Обособленные и уточняющие члены предложения.
	1
	
	
	
	

	
	56
	Практическая работа № 21 Знаки препинания при обособленных и уточняющих членах предложения.
	
	
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы:
Знаки препинания при оборотах с союзом КАК.
	
	
	2
	
	

	Тема 3.3. Сложное предложение
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 05,
ОК 09
	

	
	57
	Практическая работа № 22 Знаки препинания в сложных предложениях разных типов.
	1
	
	
	
	

	
	58
	Предложения с чужой речью.
	
	1
	
	
	

	
	59
	Практическая работа № 23 Знаки препинания в предложениях с чужой речью.
	1
	
	
	
	

	
	60
	Контрольная работа № 3 Синтаксис и пунктуация.
	
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы:
Правила оформления цитат.
	
	2
	
	
	

	Прикладной модуль. 
Раздел 4. Особенности профессиональной коммуникации
	
	
	
	ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09,
ПК 6.1,
ПК 6.2, 
ПК 6.3, 
ПК 6.4,
ПК 6.5
	

	Тема 4.1. Язык как средство профессиональной, социальной и межкультурной коммуникации
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	
	

	
	61-62
	Языковые и речевые нормы, речевые формулы и речевой этикет в специальности «Технология продукции общественного питания». 
	2
	
	
	
	

	
	63-64
	Практическая работа № 24 Составление и оформление меню, запись рецепта блюда.
	
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы:
Терминология и профессиональная лексика в специальности «Технология продукции общественного питания».
	
	
	2
	
	

	Тема 4.2. Коммуникативный аспект культуры речи
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	2
	1
	ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09,
ПК 6.2, 
ПК 6.3, 
ПК 6.4,
ПК 6.5
	

	
	65-66
	Практическая работа № 25 Деловая игра «В ресторане».
	
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы:
Типовые коммуникативные ситуации в специальности «Технология продукции общественного питания».
	
	
	1
	
	

	Тема 4.3. Научный стиль
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	0
	1
	ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09,
ПК 6.5
	

	
	67-68
	Профессиональная речь и терминология в специальности «Технология продукции общественного питания».
	2
	
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы:
Виды терминов в специальности «Технология продукции общественного питания».
	
	
	1
	
	

	Тема 4.4. Деловой стиль
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 04, 
ОК 05,
ОК 09,
ПК 6.1,
ПК 6.2, 
ПК 6.3, 
ПК 6.4,
ПК 6.5
	

	
	69
	Виды и формы деловой коммуникации. Виды документов. 
	1
	
	
	
	

	
	70
	Рекламные тексты в профессиональной деятельности в сфере общественного питания.
	1
	
	
	
	

	
	71-72
	Практическая работа № 26 Оформление разного вида документов в профессиональной деятельности в сфере общественного питания.
	
	2
	
	
	

	
	Промежуточная аттестация в форме экзамена.
	
	
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке докладов;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы:
Написание рекламного текста для кафе.
	
	2
	
	
	

	Всего:
	42
	30
	36
	
	

	Итого:
	108
	
	



                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета русского языка.
Эффективность преподавания курса русского языка зависит от наличия соответствующего материально-технического оснащения. Это объясняется особенностями курса, в первую очередь его многопрофильностью и практической направленностью.
Оборудование учебного кабинета:
· наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, стендов, схем, плакатов, портретов выдающихся ученых в языкознания и др.);
· дидактические материалы (задания для контрольных работ, для разных видов оценочных средств, экзамена и др.);
· технические средства обучения (персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением; мультимедийный проектор; интерактивная доска, выход в локальную сеть);
· залы (библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет).
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные печатные издания
1. Греков В.Ф., Крючков С.Е., Чешко Л.А. Русский язык 10-11 классы. –М.: Просвещение, 2020.
2. Власенков А.И., Рыбченкова Л.М. Русский язык: Грамматика. Текст. Стили речи. Учебник для 10-11 кл. общеобразов. учрежд. – М., 2020.

Дополнительные источники:
1. Гольцова Н.Г., Шамшин И.В. Русский язык в таблицах. 10-11 классы. – М., 2020.
2. Баранов М.Т., Костяева Т.А., Прудникова А.В. Русский язык: Справ. материалы: Пособие для учащихся. – М.: Просвещение, 2019.
3. Баронова М.М. русский язык: Полный справочник для подготовки к ЕГЭ. – М., 2019.
4. Архипова Е.В. Основы методики развития речи учащихся. – М., 2020.
5. Блинов Г.И. Упражнения, задания и ответы по пунктуации: Книга для учителей. – М., 2019.
6. Валгина Н.С. Трудности современной пунктуации. – М., 2020.
7. Валгина Н.С. Теория текста. – М., 2020.
8. Воителева Т.М. Теория и методика обучения русскому языку. – М., 2019.

Интернет-ресурсы
1. http://www.zavuch.info/
2. http://www.uroki.net/index.htm
3. http://ruslit.ioso.ru/
4. http://writerstob.narod.ru/
5. http://lit.1september.ru/
6. http://literus.net/



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Общая/профессиональная компетенция
	Раздел/Тема
	Тип оценочных мероприятий

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

	Р 2, Темы 2.1.,2.2, 2.3,
2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8,
2.9
Р 3, Темы З.1., 3.2
Р 4, Темы 4.1.- 4.4 
	Устный опрос
Тестирование, Лингвистические задачи Деловые игры
Кейс - задания
Проекты
Практические работы Выполнение экзаменационного теста

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

	Р 1, Темы 1.1,1.2,1.3
Р 2, Темы 2.1.,2.2, 2.3,
.2.4, 2.5, 2.6, 2.7, 2.8,
2.9
Р 3, Темы З.1., 3.2,3.3
Р 4, Темы 4.1.- 4.4 
	Практические работы Контрольные работы
Диктанты
Разноуровневые задания Сочинения/Изложения/Эссе Групповые проекты Индивидуальные проекты Фронтальный опрос
Деловая (ролевая) игра Кейс-задания
Деловая (ролевая) игра Кейс-задания
Выполнение
экзаменационного теста

	ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

	Р 3, Темы 3.3
Р 4, Темы 4.1.- 4.4 
	Сочинения/Изложения/Эссе
Аннотации
Тезисы
Конспекты
Рефераты
Сообщения
Практические работы Выполнение
экзаменационного теста

	ПК....
	Р 4, Темы 4.1.- 4.4 
	Устный опрос
Фронтальный контроль Индивидуальный контроль Анализ	публичного
выступления
Практические работы
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.02 Литература»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.02 Литература» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.3. Цель общеобразовательной дисциплины
Цель дисциплины «Литература» является формирование культуры читательского воспитания и понимания литературных текстов, читательской самостоятельности и речевых компетенций. 
1.2.4. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК


	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины


	
	Общие
	Дисциплинарные

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее
всесторонне;
- устанавливать существенный признак или
основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать
параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в
рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения
задачи результаты, критически оценивать их
достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
-- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; и способность их использования в познавательной и социальной практике.
	- осознавать причастность к отечественным традициям и исторической преемственности поколений; включение в культурно-языковое пространство русской и мировой культуры; 
- осознавать взаимосвязь между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности;
- знать содержание, понимание ключевых проблем и осознание историко-культурного и нравственно-ценностного взаимовлияния произведений русской, зарубежной классической и современной литературы, в том числе литературы народов России;
- сформировать умения определять и учитывать историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественных произведений, выявлять их связь с современностью;
- уметь сопоставлять произведения русской и зарубежной литературы и сравнивать их с художественными интерпретациями в других видах искусств (графика, живопись, театр, кино, музыка и другие).

	ОК 02 Использовать
современные
средства поиска,
анализа и
интерпретации
информации, и
информационные
технологии для
выполнения задач
профессиональной
деятельности


	В области ценности научного познания:
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе.
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:
- владеть навыками получения информации из
источников разных типов, самостоятельно
осуществлять поиск, анализ, систематизацию и
интерпретацию информации различных видов и
форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой
аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и
морально-этическим нормам;
- использовать средства информационных и
коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,
гигиены, ресурсосбережения, правовых и
этических норм, норм информационной
безопасности;
- владеть навыками распознавания и защиты
информации, информационной безопасности
личности.
	- владеть умениями анализа и интерпретации художественных произведений в единстве формы и содержания (с учетом неоднозначности заложенных в нем смыслов и наличия в нем подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов и понятий (в дополнение к изученным на уровне начального общего и основного общего образования);
- владеть современными читательскими практиками, культурой восприятия и понимания литературных текстов, умениями самостоятельного истолкования прочитанного в устной и письменной форме, информационной переработки текстов в виде аннотаций, докладов, тезисов, конспектов, рефератов, а также написания отзывов и сочинений различных жанров (объем сочинения – не менее 250 слов); владеть умением редактировать и совершенствовать собственные письменные высказывания с учетом норм русского литературного языка;
- уметь работать с разными литературными источниками, в том числе в медиапространстве, использовать ресурсы традиционных библиотек и электронных библиотечных систем.

	ОК 03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	В области духовно-нравственного воспитания:
- сформированность нравственного сознания , этического поведения;
- способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, ориентируясь на морально-нравственные нормы и ценности;
- осознание личного вклада в построение устойчивого будущего;
- ответственное отношение к своим родителям и (или) другим членам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни в соответствии с традициями народов России;
- Овладение универсальными регулятивными действиями:
а) самоорганизация:
- самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях;
- самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений;
- давать оценку новым ситуациям;
- способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень;
б) самоконтроль:
- использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения;
- уметь оценивать риски и и своевременно принимать решения по их снижению;
в) эмоциональный интеллект, предполагающий сформированность:
- внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей;
- эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное состояние других, учитывать его при осуществлении коммуникации, способность к сочувствию и сопереживанию;
- социальных навыков, включающих способность выстраивать отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать конфликты.
	- сформировать устойчивый интерес к чтению как средству познания отечественной и других культур; приобщение к отечественному литературному наследию и через него – к традиционным ценностям и сокровищам мировой культуры;
- способность выявлять в произведениях художественной литературы образы, темы, идеи, проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях, участвовать в дискуссии на литературные темы;
- осознавать художественную сторону картины жизни, созданной автором в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;
- сформировать умения выразительно (с учетом индивидуальных особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть, не менее 10 произведений и (или) фрагментов.

	ОК 04 Эффективно
взаимодействовать и
работать в
коллективе и
команде

	- готовность к саморазвитию, самостоятельности
и самоопределению;
- овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными
коммуникативными действиями:
б) совместная деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
- принимать цели совместной деятельности,
организовывать и координировать действия по
ее достижению: составлять план действий,
распределять роли с учетом мнений участников
обсуждать результаты совместной работы;
- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
- осуществлять позитивное стратегическое
поведение в различных ситуациях, проявлять
творчество и воображение, быть инициативным.
Овладение универсальными регулятивными
действиями:
г) принятие себя и других людей:
- принимать мотивы и аргументы других людей
при анализе результатов деятельности;
- признавать свое право и право других людей
на ошибки;
- развивать способность понимать мир с
позиции другого человека.
	- осознавать взаимосвязь между языковым, литературным, интеллектуальным, духовно-нравственным развитием личности;
- сформировать умения выразительно (с учетом индивидуальных особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть, не менее 10 произведений и (или) фрагментов.

	ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста
	В области эстетического воспитания:
- эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, труда и общественных отношений;
- способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства;
- убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и народного творчества;
- готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества творческой личности;
Овладение универсальными коммуникативными действиями:
а) общение:
- осуществлять коммуникации во всех сферах жизни;
- распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты;
- развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств.
	- сформировать умения выразительно (с учетом индивидуальных особенностей обучающихся) читать, в том числе наизусть, не менее 10 произведений и (или) фрагментов;
- владеть умениями анализа и интерпретации художественных произведений в единстве формы и содержания (с учетом неоднозначности заложенных в нем смыслов и наличия в нем подтекста) с использованием теоретико-литературных терминов и понятий (в дополнение к изученным на уровне начального общего и основного общего образования);
- сформировать представление о литературном произведении как явлении словесного искусства, о языке художественной литературы в его эстетической функции, об изобразительно-выразительных возможностях русского языка в художественной литературе и уметь применять их в речевой практике.

	ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения
	- осознание обучающимися российской гражданской идентичности;
- целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовно-нравственных ценностей народов Российской Федерации, исторических и национально-культурных традиций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, антикоррупционного мировоззрения, правосознания, экологической культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы;
В части гражданского воспитания:
- осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка;
- принятие традиционных национальных, общечеловеческих, гуманистических и демократических ценностей;
- готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам;
- готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации и детско-юношеских организациях;
- умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и назначением;
- готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности;
В части патриотического воспитания:
- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родиной, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России;
- ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде;
- идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, ответственность за его судьбу;
- освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные);
- способность их использования в познавательной и социальной практике, готовность к самостоятельному планированию и осуществлению учебной деятельности, организации учебного сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к участию в построении индивидуальной образовательной траектории;
- овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности.
	- сформировать устойчивый интерес к чтению как средству познания отечественной и других культур; приобщение к отечественному литературному наследию и через него – к традиционным ценностям и сокровищам мировой культуры;
- сформировать умения определять и учитывать историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественных произведений, выявлять их связь с современностью.

	ОК 09 Пользоваться
профессиональной
документацией на
государственном и
иностранном языках

	- наличие мотивации к обучению и личностному
развитию;
В области ценности научного познания:
- сформированность мировоззрения,
соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- способность и готовность к самостоятельному
поиску методов решения практических задач,
применению различных методов познания;
- овладение видами деятельности по получению
нового знания, его интерпретации, преобразованию и применению в различных
учебных ситуациях, в том числе при создании
учебных и социальных проектов;
- формирование научного типа мышления,
владение научной терминологией, ключевыми
понятиями и методами;
-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия в профессиональную среду
	- владеть современными читательскими практиками, культурой восприятия и и понимания литературных текстов, умениями самостоятельного истолкования прочитанного в устной и письменной форме, информационной переработки текстов в виде аннотаций, докладов, тезисов, конспектов, рефератов, а также написания отзывов и сочинений различных жанров (объем сочинения – не менее 250 слов); владеть умением редактировать и совершенствовать собственные письменные высказывания с учетом норм русского литературного языка.



	ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями.
	1. выполнение текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями;
координации деятельности подчиненного персонала
	 - применять полученные знания и умения в профессиональной деятельности;
- формировать эстетический вкус, творческие способности, находящие отражение в профессиональной деятельности обучающихся;
- формировать, закреплять, развивать практические навыки и компетенции по профилю «Поварское дело».

	ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала
	- выполнения организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала;
- контроля хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; 
- проведение инвентаризации запасов.
	- формировать готовность обучающихся к саморазвитию и самообразованию в профессиональной деятельности;
- формировать базовые ценностно-смысловые установки, готовность руководствоваться ими в профессиональной деятельности.

	ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	- организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала;
- планирования текущей деятельности подчиненного персонала (определять объекты контроля, периодичность и формы контроля).
	- уметь анализировать поступки, делать вывод, находить оптимальное решение в практической деятельности;
- развивать интерес к профессии, ценностное отношение, профессиональных качеств личности будущего специалиста.




2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	162

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	108

	в том числе:
	

	     практические занятия
	50

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	54

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета





























2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Формируемые результаты обучения

	
	
	теоретическ.
	практическ.
	самост. внеаудит. работа
	

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Вопрос русской литературы второй половины XIX века:  как человек может влиять на окружающий мир и менять его к лучшему?
	20
	24
	21
	

	Тема 1.1 Драматургия А.Н. Островского в театре. Судьба женщины в XIX веке и ее отражение в драмах А.Н. Островского (1823 - 1886)
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	3
	5
	4
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	1
	Пьеса Островского «Гроза»: жанр, композиция, конфликт.
	1
	
	
	

	
	2
	Практическая работа № 1 Быт и нравы города Калинова.
	
	1
	
	

	
	3
	Противостояние патриархального уклада и технического прогресса (Дикой и Кулигин).
	1
	
	
	

	
	4-5
	Практическая работа № 2 Анализ и инсценировка эпизодов пьесы.
	
	2
	
	

	
	6
	Судьба женщины в XIX веке на примере образа Катерины.
	1
	
	
	

	
	7-8
	Практическая работа № 3 Трагедия Катерины.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Подготовка инсценировок эпизодов пьесы.
	
	
	4
	

	Тема 1.2 «Порядочный химик в двадцать раз полезнее всякого поэта…» (единица прикладного модуля)
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	3
	3
	3
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09,
ПК 6.2,
ПК 6.3,
ПК 6.4

	
	9
	Историко-литературный контекст: нигилизм и нигилисты.
	1
	
	
	

	
	10
	Практическая работа № 4 «Порядочный химик в двадцать раз полезнее всякого поэта…»?
	
	1
	
	

	
	11-12
	Вечные темы в спорах «отцов» и «детей».
	2
	
	
	

	
	13-14
	Практическая работа № 5 Спор Павла Петровича с Базаровым от лица одного из героев.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Эссе «Роль искусства в жизни человека и общества».
	
	
	3
	

	Тема 1.3 «Ты профессией астронома метростроевца не удивишь!..» (единица прикладного модуля)
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	-
	2
	1
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09,
ПК 6.2,
ПК 6.3,
ПК 6.4

	
	15
	Практическая работа № 6 «Что может помешать человеку стать профессионалом?» (анализ эпизодов «Обломов на службе»).
	
	1
	
	

	
	16
	Практическая работа № 7 Правда и заблуждения о получаемой специальности в сфере общественного питания.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Поиск информации о социальной значимости и востребованности специальности «Технология продукции общественного питания».
	
	
	1
	

	Тема 1.4 Человек и его выбор в кризисной ситуации в романе Ф.М. Достоевского «Преступление и наказание» (1866)
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	6
	4
	5
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09


	
	17
	В Петербурге Достоевского
	1
	
	
	

	
	18
	Практическая работа № 8 Экскурсия по местам героев романа «Преступление и наказание».
	
	1
	
	

	
	19
	Теория Раскольникова и ее антигуманность.
	1
	
	
	

	
	20
	Практическая работа № 9 Теория Раскольникова. Истоки его бунта.
	
	1
	
	

	
	21-22
	Образ Сонечки Мармеладовой.
	2
	
	
	

	
	23-24
	Эпилог романа «Преступление и наказание».
	2
	
	
	

	
	25-26
	Практическая работа № 10 Творчество Достоевского в анимации.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Поиск материала для сообщений и презентаций по темам урока.
	
	
	5
	

	Тема 1.5 Человек в поисках правды и любви: реализм Л.Н. Толстого (1828-1910)
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	4
	4
	4
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	27
	Основные идеи и положения мировоззрения Л.Н. Толстого.
	1
	
	
	

	
	28
	Роман-эпопея «Война и мир»: тематика, проблематика, система образов.
	1
	
	
	

	
	29-30
	Практическая работа № 11 Роман-эпопея «Война и мир»: ключевые эпизоды.
	
	2
	
	

	
	31-32
	Идейный смысл рассказа «Люцерн».
	2
	
	
	

	
	33-34
	Практическая работа № 12 «Чем люди живы»? (размышления над рассказом «Люцерн»).
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Чтение эпизодов романа «Война и мир» и рассказа «Люцерн».
	
	
	4
	

	Тема 1.6 Образы крестьянского труда и сельского пейзажа в творчестве Н.А. Некрасова и А.А. Фета
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	35
	Поэзия Н.А. Некрасова.
	1
	
	
	

	
	36
	Темы, мотивы и художественное своеобразие лирики А.А.Фета.
	1
	
	
	

	
	37-38
	Практическая работа № 13 Образы крестьянского труда и крестьян у Н.А. Некрасова и А.А. Фета.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Подбор иллюстративного материала к поэзии Н.А. Некрасова и А.А. Фета.
	
	
	2
	

	Тема 1.7 Люди и реальность в сказках М.Е. Салтыкова-Щедрина (1826-1889): русская жизнь в иносказаниях
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	39
	Жанровое своеобразие, тематика и проблематика сказок М.Е. Салтыкова-Щедрина.
	1
	
	
	

	
	40
	Художественные средства выразительности в сказках.
	1
	
	
	

	
	41-42
	Практическая работа № 14 Анализ сказок М.Е. Салтыкова-Щедрина.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Написать отзыв на мультфильм по сказке М.Е. Салтыкова-Щедрина «Как один мужик двух генералов прокормил» или «Премудрый пескарь» (по выбору).
	
	
	2
	

	Тема 1.8 «Мы делаем, что можем, а потому правы»: меняем окружающий мир к лучшему своими силами (единица прикладного модуля)
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	-
	2
	1
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09,
ПК 6.2,
ПК 6.3,
ПК 6.4

	
	43-44
	Практическая работа № 15 «Верю в человека!» (по рассказу А.П. Чехова «Рассказ старшего садовника»).
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Чтение рассказа А.П. Чехова «Рассказ старшего садовника».
	
	
	1
	

	Раздел 2. «Человек в поиске прекрасного»: русская литература на рубеже веков
	11
	13
	12
	

	Тема 2.1 Мотивы лирики и прозы И.А. Бунина
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	45
	И.А. Бунин – лауреат Нобелевской премии.
	1
	
	
	

	
	46
	Тема трагической любви в рассказах И.А. Бунина.
	1
	
	
	

	
	47-48
	Практическая работа № 16 Анализ психологизма бунинской прозы и особенностей языка.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
 Чтение рассказов И.А. Бунина «Чистый понедельник» и «Легкое дыхание» (на выбор).
	
	
	2
	

	Тема 2.2 «Дело мастера боится» (единица прикладного модуля)
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	-
	2
	1
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09,
ПК 6.2,
ПК 6.3,
ПК 6.4

	
	49-50
	Практическая работа № 17 «Всегда ли достаточно таланта и способностей, чтобы стать мастером своего дела?» (на примере рассказа М. Горького «Коновалов»).
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Чтение рассказа М. Горького «Коновалов».

	
	
	1
	

	Тема 2.3 «Вроде просто найти и расставить слова»: стихи для людей моей специальности (единица прикладного модуля)
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	4
	3
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09,
ПК 6.2,
ПК 6.3,
ПК 6.4

	
	51-52
	Литературные течения Серебряного века: символизм, акмеизм, футуризм.
	2
	
	
	

	
	53-54
	Практическая работа № 18 Анализ стихотворений поэтов Серебряного века
	
	2
	
	

	
	55-56
	Практическая работа № 19 В поисках «своего» поэта. 
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Написание аннотации к сборнику стихотворений, отобранных  студентами по специальности «Технология продукции общественного питания». 
	
	
	3
	

	Тема 2.2 А. Блок. Лирика. Поэма «Двенадцать»
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	4
	2
	3
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	57-58
	Лирика А. Блока – «трилогия вочеловечения».
	2
	
	
	

	
	59
	«Это все – о России…» Тема Родины в творчестве А. Блока.
	1
	
	
	

	
	60
	Практическая работа № 20 Анализ стихотворений А.А. Блока.
	
	1
	
	

	
	61
	Сюжет поэмы «Двенадцать», ее герои, своеобразие композиции и основные символы.
	1
	
	
	

	
	62
	Практическая работа № 21 Анализ поэмы «Двенадцать».
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Выучить наизусть стихотворение А. Блока (на выбор).
	
	
	3
	

	Тема 2.3 Поэтическое новаторство В. Маяковского
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	1
	1
	1
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	63
	Маяковский и футуризм. 
	1
	
	
	

	
	64
	Практическая работа № 22 Поэтическое новаторство В. Маяковского.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной; литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Подготовка выразительного чтения стихотворения В. Маяковского (на выбор).
	
	
	1
	

	Тема 2.4 Драматизм судьбы поэта
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	2
	2
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	65-66
	Образ родной деревни, ее судьба в ранней и поздней лирике С. Есенина.
	2
	
	
	

	
	67
	Практическая работа № 23 Анализ стихотворений С. Есенина.
	
	1
	
	

	
	68
	Практическая работа № 24 Есенин на сцене, в кино и музыке.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке реферата;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Подготовка сообщений и презентаций к уроку по творчеству С.Есенина.
	
	
	2
	

	Раздел 3. «Человек перед лицом эпохальных потрясений»: русская литература 1930  годов – второй половины XX века
	27
	13
	21
	

	Тема 3.1 Поэзия М.И. Цветаевой и А.А. Ахматовой
	Тема урока/Содержание учебного материала
	6
	2
	4
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	69-70
	Основные темы творчества М.И. Цветаевой.
	2
	
	
	

	
	71-72
	Основные темы лирики А. Ахматовой.
	2
	
	
	

	
	73-74
	Практическая работа № 25 Анализ стихотворений М. Цветаевой и А. Ахматовой.
	
	2
	
	

	
	75-76
	Тема народного страдания в поэме А. Ахматовой «Реквием».
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке доклада;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы:
Подготовить выразительное чтение стихотворения М. Цветаевой или А. Ахматовой (на выбор).
	
	
	4
	

	Тема 3.2 Тема Гражданской войны в прозе М. Шолохова
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	7
	2
	5
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	77
	Шолохов – лауреат Нобелевской премии по литературе.
	1
	
	
	

	
	78-79
	Герой в поисках своего жизненного пути среди «хода истории» в романе-эпопее «Тихий Дон».
	2
	
	
	

	
	80-81
	Проблема гуманизма в романе.
	2
	
	
	

	
	82-83
	Тема Гражданской войны в книге М.А. Шолохова «Донские рассказы».
	2
	
	
	

	
	84-85
	Практическая работа № 26 Анализ эпизодов из «Донских рассказов».
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке реферата;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Киноистория романа «Тихий Дон» (сообщение).
	
	
	5
	

	Тема 3.3 «Изгнанник, избранник»: М.А. Булгаков
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	5
	3
	4
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	86
	История создания романа М. Булгакова «Мастер и Маргарита». Жанр и композиция.
	1
	
	
	

	
	87-88
	Три мира в романе «Мастер и Маргарита»
	2
	
	
	

	
	89-90
	Практическая работа № 27 Библейские образы в романе.
	
	2
	
	

	
	91-92
	Тема идеальной любви в романе (история Маргариты).
	2
	
	
	

	
	93
	Практическая работа № 28 Сценическая и киноистория романа.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке реферата;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Сопоставление эпизодов из романа и киноэпизодов.
	
	
	4
	

	Тема 3.4 Тема Великой Отечественной войны в литературе
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	2
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,


	
	94
	Проблема нравственного выбора на войне в повести В. Быкова «Сотников».
	1
	
	
	

	
	95
	Практическая работа № 29 «Почему одни становятся героями, а другие – предателями?» (сравнительная характеристика Сотникова и Рыбака).
	
	1
	
	

	
	96
	Мотив испытания войной на войне и после войны в рассказе В. Астафьева «Связистка».
	1
	
	
	

	
	97
	Практическая работа № 30 Дискуссия «Что важнее – воинский долг или человеческая жизнь?»
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке реферата;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Чтение повести В. Быкова «Сотников» и рассказа В. Астафьева «Связистка».
	
	
	2
	

	Тема 3.5 Тема тоталитаризма в литературе второй половины XX века
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	3
	2
	3
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09

	
	98
	Лагерный мир в повести А.И. Солженицына «Один день Ивана Денисовича».
	1
	
	
	

	
	99-100
	«Счастливый день» в жизни героя.
	2
	
	
	

	
	101-102
	Практическая работа № 31 Приемы создания образа героя в повести «Один день Ивана Денисовича».
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке реферата;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Просмотр фильма «Иван Денисович» (по повести А.И. Солженицына).
	
	
	3
	

	Тема 3.6 «Прогресс – это форма человеческого существования»: профессии в мире НТП (единица прикладного модуля)
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	2
	2
	3
	ОК 01,
ОК 02,
ОК 03,
ОК 04,
ОК 05,
ОК 06,
ОК 09,
ПК 6.2,
ПК 6.3,
ПК 6.4

	
	103-104
	Роль цивилизации, технологий в судьбе человека и общества (по научно-фантастическим рассказам Р. Брэдбери).
	2
	
	
	

	
	105-106
	Практическая работа № 32 Дискуссия «Профессии в технологично развивающемся мире» (на основе сюжетов рассказов Р. Брэдбери).
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
- систематическая проработка конспектов;
- изучение, использование учебной и дополнительной литературы  при подготовке реферата;
- работа с интернет-ресурсами.
Тематика работы: 
Чтение рассказов Р. Брэдбери (на выбор).
	
	
	3
	

	
	107-108
	Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет
	2
	
	
	

	
	Всего:
	58
	50
	54
	

	
	Итого:
	162
	


                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Оборудование учебного кабинета:
· наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, стендов, схем, плакатов, портретов выдающихся ученых в языкознания и др.);
· дидактические материалы (задания для контрольных работ, для разных видов оценочных средств, экзамена и др.);
· технические средства обучения (персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением; мультимедийный проектор; интерактивная доска, выход в локальную сеть);
· залы (библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет).
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные печатные издания
1. Лебедев Ю.В. Русская литература XIX в. (ч. 1, 2). 10 кл. – М., 2019.
2. Русская литература ХХ в. (ч. 1, 2). 11 кл. / Под ред. В.П. Журавлева.- М., 2019.
Дополнительные источники:
1. Золотарева И.В., Михайлова Т.И. Поурочные разработки по русской литературе XIX века. 10 класс. 1-е и 2-е полугодия.// М.: Вако, 2020.
2. Золотарева И.В.,  Егорова Н.В. Поурочные разработки по русской литературе XX века. 11 класс. 1-е и 2-е полугодия.// М.: Вако, 2020.
3. Лебедев Ю.В., Кузнецова М.Б. Литература: 10, 11 класс: Методические советы: Пособие для учителя. – М.: Просвещение, 2019.
4. Скоркина Н.М. Нестандартные уроки по литературе. 9-11 кл.- Волгоград, 2019.
5. История русской литературы XIX в., 1800–1830 гг. / Под ред. В.Н. Аношкиной и
С.М. Петрова. – М., 2021.
6. История русской литературы ХI–XIX вв. / Под ред. В.И. Коровина, Н.И. Якушина. – М., 2019.
7. История русской литературы ХIХ в. / Под ред. В.Н. Аношкина, Л.Д. Громова. – М., 2019.
8. Мусатов В.В. История русской литературы первой половины ХХ в.  – М., 2019.
9. Русская литература ХХ в. / Под ред. А.Г. Андреевой. – М., 2020.
10. Русская литература XIX в. (ч. 1, 2, 3). 10 кл. / Под ред. Ионина Г.Н.   – М., 2019.
11. Смирнова Л.Н. Русская литература конца ХIХ – начала ХХ в. – М., 2019.
12. Соколов А.Г. История русской литературы XIX–XX века. – М., 2020.
13. Тимина С.И. Русская проза конца ХХ в. – М., 2019.
Интернет-ресурсы
1. http://www.zavuch.info/
2. http://www.uroki.net/index.htm
3. http://ruslit.ioso.ru/
4. http://writerstob.narod.ru/
5. http://lit.1september.ru/
6. http://literus.net/



5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Общая/профессиональная
компетенция
	Раздел/Тема
	Тип оценочных мероприятия

	ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности
применительно к различным
контекстам
	Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3, 1.4, П/о-с4
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6,
2.7, 2.8, 2.9
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4,3.5,3.6,3.7
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, П/о-с
Р 5, Темы 5.1,
Р 6, Темы 6.1,6.2,6.3П/о-с
Р 7, Темы 7.1., 7.2.
Р 8, Темы 8.1, П/о-с
	наблюдение за выполнением
мотивационных заданий; наблюдение за выполнением практической работы (оценка выполнения этапов практической работы; проверка умения работать с инфоресурсами; оценка вклада участников при групповой
организации работы); устный опрос; проверка результатов практической работы; контрольная работа; выполнение заданий на
дифференцированном
зачете

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3, 1.4, П/о-с
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6,
2.7, 2.8, 2.9
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4,3.5,3.6,3.7
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, П/о-с
Р 5, Темы 5.1,
Р 6, Темы 6.1,6.2,6.3П/о-с
Р 7, Темы 7.1., 7.2.
Р 8, Темы 8.1, П/о-с
	

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3, 1.4, П/о-с
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6,
2.7, 2.8, 2.9
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4,3.5,3.6,3.7
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, П/о-с
Р 5, Темы 5.1,
Р 6, Темы 6.1,6.2,6.3П/о-с
Р 7, Темы 7.1., 7.2.
Р 8, Темы 8.1, П/о-с
	

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3, 1.4, П/о-с
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6,
2.7, 2.8, 2.9
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4,3.5,3.6,3.7
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, П/о-с
Р 5, Темы 5.1,
Р 6, Темы 6.1,6.2,6.3П/о-с
Р 7, Темы 7.1., 7.2.
Р 8, Темы 8.1, П/о-с
	

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную
коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3, 1.4, П/о-с
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6,
2.7, 2.8, 2.9
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4,3.5,3.6,3.7
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, П/о-с
Р 5, Темы 5.1,
Р 6, Темы 6.1,6.2,6.3П/о-с
Р 7, Темы 7.1., 7.2.
Р 8, Темы 8.1, П/о-с
	

	ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного
поведения
	Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3, 1.4, П/о-с
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6,
2.7, 2.8, 2.9
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4,3.5,3.6,3.7
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, П/о-с
Р 5, Темы 5.1,
Р 6, Темы 6.1,6.2,6.3П/о-с
Р 7, Темы 7.1., 7.2.
Р 8, Темы 8.1, П/о-с
	

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3, 1.4, П/о-с
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6,
2.7, 2.8, 2.9
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4,3.5,3.6,3.7
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, П/о-с
Р 5, Темы 5.1,
Р 6, Темы 6.1,6.2,6.3П/о-с
Р 7, Темы 7.1., 7.2.
Р 8, Темы 8.1, П/о-с
	









Приложение 2.26
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело









РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК




























2023 г.

СОДЕРЖАНИЕ

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	.

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ





1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.03 Иностранный язык»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.03 Иностранный язык» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1 Цель общеобразовательной дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Иностранный язык» направлено на достижение следующих целей:
· понимание иностранного языка как средства межличностного и профессионального общения, инструмента познания, самообразования, социализации и самореализации в полиязычном и поликультурном мире;
· формирование иноязычной коммуникативной компетенции в совокупности ее составляющих: речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной и учебно-познавательной;
· развитие национального самосознания, общечеловеческих ценностей, стремления к лучшему пониманию культуры своего народа и народов стран изучаемого языка.
1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины


	
	Общие
	Дисциплинарные1

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее
всесторонне;
- устанавливать существенный признак или
основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать
параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в
рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения
задачи результаты, критически оценивать их
достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
-- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; и способность их использования в познавательной и социальной практике
	-владеть основными видами речевой деятельности в рамках следующего тематического содержания речи: Межличностные отношения в семье, с друзьями и знакомыми. Конфликтные ситуации, их предупреждение и разрешение. Внешность и характер человека и литературного персонажа. Повседневная жизнь. Здоровый образ жизни. Школьное образование. Выбор профессии. Альтернативы в продолжении образования. Роль иностранного языка в современном мире. Молодежь в современном обществе. Досуг молодежи. Природа и экология. Технический прогресс, современные средства информации и коммуникации, Интернет-безопасность. Родная страна и страна/страны изучаемого языка. Выдающиеся люди родной страны и страны/стран изучаемого языка;
-говорение: уметь вести разные виды диалога (в том числе комбинированный) в стандартных ситуациях неофициального и
официального общения объемом до 9 реплик со стороны каждого
собеседника в рамках отобранного тематического содержания речи с соблюдением норм речевого этикета, принятых в стране/странах
изучаемого языка;
-создавать устные связные монологические высказывания (описание /характеристика, повествование/сообщение) с изложением своего мнения и краткой аргументацией объемом 14-15 фраз в рамках отобранного тематического содержания речи; передавать основное содержание прочитанного/прослушанного текста с выражением своего отношения; устно представлять в объеме 14-15 фраз результаты выполненной проектной работы;
-аудирование: воспринимать на слух и понимать звучащие до 2,5 минут аутентичные тексты, содержащие отдельные неизученные языковые явления, не препятствующие решению коммуникативной задачи, с разной глубиной проникновения в содержание текста: с пониманием основного содержания, с пониманием нужной / интересующей / запрашиваемой информации;
- смысловое чтение: читать про себя и понимать несложные аутентичные тексты разного вида, жанра и стиля объемом 600-800 слов, содержащие отдельные неизученные языковые явления, с различной глубиной проникновения в содержание текста: с пониманием основного содержания, с пониманием нужной /интересующей/запрашиваемой информации, с полным пониманием прочитанного; читать несплошные тексты (таблицы, диаграммы, графики) и понимать представленную в них информацию;
письменная речь: заполнять анкеты и формуляры, сообщая о себе
основные сведения, в соответствии с нормами, принятыми в стране /странах изучаемого языка;
-писать электронное сообщение личного характера объемом до 140
слов, соблюдая принятый речевой этикет; создавать письменные
высказывания объемом до 180 слов с опорой на план, картинку, таблицу, графики, диаграммы, прочитанный/прослушанный текст; заполнять таблицу, кратко фиксируя содержание прочитанного /прослушанного текста или дополняя информацию в таблице; представлять результаты выполненной проектной работы объемом до 180 слов;
- владеть фонетическими навыками: различать на слух и адекватно, без ошибок, ведущих к сбою коммуникации, произносить слова с правильным ударением и фразы с соблюдением их ритмико интонационных особенностей, в том числе применять правило отсутствия фразового ударения на служебных словах; владеть правилами чтения и осмысленно читать вслух аутентичные тексты объемом до 150 слов, построенные в основном на изученном языковом материале, с соблюдением правил чтения и интонации; овладение орфографическими навыками в отношении изученного лексического материала; овладение пунктуационными навыками: использовать запятую при перечислении, обращении и при выделении вводных слов; апостроф, точку, вопросительный и восклицательный знаки; не ставить точку после заголовка; правильно оформлять прямую речь, электронное сообщение личного характера;
- знать и понимание основных значений изученных лексических
единиц (слов, словосочетаний, речевых клише), основных способов
словообразования (аффиксация, словосложение, конверсия) и особенностей структуры простых и сложных предложений и различных коммуникативных типов предложений; выявление признаков изученных грамматических и лексических явлений по заданным основаниям;
- владеть навыками распознавания и употребления в устной и письменной речи не менее 1500 лексических единиц (слов, словосочетаний, речевых клише), включая 1350 лексических единиц, освоенных на уровне основного общего образования; навыками употребления родственных слов, образованных с помощью аффиксации, словосложения, конверсии;
- владеть навыками распознавания и употребления в устной и письменной речи изученных морфологических форм и синтаксических конструкций изучаемого иностранного языка в рамках тематического содержания речи в соответствии с решаемой коммуникативной задачей;
- владеть социокультурными знаниями и умениями: знать/понимать речевые различия в ситуациях официального и неофициального общения в рамках тематического содержания речи и использовать лексико-грамматические средства с учетом этих различий; знать /понимать и использовать в устной и письменной речи наиболее употребительную тематическую фоновую лексику и реалии страны /стран изучаемого языка (например, система образования, страницы истории, основные праздники, этикетные особенности общения); иметь базовые знания о социокультурном портрете и культурном наследии родной страны и страны/стран изучаемого языка; представлять родную страну и ее культуру на иностранном языке; проявлять уважение к иной культуре; соблюдать нормы вежливости в межкультурном общении;
- владеть компенсаторными умениями, позволяющими в случае сбоя коммуникации, а также в условиях дефицита языковых средств использовать различные приемы переработки информации: при говорении - переспрос; при говорении и письме – описание /перифраз/толкование; при чтении и аудировании - языковую и контекстуальную догадку;
- уметь сравнивать, классифицировать, систематизировать и обобщать
по существенным признакам изученные языковые явления (лексические и грамматические);
- иметь опыт практической деятельности в повседневной жизни: участвовать в учебно-исследовательской, проектной деятельности предметного и межпредметного характера с использованием материалов на изучаемом иностранном языке и применением информационно-коммуникационных технологий; соблюдать правила информационной безопасности в ситуациях повседневной жизни и при работе в информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" (далее - сеть Интернет); использовать приобретенные умения и навыки в процессе онлайн-обучения иностранному языку;
использовать иноязычные словари и справочники, в том числе информационно-справочные системы в электронной форме

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

	В области ценности научного познания:
-сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе.
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:
- владеть навыками получения информации из
источников разных типов, самостоятельно
осуществлять поиск, анализ, систематизацию и
интерпретацию информации различных видов и
форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой
аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и
морально-этическим нормам;
- использовать средства информационных и
коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,
гигиены, ресурсосбережения, правовых и
этических норм, норм информационной
безопасности;
- владеть навыками распознавания и защиты
информации, информационной безопасности
личности
	- владеть социокультурными знаниями и умениями: знать/понимать
речевые различия в ситуациях официального и неофициального общения в рамках тематического содержания речи и использовать лексико-грамматические средства с учетом этих различий;
знать/понимать и использовать в устной и письменной речи наиболее употребительную тематическую фоновую лексику и реалии страны/стран изучаемого языка (например, система образования, страницы истории,  основные праздники, этикетные особенности
общения); иметь базовые знания о социокультурном портрете и
культурном наследии родной страны и страны/стран изучаемого языка; представлять родную страну и ее культуру на иностранном языке; проявлять уважение к иной культуре; соблюдать нормы вежливости в межкультурном общении;
- владеть компенсаторными умениями, позволяющими в случае сбоя
коммуникации, а также в условиях дефицита языковых средств использовать различные приемы переработки информации: при говорении - переспрос; при говорении и письме - описание/перифраз/толкование; при чтении и аудировании - языковую и контекстуальную догадку;
- уметь сравнивать, классифицировать, систематизировать и обобщать
по существенным признакам изученные языковые явления (лексические и грамматические);
-иметь опыт практической деятельности в повседневной жизни: участвовать в учебно-исследовательской, проектной деятельности
предметного и межпредметного характера с использованием материалов на изучаемом иностранном языке и применением информационно-коммуникационных технологий; соблюдать правила информационной безопасности в ситуациях повседневной жизни и при работе в информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" (далее - сеть Интернет); использовать приобретенные умения и навыки в процессе онлайн-обучения иностранному языку; использовать иноязычные словари и справочники, в том числе информационно-справочные системы в электронной форме.


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

	готовность к саморазвитию, самостоятельности
и самоопределению;
-овладение навыками учебно исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными
коммуникативными действиями:
б) совместная деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
- принимать цели совместной деятельности,
организовывать и координировать действия по
ее достижению: составлять план действий,
распределять роли с учетом мнений участников
обсуждать результаты совместной работы;
- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
- осуществлять позитивное стратегическое
поведение в различных ситуациях, проявлять
творчество и воображение, быть инициативным.
Овладение универсальными регулятивными
действиями:
г) принятие себя и других людей:
- принимать мотивы и аргументы других людей
при анализе результатов деятельности;
- признавать свое право и право других людей
на ошибки;
- развивать способность понимать мир с
позиции другого человека.
	-говорение: уметь вести разные виды диалога (в том числе комбинированный) в стандартных ситуациях неофициального и официального общения объемом до 9 реплик со стороны каждого собеседника в рамках отобранного тематического содержания речи с соблюдением норм речевого этикета, принятых в стране/странах изучаемого языка; создавать устные связные монологические высказывания (описание/характеристика, повествование/сообщение)
с изложением своего мнения и краткой аргументацией объемом 14-15
фраз в рамках отобранного тематического содержания речи; передавать основное содержание прочитанного/прослушанного текста с выражением своего отношения; устно представлять в объеме 14-15 фраз результаты выполненной проектной работы; -иметь опыт практической деятельности в повседневной жизни:
участвовать в учебно-исследовательской, проектной деятельности предметного и межпредметного характера с использованием материалов на изучаемом иностранном языке и применением информационно-коммуникационных технологий;
-соблюдать правила информационной безопасности в ситуациях
повседневной жизни и при работе в информационно телекоммуникационной сети "Интернет" (далее - сеть Интернет);
использовать приобретенные умения и навыки в процессе онлайн
обучения иностранному языку; использовать иноязычные словари и
справочники, в том числе информационно-справочные системы в
электронной форме


	ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	наличие мотивации к обучению и личностному
развитию;
В области ценности научного познания:
- сформированность мировоззрения,
соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- способность и готовность к самостоятельному
поиску методов решения практических задач,
применению различных методов познания;
- овладение видами деятельности по получению
нового знания, его интерпретации, преобразованию и применению в различных
учебных ситуациях, в том числе при создании
учебных и социальных проектов;
- формирование научного типа мышления,
владение научной терминологией, ключевыми
понятиями и методами;
-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия в профессиональную среду
	-аудирование: воспринимать на слух и понимать звучащие до 2,5 минут
аутентичные тексты, содержащие отдельные неизученные языковые
явления, не препятствующие решению коммуникативной задачи, с
разной глубиной проникновения в содержание текста: с пониманием
основного содержания, с пониманием нужной /интересующей / запрашиваемой информации;
-владеть навыками распознавания и употребления в устной и
письменной речи не менее 1500 лексических единиц (слов, словосочетаний, речевых клише), включая 1350 лексических единиц,
освоенных на уровне основного общего образования; навыками
употребления родственных слов, образованных с помощью аффиксации, словосложения, конверсии;
-иметь опыт практической деятельности в повседневной жизни:
участвовать в учебно-исследовательской, проектной деятельности
предметного и межпредметного характера с использованием материалов на изучаемом иностранном языке и применением информационно-коммуникационных технологий; соблюдать правила информационной безопасности в ситуациях повседневной жизни и при работе в информационно-телекоммуникационной сети "Интернет" (далее - сеть Интернет); использовать приобретенные умения и навыки в процессе онлайн-обучения иностранному языку;
использовать иноязычные словари и справочники, в том числе информационно-справочные системы в электронной форме








2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе:
	

	     практические работы
	72

	     контрольные работы
	

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	







































2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые и
профессиональные
компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Входное тестирование
	1-2
	Практическая работа №1 Лексико-грамматический тест
	
	2
	
	

	Раздел 1. Иностранный язык для общих целей
	
	
	
	ОК 01, ОК 02, ОК 04

	Тема 1.1 
Повседневная жизнь семьи.
Внешность и характер членов
семьи
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	6
	4
	ОК 01, ОК 02, ОК 04

	
	3-4
	Практическая работа №2 Представление себя и других в официальной и неофициальной обстановке
	
	2
	
	

	
	5-6
	Практическая работа №3 Отношения поколений в семье.
	
	2
	
	

	
	7-8
	Практическая работа №4 Описание внешности и характера человека
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить диалоги
Выполнить грамматические упражнения 
Перевести текст
	
	
	
1
2
1
	

	Тема 1.2.
Молодёжь в современном
обществе. Досуг молодёжи:
увлечения и интересы
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	6
	3
	ОК 01, ОК 02, ОК 04

	
	9-10
	Практическая работа №5 Рабочий день
	
	2
	
	

	
	11-12
	Практическая работа №6 Досуг. Хобби
	
	2
	
	

	
	13-14
	Практическая работа №7 Активный и пассивный отдых
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить слова
Выполнить грамматические упражнения 
Перевести текст
	
	
	
1
1
1
	

	Тема 1.3 
Условия проживания в
городской и сельской
местности


	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	4
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 04

	
	15-16
	Практическая работа №8 Городская инфраструктура. Как спросить и указать дорогу.
	
	2
	
	

	
	17-18
	Практическая работа №9 Описание здания, интерьера. Описание колледжа
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить слова
Выполнить грамматические упражнения
	
	
	
1
1
	

	Тема 1.4. 
Покупки: одежда, обувь и продукты питания
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	ОК 01, ОК 02, ОК 04

	
	19-20
	Практическая работа №10 Виды магазинов. Ассортимент товаров.
	
	
	
	

	
	21-22
	Практическая работа №11 Совершение покупок в продуктовом магазине
	
	2
	
	

	
	23-24
	Практическая работа №12 Совершение покупок в магазине одежды/обуви
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить слова
Выполнить грамматические упражнения
Выучить диалоги
Подготовиться к контрольной работе
	
	
	
 1
1
1
1
	

	
	25-26
	Контрольная работа №1
	
	2
	
	

	Тема № 1.5
Здоровый образ жизни и
забота о здоровье:
сбалансированное питание.
Спорт
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	4
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 04

	
	27-28
	Практическая работа №13  Физическая культура и спорт. Здоровый образ жизни
	
	2
	
	

	
	29-30
	Практическая работа №14 Еда полезная и вредная.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить слова
Выполнить грамматические упражнения
	
	
	
1
1
	

	Тема 1.6 
Туризм. Виды отдыха.

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	4
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 04

	
	31-32
	Практическая работа №15 Почему и как люди путешествуют
	
	2
	
	

	
	33-34
	Практическая работа № 16 Путешествие на поезде, самолете
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить слова
Выполнить грамматические упражнения
	
	
	
1
1
	

	Тема 1.7 
Страна/страны изучаемого
языка.
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	6
	3
	ОК 01, ОК 02, ОК 04

	
	35-36
	Практическая работа №17 Великобритания
	
	2
	
	

	
	37-38
	Практическая работа №18  США
	
	2
	
	

	
	39-40
	Практическая работа №19  Великобритания и США (крупные города, достопримечательности)
	
	2
	
	

	
	Выучить слова
Выполнить грамматические упражнения
Составить рассказ о США или Великобритании
	
	
	1
1
1
	

	Тема 1.8   
Россия

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	10
	5
	ОК 01, ОК 02, ОК 04

	
	41-42
	Практическая работа №20  Географическое положение, климат, население
	
	2
	
	

	
	43-44
	Практическая работа №21 Национальные символы. Политическое и экономическое устройство.
	
	2
	
	

	
	45-46
	Практическая работа №22 Москва – столица России. Достопримечательности Москвы
	
	2
	
	

	
	47-48
	Практическая работа №23 Традиции народов России
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить слова
Выполнить грамматические упражнения
Перевести текст
Подготовиться к контрольной работе
	
	
	
1
2
1
1
	

	
	49-50
	Контрольная работа №2
	
	2
	
	

	Прикладной модуль 
Раздел 2 Иностранный язык для специальных целей
	
	
	
	

	Тема 2.1
Современный мир профессий.
Проблемы выбора
профессии.
Роль иностранного языка в вашей профессии
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	4
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК09

	
	51-52
	Практическая работа №24 Основные понятия профессии «Поварское и кондитерское дело». Особенности подготовки по профессии
	
	2
	
	

	
	53-54
	Практическая работа №25  Специфика работы и основные принципы деятельности по профессии
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить слова
Выполнить лексические упражнения
	
	
	
1
1
	

	Тема 2.2 
Государственные учреждения,
бизнес и услуги


	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	6
	3
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК09

	
	55-56
	Практическая работа №26 Экономика России
	
	2
	
	

	
	57-58
	Практическая работа №27  Работа государственных учреждений
	
	2
	
	

	
	59-60
	Практическая работа №28  Услуги. Документация
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выучить слова
Выполнить лексические упражнения
Выполнить грамматические упражнения
	
	
	
1
1
1
	

	Тема 2.3
Технический прогресс:
перспективы и последствия.
Современные средства связи
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	4
	2
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК09

	
	61-62
	Практическая работа №29 Достижения науки.
	
	2
	
	

	
	63-64
	Практическая работа №30 Современные информационные технологии. ИКТ в профессиональной деятельности.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выполнить лексические упражнения
Выполнить грамматические упражнения
	
	
	
1
1
	

	Тема 2.4
Выдающиеся люди родной
страны и страны/стран
изучаемого языка, их вклад в
науку и мировую культуру
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	0
	8
	4
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК09

	
	65-66
	Практическая работа №31 Известные ученые и их открытия в России.
	
	2
	1
	

	
	67-68
	Практическая работа №32 Известные ученые и их открытия за рубежом
	
	2
	1
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выполнить лексические упражнения
Выполнить грамматические упражнения 
Подготовка к дифференцированному зачету
	
	
	
1
1
2
	

	
	69-70
	Контрольная работа №3
	
	2
	
	

	
	71-72
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	
	2
	
	

	
	Итого за первый курс
	0
	72
	36
	

	
	Всего:
	0
	72
	36
	

	
	Итого:
	108
	




                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Кабинет «Иностранного языка» оснащен оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором).
В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный язык» входят:
· многофункциональный комплекс преподавателя;
· наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов выдающихся ученых, поэтов, писателей и др.);
· информационно-коммуникативные средства;
· библиотечный фонд.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1 Основные источники: 
1. Безкоровайная Г.Т., Соколова Н.И. и др. Учебник английского языка для учреждений СПО. – Академия, 2022.
2. Афанасьева О.В. и др.  Учебник английского языка для 10 класса. – Просвещение, 2019. 
3. Афанасьева О.В. и др.  Учебник английского языка для 11 класса. – Просвещение, 2019
4. Агеева Е.А. Английский язык для сварщиков. - Академия, 2022 

3.2.2  Дополнительные источники: 
1. Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2020 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».
2. Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2020 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».
3. Приказ Минобрнауки России от 29 декабря 2020 г. № 1645 «О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2020 г.
4. № 413 “Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования”».
5. Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки
6. России от 17 марта 2019 г. № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или
7. специальности среднего профессионального образования».
8. Гальскова Н. Д., Гез Н. И. Теория обучения иностранным языкам. Лингводидактика и методика. — М., 2020.
9. Горлова Н. А. Методика обучения иностранному языку: в 2 ч. — М., 2021.
10. Зубов А. В., Зубова И. И. Информационные технологии в лингвистике. — М., 2020.
11. Ларина Т. В. Основы межкультурной коммуникации. – М., 2019
12. Щукин А. Н., Фролова Г. М. Методика преподавания иностранных языков. — М., 2019.
13. Профессор Хиггинс. Английский без акцента! (фонетический, лексический и грамматический мультимедийный справочник-тренажер).

3.2.3 Интернет-ресурсы: 
www. lingvo-online. ru (более 30 англо-русских, русско-английских и толковых словарей общей и отраслевой лексики).
www. macmillandictionary. com/dictionary/british/enjoy (Macmillan Dictionary с возможностью прослушать произношение слов).
www. britannica. com (энциклопедия «Британника»).
www. ldoceonline. com (Longman Dictionary of Contemporary English).

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Код и наименование формируемых компетенций
	Раздел/Тема

	Тип оценочных мероприятий


	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности
применительно к различным контекстам
ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и
информационные технологии для
выполнения задач профессиональной
деятельности
ОК 04 Эффективно взаимодействовать
и работать в коллективе и команде
	Р 1 Тема 1.1, 1.2, 1.3,
1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8

	Заполнение формы резюме,
Письма
Презентация,
Ролевые игры
Заметки
Контрольная работа
Устный опрос.
Выполнение заданий
дифференцированного
зачета

	ОК 01 Выбирать способы решения
задач профессиональной деятельности
применительнок различным контекстам
ОК 02 Использовать современные
средства поиска, анализа и интерпретации информации, и
информационные технологии для
выполнения задач профессиональной
деятельности
ОК 04 Эффективно взаимодействовать
и работать в коллективе и команде
ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Р 2 Тема 2.1, 2.2, 2.3,
2.4 

	Контрольная работа
Проект.
Ролевые игры
Круглый стол-дебаты
Разработка плана продвижения колледжа
Выполнение заданий дифференцированного
зачета
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.04 Математика»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.04 Математика» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1 Цель общеобразовательной дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Математика» направлено на достижение результатов ее изучения в соответствии с требованиями ФГОС СОО с учетом профессиональной направленности ФГОС СПО.
1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины


	
	Общие
	Дисциплинарные

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее всесторонне;
- устанавливать существенный признак или основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения задачи результаты, критически оценивать их достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения и способность их использования в познавательной и социальной практике
	· владение методами доказательств, алгоритмами решения задач; умение формулировать определения, аксиомы и теоремы, применять их, проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач;
· умение оперировать понятиями: степень числа, логарифм числа; умение выполнять вычисление значений и преобразования выражений со степенями и логарифмами, преобразования дробно-рациональных выражений;
· умение оперировать понятиями: рациональные, иррациональные, показательные, степенные, логарифмические, тригонометрические уравнения и неравенства, их системы;
· умение оперировать понятиями: функция, непрерывная функция, производная, первообразная, определенный интеграл; умение находить производные элементарных функций, используя справочные материалы; исследовать в простейших случаях функции на монотонность, находить наибольшие и наименьшие значения функций; строить графики многочленов с использованием аппарата математического анализа; применять производную при решении задач на движение; решать практико-ориентированные задачи на наибольшие и наименьшие значения, на нахождение пути, скорости и ускорения;
· умение оперировать понятиями: рациональная функция, показательная функция, степенная функция, логарифмическая функция, тригонометрические функции, обратные функции; умение строить графики изученных функций, использовать графики при изучении процессов и зависимостей, при решении задач из других учебных предметов и задач из реальной жизни; выражать формулами зависимости между величинами;
· умение решать текстовые задачи разных типов (в том числе на проценты, доли и части, на движение, работу, стоимость товаров и услуг, налоги, задачи из области управления личными и семейными финансами); составлять выражения, уравнения, неравенства и их системы по условию задачи, исследовать полученное решение и оценивать правдоподобность результатов;
· умение оперировать понятиями: среднее арифметическое, медиана, наибольшее и наименьшее значения, размах, дисперсия, стандартное отклонение числового набора; умение извлекать, интерпретировать информацию, представленную в таблицах, на диаграммах, графиках, отражающую свойства реальных процессов и явлений; представлять информацию с помощью таблиц и диаграмм; исследовать статистические данные, в том числе с применением графических методов и электронных средств;
· умение оперировать понятиями: точка, прямая, плоскость, пространство, двугранный угол, скрещивающиеся прямые, параллельность и перпендикулярность прямых и плоскостей, угол между прямыми, угол между прямой и плоскостью, угол между плоскостями, расстояние от точки до плоскости, расстояние между прямыми, расстояние между плоскостями; умение использовать при решении задач изученные факты и теоремы планиметрии; умение оценивать размеры объектов окружающего мира;
· умение оперировать понятиями: многогранник, сечение многогранника, куб, параллелепипед, призма, пирамида, фигура и поверхность вращения, цилиндр, конус, шар, сфера, сечения фигуры вращения, плоскость, касающаяся сферы, цилиндра, конуса, площадь поверхности пирамиды, призмы, конуса, цилиндра, площадь сферы, объем куба, прямоугольного параллелепипеда, пирамиды, призмы, цилиндра, конуса, шара; умение изображать многогранники и поверхности вращения, их сечения от руки, с помощью чертежных инструментов и электронных средств; умение распознавать симметрию в пространстве; умение распознавать правильные многогранники;
· умение оперировать понятиями: движение в пространстве, подобные фигуры в пространстве; использовать отношение площадей поверхностей и объемов подобных фигур при решении задач;
· умение вычислять геометрические величины (длина, угол, площадь, объем, площадь поверхности), используя изученные формулы и методы;
· умение оперировать понятиями: прямоугольная система координат, координаты точки, вектор, координаты вектора, скалярное произведение, угол между векторами, сумма векторов, произведение вектора на число; находить с помощью изученных формул координаты середины отрезка, расстояние между двумя точками;
· умение выбирать подходящий изученный метод для решения задачи, распознавать математические факты и математические модели в природных и общественных явлениях, в искусстве; умение приводить примеры математических открытий российской и мировой математической науки.

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

	В области ценности научного познания:
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской культуры как средства взаимодействия между людьми и познания мира; 
- осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе.
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:
- владеть навыками получения информации из
источников разных типов, самостоятельно осуществлять поиск, анализ, систематизацию и
интерпретацию информации различных видов и форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой
аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и
морально-этическим нормам;
- использовать средства информационных и
коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,
гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм информационной безопасности;
- владеть навыками распознавания и защиты информации, информационной безопасности личности
	- умение оперировать понятиями: рациональная функция, показательная функция, степенная функция, логарифмическая функция, тригонометрические функции, обратные функции; умение строить графики изученных функций, использовать графики при изучении процессов и зависимостей, при решении задач из других учебных предметов и задач из реальной жизни; выражать формулами зависимости между величинами;

	ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	В области духовно-нравственного воспитания:
- сформированность нравственного сознания, этического поведения;
· способность оценивать ситуацию и принимат осознанные решения, ориентируясь на морально нравственные нормы и ценности;
· осознание личного вклада в построение устойчивого будущего;
· ответственное отношение к своим родителям и (или) другим членам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия ценностейу семейной жизни в соответствии с традициями народов России;
Овладение универсальными регулятивными действиями:
 а) самоорганизация:
- самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях;
· самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений;
· давать оценку новым ситуациям;
способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень;
б)	самоконтроль: использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения;
уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по их снижению;
· в)	эмоциональный интеллект, предполагающий сформированность:
· внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей;
· эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное состояние других, учитывать его при осуществлении коммуникации, способность к сочувствию и сопереживанию;
· социальных навыков, включающих способность
· выстраивать отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать конфликты
	· умение оперировать понятиями: многогранник, сечение многогранника, куб, параллелепипед, призма, пирамида, фигура и поверхность вращения, цилиндр, конус, шар, сфера, сечения фигуры вращения, плоскость, касающаяся сферы, цилиндра, конуса, площадь поверхности пирамиды, призмы, конуса, цилиндра, площадь сферы, объем куба, прямоугольного параллелепипеда, пирамиды, призмы, цилиндра, конуса, шара; умение изображать многогранники и поверхности вращения, их сечения от руки, с помощью чертежных инструментов и электронных средств; умение распознавать симметрию в пространстве; умение распознавать правильные многогранники;
· умение оперировать понятиями: прямоугольная система координат, координаты точки, вектор, координаты вектора, скалярное произведение, угол между векторами, сумма векторов, произведение вектора на число; находить с помощью изученных формул координаты середины отрезка, расстояние между двумя точками

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

	- готовность к саморазвитию, самостоятельности и самоопределению;
- овладение навыками учебно исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными
коммуникативными действиями:
б) совместная деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
- принимать цели совместной деятельности, организовывать и координировать действия по
ее достижению: составлять план действий, распределять роли с учетом мнений участников обсуждать результаты совместной работы;
- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
- осуществлять позитивное стратегическое поведение в различных ситуациях, проявлять творчество и воображение, быть инициативным.
Овладение универсальными регулятивными действиями:
г) принятие себя и других людей:
- принимать мотивы и аргументы других людей при анализе результатов деятельности;
- признавать свое право и право других людей на ошибки;
- развивать способность понимать мир с позиции другого человека.
	· умение оперировать понятиями: случайный опыт и случайное событие, вероятность случайного события; умение вычислять вероятность с использованием графических методов; применять формулы сложения и умножения вероятностей, комбинаторные факты и формулы при решении задач; оценивать вероятности реальных событий; знакомство со случайными величинами; умение приводить примеры проявления закона больших чисел в природных и общественных явлениях;

	ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	В области эстетического воспитания:
· эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, труда и общественных отношений;
- способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства;
- убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и народного творчества;
- готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества творческой личности;
Овладение универсальными коммуникативными действиями: 
а) общение:
- осуществлять коммуникации во всех сферах жизни;
- распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, распознавать предпосылки конфликтных ситуаций и смягчать конфликты;
- развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств
	

	ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.
	- осознание обучающимися российской гражданской идентичности;
- целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовно нравственных ценностей народов Российской Федерации, исторических и национальнокультурных традиций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, антикоррупционного мировоззрения,правосознания, экологической культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы;
В части гражданского воспитания:
- осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка;
- принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и демократических ценностей;
- готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам;
- готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации и детско-юношеских организациях;
- умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и назначением;
- готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности;
В части патриотического воспитания:
- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России;
-ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде;
идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, ответственность за его судьбу; освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные);
- способность их использования в познавательной и социальной практике, готовность к самостоятельному планированию и осуществлению учебной деятельности, организации учебного сотрудничества педагогическими работниками и сверстниками, к участию в построении индивидуальной образовательной траектории;
- овладение навыками учебноисследовательской, проектной и социальной деятельности
	- умение оперировать понятиями: прямоугольная система координат, координаты точки, вектор, координаты вектора, скалярное произведение, угол между векторами, сумма векторов, произведение вектора на число; находить с помощью изученных формул координаты середины отрезка, расстояние между двумя точками;
- умение выбирать подходящий изученный метод для решения задачи, распознавать математические факты и математические модели в природных и общественных явлениях, в искусстве; умение приводить примеры математических открытий российской и мировой математической науки.
- умение оперировать понятиями: случайный опыт и случайное событие, вероятность случайного события; умение вычислять вероятность с использованием графических методов; применять формулы сложения и умножения вероятностей, комбинаторные факты и формулы при решении задач; оценивать вероятности реальных событий; знакомство со случайными величинами; умение приводить примеры проявления закона больших чисел в природных и общественных явлениях;


	ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	- не принимать действия, окружающей среде;
- уметь прогнозировать экологические последствия действий, предотвращать их;
расширить опыт деятельности экологической направленности;
- разрабатывать план решения проблемы с учетом анализа имеющихся материальных и нематериальных ресурсов;
- осуществлять целенаправленный поиск
переноса средств и способов действия в профессиональную среду;
 (
/7/Г...
)- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- предлагать новые проекты, оценивать идеи позиции новизны, оригинальности, практической значимости;
- давать оценку новым ситуациям, вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям
	- умение оперировать понятиями: функция, непрерывная функция, производная, первообразная, определенный интеграл; умение находить производные элементарных функций, используя справочные материалы; исследовать в простейших случаях функции на монотонность, находить наибольшие и наименьшие значения функций; строить графики многочленов с использованием аппарата математического анализа; применять производную при решении задач на движение; решать практико-ориентированные задачи на наибольшие и наименьшие значения, на нахождение пути, скорости и ускорения;
- умение оперировать понятиями: движение в пространстве, подобные фигуры в пространстве; использовать отношение площадей поверхностей и объемов подобных фигур при решении задач;
- умение вычислять геометрические величины (длина, угол, площадь, объем, площадь поверхности), используя изученные формулы и методы








2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	510

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	340

	в том числе:
	

	     практические работы
	92

	     контрольные работы
	

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	170

	Промежуточная аттестация в форме экзамена            
	







































2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала (основное и профессионально-ориентированное), лабораторные и практические занятия, прикладной модуль (при наличии)
	Объем часов
	Формируемые и
профессиональные
компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Повторение курса математики основной школы
	
	
	
	

	Тема 1.1 
Цель и задачи математики при освоении специальности
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	18
	12
	10
	ОК 01 – ОК 07
ПК 2.8
ПК 3.7
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	1-2
	Базовые знания и умения по математике в профессиональной и повседневной деятельности
	2
	
	
	

	Тема 1.2.
Числа и вычисления. Выражения и преобразования
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	3-4
	Действия над положительными и отрицательными числами, обыкновенными и десятичными дробыми
	2
	
	
	

	
	5-6
	Действия со степенями, формулы сокращенного умножения
	2
	
	
	

	Тема 1.3 
Геометрия на плоскости

	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	7-8
	Виды плоских фигур и их площадь
	2
	
	
	

	
	9-12
	Практическая работа №1 Практико-ориентированные задачи в курсе геометрии на плоскости
	
	4
	
	

	Тема 1.4. 
Процентные вычисления
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	13-14
	Простые проценты, разные способы их вычисления. Сложные проценты
	2
	
	
	

	
	15-18
	Практическая работа №2 Процентные вычисления
	
	4
	
	

	Тема № 1.5
Уравнения и неравенства. Системы уравнений
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	19-20
	Линейные, квадратные, дробно-линейные уравнения и неравенства. Способы решения систем линейных уравнений.
	2
	
	
	

	
	21-24
	Практическая работа №3 Системы линейных неравенств
	
	4
	
	

	Тема 1.6 
Входной контроль

	Тема рока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	25-28
	Вычисления и преобразования. Уравнения и неравенства. Геометрия на плоскости
	4
	
	
	

	
	29-30
	Контрольная работа № 1
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выполнение  решений с процентными вычислениями, решения систем линейных уравнений.
	
	
	10
	

	Раздел 2. Прямые и плоскости в пространстве
	24
	8
	15
	

	Тема 2.1 
Основные понятия стереометрии. Расположение прямых и плоскостей
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	ОК 01 – ОК 07
ПК 2.8
ПК 3.7
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	31-32
	Предмет стереометрии. Основные понятия (точка, прямая, плоскость, пространство). Основные аксиомы стереометрии. 
	2
	
	
	

	
	33-34
	Пересекающиеся, параллельные и скрещивающиеся прямые. Признак и свойство скрещивающихся прямых. Основные пространственные фигуры
	2
	
	
	

	Тема 2.2.
Параллельность прямых, прямой и плоскости, плоскостей

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	35-36
	Параллельная прямая и плоскость. Определение. Признак. Свойства (с доказательством). 
	2
	
	
	

	
	37-38
	Параллельные плоскости. Определение. Признак. Свойства (с доказательством). 
	2
	
	
	

	
	39-40
	Тетраэдр и его элементы. Параллелепипед и его элементы. Свойства противоположных граней и диагоналей параллелепипеда. Построение сечений. 
	2
	
	
	

	
	41-44
	Практическая работа №4 Решение задач
	
	4
	
	

	Тема 2.3
Перпендикулярность прямых, прямой и плоскости, плоскостей
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	45-46
	Перпендикулярные прямые. Параллельные прямые, перпендикулярные к плоскости. Признак перпендикулярности прямой и плоскости. Доказательство. 
	2
	
	
	

	
	47-48
	Перпендикуляр и наклонная. Перпендикулярные плоскости. Признак перпендикулярности плоскостей. Доказательство. Расстояния в пространстве
	2
	
	
	

	Тема 2.4 Теорема о трех перпендикуляра


	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	49-52
	Теорема о трех перпендикулярах. Доказательство. Угол между прямой и плоскостью
	4
	
	
	

	
	53-54
	Угол между плоскостями
	2
	
	
	

	Тема 2.5
Параллельные, перпендикулярные, скрещивающиеся прямые
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	55-58
	Практическая работа №5 Аксиомы стереометрии. Перпендикулярность прямой и плоскости, параллельность двух прямых, перпендикулярных плоскости, перпендикулярность плоскостей.
	
	4
	
	

	Тема 2.6.
Прямые и плоскости в пространстве

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	59-6
	Расположение прямых и плоскостей в пространстве. Перпендикулярность и параллельность прямых и плоскостей. Скрещивающиеся прямые
	2
	
	
	

	
	61-62
	Контрольная работа №2
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Решение задач
	
	
	15
	

	Раздел 3. Координаты и векторы
	26
	4
	10
	

	Тема 3.1
Декартовы координаты в пространстве. Расстояние между двумя точками. Координаты середины отрезка.
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	ОК 01 – ОК 07
ПК 2.8
ПК 3.7
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	63-66
	Декартовы координаты в пространстве. Простейшие задачи в координатах. 
	4
	
	
	

	
	67-70
	Расстояние между двумя точками, координаты середины отрезка




	4
	
	
	

	Тема 3.2
Векторы в пространстве. Угол между векторами. Скалярное произведение векторов
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	71-74
	Векторы в пространстве. Сложение и вычитание векторов. Умножение вектора на число. Компланарные векторы. Скалярное произведение векторов. 
	4
	
	
	

	
	75-78
	Разложение вектора по трем некомпланарным векторам. Координаты вектора, скалярное произведение векторов в координатах, угол между векторами,угол между прямой и плоскостью, угол между плоскостями
	4
	
	
	

	Тема 3.3 Практикоориентированные задачи на координатной
плоскости
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	79-82
	Практическая работа №6 Координатная плоскость. Вычисление расстояний и площадей на плоскости. Количественные расчеты.


	
	4
	
	

	Тема 3.4
Координаты и векторы

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	8-84
	 Векторы в пространстве. Сложение и вычитание векторов. 
	2
	
	
	

	
	85-86
	Умножение вектора на число. Компланарные векторы. Скалярное произведение векторов. Разложение вектора потрем некомпланарным векторам. 
	2
	
	
	

	
	87-90
	Простейшие задачи в координатах. Координаты вектора, расстояние между точками, координаты середины отрезка, скалярное произведение векторов в координатах, угол между векторами, угол между прямой и плоскостью, угол между плоскостями
	4
	
	
	

	
	91-92
	Контрольная работа №3
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Решение задач
	
	
	10
	

	Раздел 4. Основы тригонометрии. Тригонометрические функции
	34
	8
	15
	

	Тема 4.1
Тригонометрические функции произвольного угла, числа. Радианная и градусная мера угла
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	ОК 01 – ОК 07
ПК 2.8
ПК 3.7
ПК 4.6
ПК 5.6

	
	93-94
	Радианная мера угла. Поворот точки вокруг начала координат. Определение синуса, косинуса, тангенса и котангенса.
	2
	
	
	

	
	95-96
	Знаки синуса, косинуса, тангенса и котангенса по четвертям. Зависимость между синусом, косинусом, тангенсом и котангенсом одного и того же угла

	2
	
	
	

	Тема 4.2 Основные
тригонометрические
тождества.
Формулы приведения
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	97-100
	Тригонометрические тождества. Синус, косинус, тангенс и котангенс углов α и - α. Формулы приведения

	4
	
	
	

	Тема 4.3
Синус, косинус, тангенс суммы и разности двух углов.
Синус и косинус двойного угла. Формулы
половинного угла
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	101-102
	Сумма и разность синусов. Сумма и разность косинусов. Синус и косинус двойного угла. Формулы половинного угла. Преобразования суммы тригонометрических функций в произведение и произведения в сумму. 
	2
	
	
	

	
	103-106
	Выражение тригонометрических функций через тангенс половинного аргумента. Преобразования простейших тригонометрических выражений


	4
	
	
	

	Тема 4.4
Функции, их свойства. Способы задания функций

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	107-110
	Область определения и множество значений функций. Чётность, нечётность, периодичность функций. Способы задания функций


	4
	
	
	

	Тема 4.5
Тригонометрические функции, их свойства и графики
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	111-112
	Область определения и множество значений тригонометрических функций. Чётность, нечётность, периодичность тригонометрических функций. Свойства и графики функций у = СОБ х, у = зйп х, у = Сд х, у = сСд х
	2
	
	
	

	Тема 4.6
Преобразование
графиков
тригонометрических
функций
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	113-116
	Практическая работа №7 Сжатие и растяжение графиков тригонометрических функций. Преобразование графиков тригонометрических функций


	
	4
	
	

	Тема 4.7 Описание производственных процессов с помощью графиков функций
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	117-120
	Практическая работа №8 Использование свойств тригонометрических функций в профессиональных задачах

	
	4
	
	

	Тема 4.8 Обратные
тригонометрические
функции
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	121-122
	Обратные тригонометрические функции. Их свойства и графики 

	2
	
	
	

	Тема	4.9
Тригонометрические уравнения и неравенства

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	123-124
	Уравнение СОБ х = а. Уравнение 51П х = а. Уравнение Сд х = а, сСд х = а. Решение тригонометрических уравнений основных типов: простейшие
тригонометрические уравнения, сводящиеся к квадратным, решаемые разложением на множители, однородные.
	2
	
	
	

	
	125-126
	Простейшие тригонометрические неравенства
	2
	
	
	

	Тема 4.10 Системы
тригонометрических
уравнений
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	127-128
	Системы простейших тригонометрических уравнений

	2
	
	
	

	Тема 4.11 Решение задач, основы тригонометрии. Тригонометрические функции
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	129-132
	Преобразование тригонометрических выражений. Решение тригонометрических уравнений и неравенств в том числе с использованием свойств функций

	4
	
	
	

	
	133-134
	Контрольная работа №4
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Решение задач
	
	
	15
	

	[bookmark: bookmark8]Раздел 5. Производная функции, ее применение
	32
	12
	15
	

	Тема 5.1
Понятие производной. Формулы и правила дифференцирования

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	135-136
	Определение числовой последовательности и способы ее задания. Свойства числовых последовательностей. Определение предела последовательности. Вычисление пределов последовательностей. 
	2
	
	
	

	
	137-140
	Предел функции на бесконечности. Предел функции в точке. Приращение аргумента. Приращение функции. Задачи, приводящие к понятию производной. Определение производной. Алгоритм отыскания производной
	4
	
	
	

	Тема 5.2
Производные суммы, разности произведения, частного
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	141-144
	Формулы дифференцирования. Правила дифференцирования


	4
	
	
	

	Тема 5.3 Производные тригонометричеких функций. Производная сложной функции
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	145-146
	Определение сложной функции. Производная тригонометрических функций. Производная сложной функции

	2
	
	
	

	Тема 5.4
Понятие о непрерывности функции.	
Метод интервалов
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	147-150
	Понятие непрерывной функции. Свойства непрерывной функции. Связь между непрерывностью и дифференцируемостью функции в точке. Алгоритм решения неравенств методом интервалов

	4
	
	
	

	Тема 5.5 Геометрический и физический смысл производной
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	151-154
	Геометрический смысл производной функции - угловой коэффициент касательной к графику функции в точке. Уравнение касательной к графику функции. Алгоритм составления уравнения касательной к графику функции у=f(х)
	4
	
	
	

	Тема 5.6
Физический	смысл
производной	в
профессиональных задачах
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	155-158
	Практическая работа №8 Физический (механический) смысл производной - мгновенная скорость в момент времени е:v=S, (t)


	
	4
	
	

	Тема 5.7
Монотонность функции. Точки экстремума

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	159-160
	Возрастание и убывание функции, соответствие возрастания и убывания функции знаку производной. Понятие производной высшего порядка, соответствие знака второй производной выпуклости (вогнутости) функции на отрезке. 
	2
	
	
	

	
	161-164
	Практическая работа №9 Задачи на максимум и минимум. Понятие асимптоты, способы их определения. Алгоритм исследования функции и построения ее графика с помощью производной. Дробно-линейная функция
	
	4
	
	

	Тема 5.8
Исследование функций и построение графиков
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	165-166
	Исследование функции на монотонность и построение графиков

	2
	
	
	

	Тема 5.9 Наибольшее и наименьшее значения функции
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	167-170
	Нахождение наибольшего и наименьшего значений функций, построение графиков многочленов с использованием аппарата математического анализа
	4
	
	
	

	Тема 5.10 Нахождение
оптимального результата с помощью производной в практических задачах
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	171-172
	Наименьшее и наибольшее значение функции



	2
	
	
	

	Тема 5.11 Производная функции, ее применение

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	173-176
	Практическая работа №10 Формулы и правила дифференцирования. Исследование функций с помощью производной. Наибольшее и наименьшее значения функции
	
	4
	
	

	
	177-178
	Контрольная работа №5
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Решение задач
	
	
	15
	

	Раздел 6. Многогранники и тела вращения
	38
	16
	15
	

	Тема 6.1 Вершины ребра, грани многогранника
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	179-180
	Понятие многогранника. Его элементы: вершины, ребра, грани. Диагональ. Сечение. Выпуклые и невыпуклые многогранники
	2
	
	
	

	Тема 6.2
Призма, ее составляющие, сечение. Прямая и правильная призмы
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	181-184
	Понятие призмы. Ее основания и боковые грани. Высота призмы. Прямая и наклонная призма. Правильная призма. Ее сечение


	4
	
	
	

	Тема 6.3
Параллелепипед, куб. Сечение куба, параллелепипеда
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	185-188
	Параллелепипед, свойства прямоугольного параллелепипеда, куб. Сечение куба, параллелепипеда

	4
	
	
	

	Тема 6.4
Пирамида,	ее
составляющие, сечение. Правильная пирамида.
Усеченная пирамида
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	189-192
	Пирамида и ее элементы. Сечение пирамиды. Правильная пирамида. Усеченная пирамида


	4
	
	
	

	Тема 6.5 Боковая и полная поверхность призмы, пирамиды
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	193-196
	Площадь боковой и полной поверхности призмы, пирамиды.

	4
	
	
	

	Тема 6.6
Симметрия в кубе, параллелепипеде, призме, пирамиде
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	197-200
	Симметрия относительно точки, прямой, плоскости. Симметрия в кубе, параллелепипеде, призме, пирамиде

	4
	
	
	

	Тема 6.7
Примеры симметрий профессии
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	201-204
	Практическая работа №11 Симметрия в природе, архитектуре, технике, в быту

	
	4
	
	

	Тема 6.8 Правильные многогранники, их свойства
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	205-208
	Практическая работа №12 Понятие правильного многогранника. Свойства правильных многогранников
	
	4
	
	

	Тема 6.9 Цилиндр, его составляющие. Сечение цилиндра
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	209-210
	Цилиндр и его элементы. Сечение цилиндра (параллельное основанию и оси). Развертка цилиндра
	2
	
	
	

	Тема 6.10
Конус, его составляющие. 
Сечение конуса
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	211-212
	Конус и его элементы. Сечение конуса (параллельное основанию и проходящее через вершину), конические сечения. Развертка конуса

	2
	
	
	

	Тема 6.11
Усеченный конус. Сечение усеченного конуса
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	213-214
	Усеченный конус. Его образующая и высота. Сечение усеченного конуса
	2
	
	
	

	Тема 6.12
Шар и сфера, их сечения
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	215-216
	Шар и сфера. Взаимное расположение сферы и плоскости. Сечение шара, сферы

	2
	
	
	

	Тема 6.13
Понятие об объеме тела. Отношение объемов подобных тел
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	217-218
	Понятие об объеме тела. Объем куба и прямоугольного параллелепипеда. Объем призмы и цилиндра. Отношение объемов подобных тел

	2
	
	
	

	Тема 6.14
Объемы и площади поверхностей тел
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	219-220
	Объемы пирамиды и конуса. Объем шара. Площади поверхностей тел

	2
	
	
	

	Тема 6.15 Комбинации многогранников и тел вращения
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	221-224
	Практическая работа №13 Комбинации геометрических тел

	
	4
	
	

	Тема 6.16 Геометрические комбинации на практике
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	225-226
	Использование комбинаций многогранников и тел вращения в практикоориентированных задачах
	2
	
	
	

	Тема 6.17 Многогранники и тела вращения
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	227-230
	Практическая работа №14 Объемы и площади поверхности многогранников и тел вращения
	
	4
	
	

	
	231-232
	Контрольная работа №6
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Решение задач
	
	
	15
	

	[bookmark: bookmark14]Раздел 7. Первообразная функции, ее применение
	20
	4
	15
	

	Тема 7.1
Первообразная функции. Правила нахождения первообразных

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	233-236
	Задача о восстановлении закона движения по известной скорости. Понятие интегрирования. Ознакомление с понятием интеграла и первообразной для функции у=f(х). 
	4
	
	
	

	
	237-240
	Решение задач на связь первообразной и ее производной, вычисление первообразной для данной функции. Таблица формул для нахождения первообразных. Изучение правила вычисления первообразной
	4
	
	
	

	Тема 7.2
Площадь криволинейной трапеции. Формула Ньютона - Лейбница
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	241-244
	Задачи, приводящие к понятию определенного интеграла - о вычислении площади криволинейной трапеции, о перемещении точки. Понятие определённого интеграла. Геометрический и физический смысл определенного интеграла. Формула Ньютона - Лейбница
	4
	
	
	

	Тема 7.3 Неопределенный и
определенный интегралы
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	245-246
	Понятие неопределенного интеграла


	2
	
	
	

	Тема 7.4
Понятие об определенном интеграле как площади криволинейной трапеции
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	247-248
	Геометрический смысл определенного интеграла




	2
	
	
	

	Тема 7.5
Определенный интеграл в жизни

	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	249-252
	Практическая работа №15 Геометрический смысл определенного интеграла. Формула Ньютона - Лейбница. Решение задач на применение интеграла для вычисления физических величин и площадей
	
	4
	
	

	Тема 7.6
Первообразная функции, ее применение

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	253-254
	Первообразная функции. Правила нахождения первообразных. Ее применение
	2
	
	
	

	
	255-256
	Контрольная работа №7
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Решение задач
	
	
	15
	

	[bookmark: bookmark16]Раздел 8. Степени и корни. Степенная функция
	14
	0
	15
	

	Тема 8.1
Степенная функция, ее свойства
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	257-258
	Понятие корня n-ой степени из действительного числа. Функции  их свойства и графики. Свойства корня n-ой степени
	2
	
	
	

	Тема 8.2 Преобразование выражений с корнями n-ой степени
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	259-260
	Преобразование иррациональных выражений


	2
	
	
	

	Тема 8.3
Свойства степени рациональным действительным показателями
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	261-262
	Понятие степени с любым рациональным показателем. Степенные функции, их свойства и графики


	2
	
	
	

	Тема 8.4
Решение иррациональных уравнений и неравенств
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	263-264
	Равносильность иррациональных уравнений и неравенств. Методы их решения. Решение иррациональных уравнений и неравенств


	2
	
	
	

	Тема 8.5
Степени и корни. Степенная функция
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	265-268
	Определение степенной функции. Использование ее свойств при решении уравнений и неравенств
	4
	
	
	

	
	269-270
	Контрольная работа №8
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Решение задач
	
	
	15
	

	[bookmark: bookmark17]Раздел 9. Показательная функция
	8
	12
	15
	

	Тема 9.1 Показательная функция, ее свойства

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	271-272
	Степень с произвольным действительным показателем. Определение показательной функции, ее свойства и график. Знакомство с применением показательной функции. Решение показательных уравнений функциональнографическим методом
	2
	
	
	

	Тема 9.2 Решение показательных уравнений и неравенств

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	273-276
	Практическая работа №16 Решение показательных уравнений методом уравнения показателей, методом введения новой переменной, функционально-графическим методом. 
	
	4
	
	

	
	277-280
	Практическая работа №17 Решение показательных неравенств
	
	4
	
	

	Тема 9.3 Системы показательных уравнений
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	281-284
	Решение систем показательных уравнений

	4
	
	
	

	Тема 9.4
Показательная функция

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	285-288
	Практическая работа №18 Решение показательных уравнений методом уравнивания показателей и методом введения новой переменной
	
	4
	
	

	
	289-290
	Контрольная работа №9
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Решение задач
	
	
	15
	

	[bookmark: bookmark18]Раздел 10. Логарифмы. Логарифмическая функция
	14
	4
	15
	

	Тема 10.1 Логарифм числа. Десятичный и натуральный логарифмы число ⅇ
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	291-292
	Логарифм числа. Десятичный и натуральный логарифмы, число ⅇ


	2
	
	
	

	Тема 10.2 Свойства логарифмов. Операция логарифмирования
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	293-294
	Свойства логарифмов. Операция логарифмирования

	2
	
	
	

	Тема 10.3 Логарифмическая функция, ее свойства
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	295-296
	Логарифмическая функция, ее свойства

	2
	
	
	

	Тема 10.4 Решение
логарифмических уравнений и неравенств

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	297-298
	Понятие логарифмического уравнения. Операция потенцирования. Три основных метода решения логарифмических уравнений: функционально-графический, метод потенцирования, метод введения новой переменной. Логарифмические неравенства
	2
	
	
	

	Тема 10.5
Системы логарифмических уравнений
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	299-300
	Алгоритм решения системы уравнений. Равносильность логарифмических уравнений и неравенств

	2
	
	
	

	Тема 10.6
Логарифмы в природе и технике
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	301-304
	Практическая работа №19 Применениелогарифма. Логарифмическая спираль в природе. Ее математические свойства
	
	4
	
	

	Тема 10.7 Логарифмы.
Логарифмическая
функция
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	35-306
	Логарифмическая функция. Решение простейших логарифмических уравнений
	2
	
	
	

	
	307-308
	Контрольная работа №10
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Решение задач
	
	
	15
	

	Раздел 11. Элементы комбинаторики, статистики и теории вероятностей
	8
	4
	15
	

	Тема 11.1
Основные понятия
комбинаторики
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	309-310
	Перестановки, размещения, сочетания

	2
	
	
	

	Тема 11.2
Событие, вероятность события. Сложение и умножение вероятностей
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	311-312
	Совместные и несовместные события. Теоремы о вероятности суммы событий. Условная вероятность. Зависимые и независимые события. Теоремы о вероятности произведения событий

	2
	
	
	

	Тема 11.3 Вероятность профессиональных задачах

	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	313-316
	Практическая работа №20 Относительная частота события, свойство ее устойчивости. Статистическое определение вероятности. Оценка вероятности события
	
	4
	
	

	Тема 11.4  Решение задач. Элементы комбинаторики и теории вероятностей
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	317-318
	Элементы комбинаторики. Событие, вероятность события. Сложение и умножение вероятностей
	2
	
	
	

	
	319-320
	Контрольная работа №11
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Решение задач
	
	
	15
	

	Раздел 12. Уравнения и неравенства
	12
	8
	15
	

	Тема 12.1 Равносильность уравнений и неравенств. Общие методы решения
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	321-322
	Равносильность уравнений и неравенств. Определения. Основные теоремы равносильных переходах в уравнениях и неравенствах. Общие методы решения уравнений.

	2
	
	
	

	Тема 12.2 Графический метод решения уравнений, неравенств
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	323-326
	Графический метод решения уравнений и неравенств.  Общие методы решения неравенств. 
	4
	
	
	

	Тема 12.3
Уравнения и неравенства с модулем
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	327-330
	Определение модуля. Раскрытие модуля по определению. Простейшие уравнения и неравенства с модулем. 
	4
	
	
	

	Тема 12.4
Уравнения и неравенства с параметрами
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	331-332
	Знакомство с параметром. Простейшие уравнения и неравенства с параметром


	2
	
	
	

	Тема 12.5
Составление и решение профессиональных задач с помощью уравнений
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	333-336
	Практическая работа №21 Решение текстовых задач профессионального содержания


	
	4
	
	

	Тема 12.6
Уравнения и неравенства

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	337-340
	Практическая работа №22 Общие методы решения уравнений. Уравнения и неравенства с модулем и с параметрами
	
	4
	
	

	
	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Решение задач
	
	
	15
	

	
	Всего:
	248
	92
	170
	

	
	Итого:
	510
	












                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Кабинет «Математики» оснащен оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором).
В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы общеобразовательной учебной дисциплины «Иностранный язык» входят:
· многофункциональный комплекс преподавателя;
· наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов выдающихся ученых, поэтов, писателей и др.);
· информационно-коммуникативные средства;
· библиотечный фонд.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
1. Алимов Ш.А. и др. Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия. Алгебра и начала математического анализа (базовый и углубленный уровни).10—11 классы. — М., 2020.
2. Атанасян Л.С., Бутузов В.Ф., Кадомцев С.Б. и др. Математика: алгебра и начала математического анализа. Геометрия. Геометрия (базовый и углубленный уровни). 10—11 классы. — М., 2020.
3. Башмаков М.И. Математика: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2020.
4. Башмаков М.И. Математика. Сборник задач профильной направленности: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2021.
5. Башмаков М.И. Математика. Задачник: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2020.
6. Башмаков М.И. Математика. Электронный учеб.-метод. комплекс для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2021.
7. Башмаков М.И. Математика (базовый уровень). 10 класс. — М., 2020.
8. Башмаков М.И. Математика (базовый уровень). 11 класс. — М., 2020.
9. Башмаков М.И. Алгебра и начала анализа, геометрия. 10 класс. — М., 2021.
10. Башмаков М.И. Математика (базовый уровень). 11 класс. Сборник задач: учеб. пособие. — М., 2021.
11. Гусев В.А., Григорьев С.Г., Иволгина С.В. Математика для профессий и специальностей социально-экономического профиля: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2020.
12. Колягин Ю.М., Ткачева М.В, Федерова Н.Е. и др. Математика: алгебра и начала математического анализа. Алгебра и начала математического анализа (базовый и углубленный уровни). 10 класc / под ред. А.Б.Жижченко. — М., 2021.
13. Колягин Ю.М., Ткачева М.В., Федерова Н.Е. и др. Математика: алгебра и начала математического анализа. Алгебра и начала математического анализа (базовый и углубленный уровни). 11 класс / под ред. А.Б.Жижченко. — М., 2020.

Дополнительные источники: 
1. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».
2. Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».
3. Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2021 № 1645 «О внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».
4. Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ от 17.03.2019 № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».
5. Башмаков М.И. Математика: кн. для преподавателя: метод. пособие. — М., 2020
6. Башмаков М.И., Цыганов Ш.И. Методическое пособие для подготовки к ЕГЭ. — М., 2011.
Интернет-ресурсы
www.fcior.edu.ru (Информационные, тренировочные и контрольные материалы). 
www.school-collection.edu.ru (Единая коллекции цифровых образовательных ресурсов).

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Общая/
профессиональная
компетенция
	Раздел/Тема
	Тип оценочных мероприятия

	ОК 01. Выбирать способы решения задач
профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Р 1, Тема 1.1,1.2,1.3 П-о/с,1.4,1.5,1.6
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5 П-о/с, 2.6
Р 4, Темы 4.1,4.2,4.3,4.4,4.5,4.6,4.7 П-о/с, 4.8, 4.9, 4.10, 4.11
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6, 5.7, 5.8, 5.9, 5.10 П-о/с,
5.11
Р 6, Темы 6.1,6.2,6.3,6.4,6.5,6.6,6.7 П-о/с, 6.8, 6.9, 6.10 По/с, 6.11, 6.12, 6.13, 6.14, 6.15, 6.16, 6.17
Р 7, Темы 7.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5 П-о/с, 7.6
Р 8, Темы 8.1,8.2,8.3,8.4,8.5
Р 9, Темы 9.1, 9.2, 9.3, 9.4
Р 10, Темы 10.1,10.2,10.3,10.4,10.5,10.6 П-о/с, 10.7
Р 11,Темы 11.1,11.2,11.3 П-о/с, 11.4,11.5,11.6 П-о/с, 11.7
Р 12, Темы 12.1,12.2,12.3,12.4,12.5 П-о/с, 12.6
	Тестирование
Устный опрос
Математический диктант Индивидуальная самостоятельная работа
Представление результатов практических работ
Защита творческих работ
Защита индивидуальных проектов Контрольная работа
Выполнение экзаменационных заданий

	ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Р 1, Тема 1.1,1.2,1.3 П-о/с, 1.4,1.5,1.6
Р 3, Темы 3.1,3.2,3.3 П-о/с, 3.4
Р 4, Темы 4.1,4.2,4.3,4.4,4.5,4.6,4.7 П-о/с, 4.8, 4.9, 4.10, 4.11
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6, 5.7, 5.8, 5.9, 5.10 П-о/с,
5.11
Р б, Темы 6.1, 6.2, б.З, 6.4, 6.5, б.б, 6.7 П-о/с, 6.8, 6.9, 6.10 По/с, 6.11, 6.12, 6.13, 6.14, 6.15, 6.16, 6.17
Р 7, Темы 7.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5 П-о/с, 7.6
Р 8, Темы 8.1,8.2,8.3,8.4,8.5
Р 9, Темы 9.1,9.2,9.3,9.4
Р 10, Темы 10.1,10.2,10.3,10.4,10.5,10.6 П-о/с, 10.7
Р 11,Темы 11.1,11.2,11.3 П-о/с, 11.4,11.5,11.6 П-о/с, 11.7
Р 12, Темы 12.1,12.2,12.3,12.4,12.5 П-о/с, 12.6
	Тестирование
Устный опрос
Математический диктант Индивидуальная самостоятельная работа
Представление результатов практических работ
Защита творческих работ
Защита индивидуальных проектов Контрольная работа
Выполнение экзаменационных заданий

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую
деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Р 1, Тема 1.1,1.2,1.3 П-о/с, 1.4,1.5,1.6
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5 П-о/с, 2.6
Р 3, Темы 3.1,3.2,3.3 П-о/с, 3.4
Р 4, Темы 4.1,4.2,4.3,4.4,4.5,4.6,4.7 П-о/с, 4.8, 4.9, 4.10, 4.11
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6, 5.7, 5.8, 5.9, 5.10 П-о/с,
5.11
Р б, Темы 6.1, 6.2, б.З, 6.4, 6.5, б.б, 6.7 П-о/с, 6.8,6.9, 6.10 По/с, 6.11, 6.12, 6.13, 6.14, 6.15, 6.16, 6.17
Р 7, Темы 7.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5 П-о/с, 7.6
Р 8, Темы 8.1,8.2,8.3,8.4,8.5
Р 9, Темы 9.1, 9.2, 9.3,9.4
Р 10, Темы 10.1,10.2,10.3,10.4,10.5,10.6 П-о/с, 10.7
Р 11,Темы 11.1,11.2,11.3 П-о/с, 11.4,11.5,11.6 П-о/с, 11.7
Р 12, Темы 12.1,12.2,12.3,12.4,12.5 П-о/с, 12.6
	Тестирование
Устный опрос
Математический диктант Индивидуальная самостоятельная работа
Представление результатов практических работ
Защита творческих работ
Защита индивидуальных проектов Контрольная работа
Выполнение экзаменационных заданий

	ОК 04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Р 1, Тема 1.1,1.2,1.3 П-о/с, 1.4,1.5,1.6
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5 П-о/с, 2.6
Р 3, Темы 3.1,3.2,3.3 П-о/с, 3.4
Р 4, Темы 4.1,4.2,4.3,4.4,4.5,4.6,4.7 П-о/с, 4.8, 4.9, 4.10, 4.11
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6, 5.7, 5.8, 5.9, 5.10 П-о/с,
5.11
Р б, Темы 6.1, 6.2, б.З, 6.4, 6.5, б.б, 6.7 П-о/с, 6.8,6.9, 6.10 По/с, 6.11, 6.12, 6.13, 6.14, 6.15, 6.16, 6.17
Р 7, Темы 7.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5 П-о/с, 7.6
Р 8, Темы 8.1,8.2,8.3,8.4,8.5
Р 9, Темы 9.1, 9.2, 9.3, 9.4
Р 10, Темы 10.1,10.2,10.3,10.4,10.5,10.6 П-о/с, 10.7
Р 11,Темы 11.1,11.2,11.3 П-о/с, 11.4,11.5,11.6 П-о/с, 11.7
Р 12, Темы 12.1,12.2,12.3,12.4,12.5 П-о/с, 12.6
	Тестирование
Устный опрос
Математический диктант Индивидуальная самостоятельная работа
Представление результатов практических работ
Защита творческих работ
Защита индивидуальных проектов Контрольная работа
Выполнение экзаменационных заданий

	ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке
Российской Федерации суметом особенностей социального и культурного контекста
	Р 1, Тема 1.1,1.2,1.3 П-о/с, 1.4,1.5,1.6
Р 4, Темы 4.1,4.2,4.3,4.4,4.5,4.6,4.7 П-о/с, 4.8, 4.9, 4.10, 4.11
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6, 5.7, 5.8, 5.9, 5.10 П-о/с,
5.11
Р 6, Темы 6.1,6.2,6.3,6.4,6.5,6.6,6.7 П-о/с, 6.8,6.9,6.10 По/с, 6.11, 6.12, 6.13, 6.14, 6.15, 6.16, 6.17
Р 7, Темы 7.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5 П-о/с, 7.6
Р 8, Темы 8.1,8.2,8.3,8.4,8.5
Р 9, Темы 9.1, 9.2, 9.3, 9.4
Р 10, Темы 10.1,10.2,10.3,10.4,10.5,10.6 П-о/с, 10.7
Р 11,Темы 11.1,11.2,11.3 П-о/с, 11.4,11.5,11.6 П-о/с, 11.7
Р 12, Темы 12.1,12.2,12.3,12.4,12.5 П-о/с, 12.6
	Тестирование
Устный опрос
Математический диктант Индивидуальная самостоятельная работа
Представление результатов практических работ
Защита творческих работ
Защита индивидуальных проектов Контрольная работа
Выполнение экзаменационных заданий

	ОК О6. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное
поведение на основе
традиционных
общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации
межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Р 1, Тема 1.1,1.2,1.3 П-о/с, 1.4,1.5,1.6
Р 4, Темы 4.1,4.2,4.3,4.4,4.5,4.6,4.7 П-о/с, 4.8, 4.9, 4.10, 4.11
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6, 5.7, 5.8, 5.9, 5.10 П-о/с,
5.11
Р б, Темы 6.1, 6.2, б.З, 6.4, 6.5, б.б, 6.7 П-о/с, 6.8,6.9, 6.10 По/с, 6.11, 6.12, 6.13, 6.14, 6.15, 6.16, 6.17
Р 7, Темы 7.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5 П-о/с, 7.6
Р 12, Темы 12.1,12.2,12.3,12.4,12.5 П-о/с, 12.6
	Тестирование
Устный опрос
Математический диктант Индивидуальная самостоятельная работа
Представление результатов практических работ
Защита творческих работ
Защита индивидуальных проектов Контрольная работа
Выполнение экзаменационных заданий

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого
производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Р 1, Тема 1.1,1.2,1.3 П-о/с, 1.4,1.5,1.6
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5 П-о/с, 2.6
Р 3, Темы 3.1,3.2,3.3 П-о/с, 3.4
Р 4, Темы 4.1,4.2,4.3,4.4,4.5,4.6,4.7 П-о/с, 4.8, 4.9, 4.10, 4.11
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6, 5.7, 5.8, 5.9, 5.10 П-о/с,
5.11
Р б, Темы 6.1, 6.2, б.З, 6.4, 6.5, б.б, 6.7 П-о/с, 6.8, 6.9, 6.10 По/с, 6.11, 6.12, 6.13, 6.14, 6.15, 6.16, 6.17
Р 7, Темы 7.1, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5 П-о/с, 7.6
Р 8, Темы 8.1,8.2,8.3,8.4,8.5
Р 9, Темы 9.1,9.2,9.3,9.4
Р 10, Темы 10.1,10.2,10.3,10.4,10.5,10.6 П-о/с, 10.7
Р 11, Темы 11.1,11.2,11.3 П-о/с, 11.4,11.5,11.6 П-о/с, 11.7
Р 12, Темы 12.1,12.2,12.3,12.4,12.5 П-о/с, 12.6
	Тестирование
Устный опрос
Математический диктант Индивидуальная самостоятельная работа
Представление результатов практических работ
Защита творческих работ
Защита индивидуальных проектов Контрольная работа
Выполнение экзаменационных заданий
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.05 История»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.05 История» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1 Цель общеобразовательной дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Иностранный язык» направлено на достижение следующих целей:
· понимание иностранного языка как средства межличностного и профессионального общения, инструмента познания, самообразования, социализации и самореализации в полиязычном и поликультурном мире;
· формирование иноязычной коммуникативной компетенции в совокупности ее составляющих: речевой, языковой, социокультурной, компенсаторной и учебно-познавательной;
· развитие национального самосознания, общечеловеческих ценностей, стремления к лучшему пониманию культуры своего народа и народов стран изучаемого языка.
1.2.3. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины


	
	Общие
	Дисциплинарные

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее
всесторонне;
- устанавливать существенный признак или
основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать
параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в
рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения
задачи результаты, критически оценивать их
достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
-- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; и способность их использования в познавательной и социальной практике
	- уметь критически анализировать для решения познавательной задачи аутентичные исторические источники разных типов (письменные, вещественные, аудиовизуальные) по истории России и зарубежных стран ХХ - начала XXI в., оценивать их полноту и достоверность, соотносить с историческим периодом; выявлять общее и различия; привлекать контекстную информацию при работе с историческими источниками;

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

	В области ценности научного познания:
-сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе.
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:
- владеть навыками получения информации из
источников разных типов, самостоятельно
осуществлять поиск, анализ, систематизацию и
интерпретацию информации различных видов и
форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой
аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и
морально-этическим нормам;
- использовать средства информационных и
коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,
гигиены, ресурсосбережения, правовых и
этических норм, норм информационной
безопасности;
- владеть навыками распознавания и защиты
информации, информационной безопасности
личности
	- уметь осуществлять с соблюдением правил информационной безопасности поиск исторической информации по истории России и зарубежных стран ХХ - начала XXI в. в справочной литературе, сети Интернет, средствах массовой информации для решения познавательных задач; оценивать полноту и достоверность информации с точки зрения ее соответствия исторической действительности;

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

	- готовность к саморазвитию, самостоятельности
и самоопределению;
-овладение навыками учебно исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными
коммуникативными действиями:
б) совместная деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
- принимать цели совместной деятельности,
организовывать и координировать действия по
ее достижению: составлять план действий,
распределять роли с учетом мнений участников
обсуждать результаты совместной работы;
- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
- осуществлять позитивное стратегическое
поведение в различных ситуациях, проявлять
творчество и воображение, быть инициативным.
Овладение универсальными регулятивными
действиями:
г) принятие себя и других людей:
- принимать мотивы и аргументы других людей
при анализе результатов деятельности;
- признавать свое право и право других людей
на ошибки;
- развивать способность понимать мир с
позиции другого человека.
	· приобретать опыт осуществления проектной деятельности в форме участия в подготовке учебных проектов по новейшей истории, в том числе - на региональном материале (с использованием ресурсов библиотек, музеев и т.д.);
· приобретать опыт взаимодействия с людьми другой культуры,
национальной и религиозной принадлежности на основе ценностей современного российского общества:	идеалов
гуманизма, демократии, мира и взаимопонимания между народами, людьми разных культур; уважения к историческому наследию народов России;

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

	В области эстетического воспитания:
эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, труда и общественных отношений;
способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства;
убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и народного творчества;
готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества творческой личности;
Овладение	универсальными
коммуникативными действиями: а) общение:
осуществлять коммуникации во всех сферах жизни;
распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, распознавать	предпосылки
конфликтных ситуаций и смягчать конфликты;
развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств;
	- уметь составлять описание (реконструкцию) в устной и письменной форме исторических событий, явлений, процессов истории родного края, истории России и всемирной истории ХХ - начала XXI в. и их участников, образа жизни людей и его изменения в Новейшую эпоху; формулировать и обосновывать собственную точку зрения (версию, оценку) с опорой на фактический материал, в том числе используя источники разных типов;

	ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	- осознание обучающимися российской гражданской идентичности;
целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовнонравственных ценностей народов Российской Федерации, исторических и национальнокультурных традиций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, антикоррупционного мировоззрения,
правосознания, экологической культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы;
В части гражданского воспитания:
- осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка;
- принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и демократических ценностей;
- готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам;
- готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации	и	детско-юношеских
организациях;
- умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и назначением;
- готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности;
патриотического воспитания:
сформированное российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему
народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России;
ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному
наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде;
идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, ответственность за его судьбу;
освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные,
коммуникативные);
способность их использования в познавательной и социальной практике, готовность к самостоятельному планированию и осуществлению учебной деятельности, организации учебного сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к участию в построении индивидуальной образовательной траектории;
овладение навыками учебно-
исследовательской, проектной и социальной деятельности
	- понимать значимость России в мировых политических и социально-экономических процессах ХХ - начала XXI в., знание достижений страны и ее народа; умение характеризовать историческое значение Российской революции, Гражданской войны, нэпа, индустриализации и коллективизации в СССР, решающую роль Советского Союза в победе над нацизмом, значение советских научно-технологических успехов, освоения космоса; понимание причин и следствий распада СССР, возрождения Российской Федерации как мировой державы, воссоединения Крыма с Россией, специальной военной операции на Украине и других важнейших событий ХХ - начала XXI в.; особенности развития культуры народов СССР (России);
· знать имена героев Первой мировой, Гражданской, Великой
Отечественной	войн, исторических личностей, внёсших
значительный вклад в социально-экономическое, политической и культурное развитие России в ХХ - начале XXI в.;
-уметь составлять описание (реконструкцию) в устной и письменной форме исторических событий, явлений, процессов истории родного края, истории России и всемирной истории ХХ - начала XXI в. и их участников, образа жизни людей и его изменения в Новейшую эпоху; формулировать и обосновывать собственную точку зрения (версию, оценку) с опорой на фактический материал, в том числе используя источники разных типов;
· уметь выявлять существенные черты исторических событий, явлений, процессов; систематизировать историческую информацию в соответствии с заданными критериями; сравнивать изученные исторические события, явления, процессы;
· уметь	устанавливать	причинно-следственные,
пространственные, временные связи исторических событий, явлений, процессов; характеризовать их итоги; соотносить события истории родного края и истории России в ХХ - начале XXI в.; определять современников исторических событий истории России и человечества в целом в ХХ - начале XXI в.;
[bookmark: bookmark13]уметь анализировать текстовые, визуальные источники исторической информации, в том числе исторические карты/схемы, по истории России и зарубежных стран ХХ - начала XXI в.; сопоставлять информацию, представленную в различных источниках; формализовать историческую информацию в виде таблиц, схем, графиков, диаграмм;
· уметь защищать историческую правду, не допускать умаления подвига народа при защите Отечества, готовность давать отпор фальсификациям российской истории;
знать ключевые события, основные даты и этапы истории России и мира в ХХ - начале XXI в.; выдающихся деятелей отечественной и всемирной истории; важнейшие достижения культуры, ценностные ориентиры








2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	204

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	136

	в том числе:
	

	     практические работы
	40

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	68

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	







































2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые и
профессиональные
компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Россия в годы Первой мировой войны и Первая мировая война и послевоенный кризис Великой Российской революции (1914-1922).
	14
	8
	14
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ОК 06

	Тема 1.1.
Россия и мир в годы Первой мировой войны
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	1-2
	Новейшая история как этап развития человечества. Мир в начале ХХ в. Причины и начало Первой мировой войны.  
	2
	
	
	

	
	3-4
	Военные действия на Западном и Восточном фронтах.  
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Российское государство и общество в годы Первой мировой войны. Итоги Первой мировой войны
	
	
	4
	

	Тема 1.2.
Основные этапы и хронология революционных событий 1917 г.
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	5-6
	Причины Великой российской революции и ее начальный этап. 
	2
	
	
	

	
	7-8
	Нарастание кризисных явлений в стране весной - летом 1917 г.
	2
	
	
	

	
	9-12
	Практическая работа №1 Причины Великой российской революции. Работа с историческими источниками
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Октябрьское вооруженное восстание. Первые революционные преобразования большевиков
	
	
	4
	

	Тема 1.3. Гражданская война и ее последствия. Культура
Советской России в период Гражданской войны.

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	13-14
	Причины и этапы Гражданской войны в России.  Внутренняя	политика большевиков.
	2
	
	
	

	
	15-18
	[bookmark: bookmark19]Практическая работа №2 Причины и этапы Гражданской войны в России. Общественно-политическая и социокультурная жизнь в РСФСР в годы Гражданской войны. Работа с историческими источниками
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Общественно-политическая и социокультурная жизнь в РСФСР в годы Гражданской войны
	
	
	3
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	19-22
	«Жизнь в катастрофе»: культура повседневности и стратегии выживания в годы великих потрясений
	4
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Эмиграция и формирование Русского зарубежья.
	
	
	3
	

	Раздел 2 СССР в 1920-1930-е годы. Межвоенный период (1918-1939).
	20
	8
	18
	

	Тема 2.1.
СССР в 20-е годы. Новая
экономическая
политика
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ОК 06

	
	23-24
	Социально-экономический и политический кризис в РСФСР в начале 20-х гг.
	2
	
	
	

	
	25-26
	Основные мероприятия нэпа. Национальная политика. Образование СССР.
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Общественно-политическая жизнь в СССР в 20-е гг.
	
	
	4
	

	Тема 2.2.
Советский Союз в конце	1920-х-
1930-е гг.

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	27-28
	Индустриализация в СССР. Причины, цели и источники индустриализации.
	2
	
	
	

	
	29-32
	Практическая работа №3 Итоги и цена советской модернизации. Организация дискуссии по методу «метаплана»
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Политическая система СССР в 30-е гг. Утверждение «культа личности» Сталина. Органы госбезопасности и их роль в поддержании диктатуры.
	
	
	3
	

	Тема 2.3.
Культурное
пространство
советского общества в 19201930-е гг.
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	33-34
	Социокультурное развитие СССР в период нэпа. Завершение «культурной революции» в СССР в 30-е гг. 
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Борьба с «буржуазной» наукой и культурой, утверждение принципов «социалистического реализма». Становление и развитие естественных наук в 1930-е гг. Академия наук СССР. Выдающиеся ученые, конструкторы и их достижения. Освоение Арктики.
	
	
	4
	

	Тема 2.4.
Внешняя политика СССР в 1920-1930-е годы. СССР накануне Великой Отечественной войны
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	35-36
	Внешняя политика СССР в 1920-е гг. Внешняя политика СССР в 1930-е годы и ее результативность.. 
	2
	
	
	

	
	37-38
	СССР накануне Великой Отечественной войны
	2
	
	
	

	
	39-42
	Практическая работа №4 Внешняя политика СССР и ее результативность. Работа с историческими источниками и исторической картой
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Зимняя война» с Финляндией и ее последствия. Изменение государственных границ СССР. Включение в состав СССР Латвии, Литвы, Эстонии, Бессарабии, Северной Буковины, Западной Украины и Западной Белоруссии.
	
	
	4
	

	Тема 2.5.
Революционные события 1918 - начала 1920-х гг. Версальско- Вашингтонская система. Мир в
1920-е - 1930-е гг. Нарастание агрессии в мире в 1930-х гг.
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	43-44
	Революционная волна после Первой мировой войны. 
	2
	
	
	

	
	45-46
	Парижская мирная конференция. Лига Наций.  Страны Европы и Северной Америки в 1920-х гг. 
	2
	
	
	

	
	47-48
	Мировой экономический кризис 1929-1933 гг. и его последствия.  Нарастание международной напряженности в 30-е гг.
	2
	
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	49-50
	«По плану ГОЭЛРО»: становление советской энергетики. Работники электростанций в годы великих свершений
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Агрессивная политика нацистской Германии и Италии. Создание оси Берлин-Рим-Токио. СССР и система коллективной безопасности в Европе.
	
	
	3
	

	Раздел 3. Вторая мировая война: причины, состав участников, основные этапы и события, итоги, Великая Отечественная война. 1941-1945 годы.
	28
	8
	11
	ОК 01, ОК 02, ОК 04, ОК 05, ОК 06

	Тема 3.1.
Начало Второй мировой войны. Начальный период Великой Отечественной войны (июнь 1941 - осень 1942).
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	51-52
	Причины и начало Второй мировой войны. Причины и начальный период Великой Отечественной войны. 
	2
	
	
	

	
	53-54
	Перестройка внутренней жизни страны в условиях войны. 
	2
	
	
	

	
	55-56
	Формирование Антигитлеровской коалиции. Нацистский оккупационный режим. Движение партизан и подпольщиков.
	2
	
	
	

	
	57-60
	Практическая работа №5 Причины и начало Второй мировой войны. Причины и начальный период Великой Отечественной войны. Работа с исторической картой и историческими источниками
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Начало массового сопротивления врагу. Развертывание партизанского движения. Подпольщики и их борьба с врагом.
	
	
	4
	

	Тема 3.2.
Коренной перелом в ходе войны (осень
1942 -1943 г.).
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	61-62
	Сталинградская битва. 
	2
	
	
	

	
	63-64
	Прорыв блокады Ленинграда. 
	2
	
	
	

	
	65-66
	Битва на Курской дуге. Битва за Днепр. 
	2
	
	
	

	
	67-68
	Внешняя политика СССР в условиях коренного перелома в войне.
	2
	
	
	

	
	69-72
	Практическая работа №6 Работа с исторической картой
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Итоги и значение победы Красной армии под Сталинградом. Итоги и значение Курской битвы. Итоги наступления Красной армии летом-осенью 1943 г. 
	
	
	3
	

	Тема 3.3.
Человек и культура в годы Великой Отечественной войны.
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	73-74
	Советская страна: единство фронта и тыла. «Всё для фронта, всё для победы!». Культурное пространство в годы войны.

	2
	
	
	

	Тема 3.4.
Победа СССР в Великой Отечественной войне.
Завершение
Второй мировой войны.
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	75-76
	Завершающий период Великой Отечественной войны. 
	2
	
	
	

	
	77-78
	Антигитлеровская коалиция на завершающем этапе войны. 
	2
	
	
	

	
	79-80
	Итоги Великой Отечественной войны 1941 - 1945 гг. 
	2
	
	
	

	
	81-82
	Разгром милитаристской Японии. Завершение Второй мировой войны.
	2
	
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	83-86
	Медицина в годы Великой Отечественной войны. Подвиг медицинских работников на фронте и в тылу
	4
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Общие итоги Великой Отечественной и Второй мировой войны. Решающий вклад СССР в победу антигитлеровской коалиции. Людские и материальные потери.
	
	
	4
	

	Раздел 4. СССР в 1945-1991 годы. Послевоенный мир.
	20
	8
	14
	

	Тема 4.1.
СССР в 1945-1953
гг.
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	87-88
	СССР в первые послевоенные годы. Внешняя политика СССР в первые послевоенные годы
	2
	
	
	

	Тема 4.2.
СССР в середине 1950-х - первой половине 1960-х гг.
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	89-90
	Общественно-политическое развитие СССР в условиях «оттепели». Экономическое развитие СССР в середине 50-х - первой половине 60-х гг. 
	2
	
	
	

	
	91-92
	Социальные преобразования. Культурное пространство и повседневная жизнь. 
Внешняя политика СССР в середине 50-х - первой половине 60-х гг. Отставка Н.С. Хрущева.
	2
	
	
	

	
	93-96
	Практическая работа №7 Общественно-политическое развитие СССР в условиях «оттепели». Научно-техническая революция в СССР. Дискуссия по методу «метаплана»
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Научно-техническая революция в СССР. Перемены в научно- технической политике. Военный и гражданский секторы экономики. Начало освоения космоса. Запуск первого спутника Земли. Исторические полёты Ю.А. Гагарина и первой в мире женщины-космонавта В.В. Терешковой.
	
	
	3
	

	Тема 4.3.
Советское общество в середине 1960-х - начале 1980-х гг.

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	97-98
	Реформы 1965 г. и их результаты. Общественно-политическая жизнь в СССР в середине 60-х - начале 80-х гг. 
	2
	
	
	

	
	99-100
	Культурное пространство и повседневная жизнь.  Кризисные явления в СССР в 70-е - начале 80-х гг. 
	2
	
	
	

	
	101-102
	Внешняя политика СССР в середине 60-х - начале 80-х гг.
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Холодная война и мировые конфликты
	
	
	4
	

	Тема 4.4. Политика «перестройки». Распад СССР (1985-1991 гг.)

	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	103-104
	«Перестройка» в социально-экономической сфере СССР. Распад СССР. 
Внешняя политика СССР в 1985-1991 гг. 
	2
	
	
	

	
	105-106
	Кризис политики «перестройки». 
Общественно-политическая жизнь в СССР в годы «перестройки».
	2
	
	
	

	
	107-110
	[bookmark: bookmark22]Практическая работа №8 Общественно-политическая жизнь в СССР в годы «перестройки». Внешняя политика СССР в 1985-1991 гг. Дебаты «за» и «против»
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Победа Б.Н. Ельцина и его сторонников. Оформление юридического распада СССР. Беловежские и Алма-Атинские соглашения, создание Содружества Независимых Государств (СНГ).
	
	
	3
	

	Тема 4.5.
Мир	и
международные отношения в годы холодной войны (вторая половина половине	ХХ
века).
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	111-112
	Начало «холодной войны». «Разрядка» международной напряженности
Экономическое и политическое развитие стран Запада во второй половине ХХ в. 
	2
	
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	113-114
	Успехи и проблемы атомной энергетики в СССР. Советские атомщики на службе Родине.
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Начало европейской интеграции (ЕЭС). Научнотехническая революция.
	
	
	4
	

	Раздел 5. Российская Федерация в 1992-2020 гг. Современный мир в условиях глобализации
	14
	8
	11
	

	Тема 5.1. Становление новой России (1992-1999 гг.).
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	115-116
	Начало радикальных экономических преобразований. Становление новой государственности в РФ. Межнациональные и межконфессиональные отношения в 1990-е гг. 
	2
	
	
	

	
	117-118
	Корректировка курса реформ и попытки стабилизации экономики. 
Повседневная жизнь россиян в условиях реформ. Политическая система РФ в 90-е гг.  Внешняя политика России в 90-е гг.
	2
	
	
	

	
	119-122
	Практическая работа №9 Становление новой государственности в РФ. Внешняя политика России в 90-е гг. Повседневная жизнь россиян в условиях реформ. Занятие с использованием музейнопедагогических технологий
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Президентские выборы 1996 г. Обострение ситуации на Северном Кавказе. Отставка Б.Н. Ельцина с поста Президента РФ (1999 г.).
	
	
	3
	

	Тема 5.2
Россия в XXI
веке: вызовы
времени и задачи модернизации.
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	123-124
	Развитие политической системы России в начале XXI в. Экономическое развитие России в 2000-е годы. Российское общество в начале XXI в. 
	2
	
	
	

	
	125-126
	Мир и процессы глобализации в новых условиях. Внешняя политика РФ в конце XX - начале XXI в. 
Развитие культуры, науки и образования в современной России.
	2
	
	
	

	
	127-130
	Практическая работа №10 Развитие политической системы России в начале XXI в. Мир и процессы глобализации в новых условиях.
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Наука России в конце XX - начале XXI в. Образование и наука. Достижения российских учёных
	
	
	3
	

	Тема 5.3. Современный мир. Глобальные проблемы человечества.
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	131-132
	От биполярного к многополюсному миру. Глобальные проблемы человечества. 
	2
	
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	133-134
	Международное сотрудничество и противостояние в спорте. Достижения российских спортсменов
	2
	
	
	

	
	135-136
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Борьба с бедностью. Пандемия коронавируса и потребности качественного развития медицинской науки и техники.
	
	
	5
	

	
	Всего:
	96
	40
	68
	

	
	Итого:
	204
	







                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Кабинет «Истории» оснащен оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором).
В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы общеобразовательной учебной дисциплины «История» входят:
· многофункциональный комплекс преподавателя;
· наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов выдающихся ученых, поэтов, писателей и др.);
· информационно-коммуникативные средства;
· библиотечный фонд.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. Артемов В.В., Лубченков Ю.Н. История: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. — М.,2020.
2. Артемов В.В., Лубченков Ю.Н. История для профессий и специальностей технического, естественно-научного, социально-экономического профилей: 2 ч: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2019.
3. Артемов В.В., Лубченков Ю.Н. История для профессий и специальностей технического, естественно-научного, социально-экономического профилей. Дидактические материалы: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования. — М., 2019.
4. Гаджиев К.С, Закаурцева Т.А., Родригес А.М., Пономарев М.В. Новейшая история стран Европы и Америки. XX век: в 3 ч. Ч. 2. 1945 — 2000. — М., 2019.
5. Горелов А.А. История мировой культуры. — М., 2019.
6. Загладин Н.В., Петров Ю.А. История (базовый уровень). 11 класс. — М., 2019.
7. Санин Г.А. Крым. Страницы истории. — М., 2019.
8. Сахаров А.Н., Загладин Н.В. История (базовый уровень). 10 класс. — М., 2019.

Дополнительные источники:
1. Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».
2. Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».
3. Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 “Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования”».
4. Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2019 № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».
5. Вяземский Е.Е., Стрелова О.Ю. Уроки истории: думаем, спорим, размышляем. — М., 2012.
6. Вяземский Е.Е., Стрелова О.Ю. Педагогические подходы к реализации концепции единого учебника истории. — М., 2019.
7. Шевченко Н.И. История для профессий и специальностей технического, естественнонаучного, социально-экономического профилей. Методические рекомендации. — М., 2013.
8. История России. 1900—1946 гг.: кн. для учителя / под ред. А.В.Филиппова, А.А.Данилова. — М., 2020.
9. Концепция нового учебно-методического комплекса по отечественной истории // Вестник образования. —2020. — № 13. — С. 10 —124.

Интернет-ресурсы:
www.gumer.info (Библиотека Гумер).
www.hist.msu.ru/ER/Etext/PICT/feudal.htm (Библиотека Исторического факультета МГУ).
www.plekhanovfound.ru/library (Библиотека социал-демократа).
www.bibliotekar.ru (Библиотекарь. Ру: электронная библиотека нехудожественной литературы по русской и мировой истории, искусству, культуре, прикладным наукам).
https://ru.wikipedia.org (Википедия: свободная энциклопедия).
https://ru.wikisource.org (Викитека: свободная библиотека).
www.wco.ru/icons (Виртуальный каталог икон).
www.militera.lib.ru (Военная литература: собрание текстов).
www.world-war2.chat.ru (Вторая Мировая война в русском Интернете).
www.kulichki.com/~gumilev/HE1 (Древний Восток).
www.old-rus-maps.ru (Европейские гравированные географические чертежи и карты России, изданные в XVI—XVIII столетиях).
www.biograf-book.narod.ru (Избранные биографии: биографическая литература СССР).
www.magister.msk.ru/library/library.htm (Интернет-издательство «Библиотека»: электронные издания произведений и биографических и критических материалов).
www.intellect-video.com/russian-history (История России и СССР: онлайн-видео).
www.historicus.ru (Историк: общественно-политический журнал).
www.history.tom.ru (История России от князей до Президента).
www.statehistory.ru (История государства).
www.kulichki.com/grandwar («Как наши деды воевали»: рассказы о военных конфликтах Российской империи).
www.raremaps.ru (Коллекция старинных карт Российской империи).
www.old-maps.narod.ru (Коллекция старинных карт территорий и городов России).
www.mifologia.chat.ru (Мифология народов мира).
www.krugosvet.ru (Онлайн-энциклопедия «Кругосвет»).
www.liber.rsuh.ru (Информационный комплекс РГГУ «Научная библиотека»).
www.august-1914.ru (Первая мировая война: интернет-проект).
www.9may.ru (Проект-акция: «Наша Победа. День за днем»).
www.temples.ru (Проект «Храмы России»).
www.radzivil.chat.ru (Радзивилловская летопись с иллюстрациями).
www.borodulincollection.com/index.html (Раритеты фотохроники СССР: 1917—1991 гг. — коллекция Льва Бородулина).
www.rusrevolution.info (Революция и Гражданская война: интернет-проект).
www.rodina.rg.ru (Родина: российский исторический иллюстрированный журнал).
www.all-photo.ru/empire/index.ru.html (Российская империя в фотографиях).
www.fershal.narod.ru (Российский мемуарий).
www.avorhist.ru (Русь Древняя и удельная).
www.memoirs.ru (Русские мемуары: Россия в дневниках и воспоминаниях).
www.scepsis.ru/library/history/page1 (Скепсис: научно-просветительский журнал).
www.arhivtime.ru (Следы времени: интернет-архив старинных фотографий, открыток, документов).
www.sovmusic.ru (Советская музыка).
www.infoliolib.info (Университетская электронная библиотека Infolio).
www.hist.msu.ru/ER/Etext/index.html (электронная библиотека Исторического факультета МГУ им. М.В.Ломоносова).
www.library.spbu.ru (Научная библиотека им. М.Горького СПбГУ).
www.ec-dejavu.ru (Энциклопедия культур Dеjа Vu).

7. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Код и наименование формируемых компетенций
	Раздел/Тема
	Тип оценочных мероприятий

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Р1, Тема 1.1, П-о/с
Р2 П-о/с
Р 3 П-о/с
Р 4 П-о/с
Р 5 П-о/с
	Диагностическая работа Контрольная работа Самооценка и взаимооценка
Презентация	мини
проектов
Устный и письменный опрос Результаты	выполнения
учебных заданий
Разработка	маршрута
образовательного
путешествия
Практические работы Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.4, 2.5
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, П-о/с
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, П-о/с
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, П-о/с
	

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Р 1, Тема 1.2, 1.3,
П-о/с
Р 2, Темы 2.1, П-о/с
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.4, П-о/с
Р 4, Темы 4.4
Р 5, Темы 5.1, 5.2
	

	ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Р1,Тема 1.1,1.2, П-о/с
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, П-о/с
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.4, 4.5
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3
	

	ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Р1,Тема 1.1,1.2,П-о/с
Р 2, Темы 2.3, 2.4, 2.5
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.4
Р 4, Темы 4.3, 4.4, 4.5, П-о/с
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, П-о/с
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.06 Физическая культура»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.06 Физическая культура» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1 Цель общеобразовательной дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Физическая культура» направлено на достижение следующих целей:	
- развитие у обучающихся двигательных навыков, совершенствование всех видов физкультурной и спортивной деятельности, гармоничное физическое развитие, формирование культуры здорового и безопасного образа жизни будущего квалифицированного специалиста, на основе национально 
- культурных ценностей и традиций, формирование мотивации и потребности к занятиям физической культурой у будущего квалифицированного специалиста.
1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины


	
	Общие
	Дисциплинарные

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее
всесторонне;
- устанавливать существенный признак или
основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать
параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в
рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения
задачи результаты, критически оценивать их
достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
-- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; и способность их использования в познавательной и социальной практике
	· уметь использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе в подготовке к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне»(ГТО);
· владеть современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью;
· владеть основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, динамики физического развития и физических качеств;
владеть физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой

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

	- готовность к саморазвитию, самостоятельности
и самоопределению;
-овладение навыками учебно исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными
коммуникативными действиями:
б) совместная деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
- принимать цели совместной деятельности,
организовывать и координировать действия по
ее достижению: составлять план действий,
распределять роли с учетом мнений участников
обсуждать результаты совместной работы;
- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
- осуществлять позитивное стратегическое
поведение в различных ситуациях, проявлять
творчество и воображение, быть инициативным.
Овладение универсальными регулятивными
действиями:
г) принятие себя и других людей:
- принимать мотивы и аргументы других людей
при анализе результатов деятельности;
- признавать свое право и право других людей
на ошибки;
- развивать способность понимать мир с позиции другого человека.
	- уметь использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе в подготовке к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне» (ГТО);
· владеть современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью;
· владеть основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, динамики физического развития и физических качеств;
· владеть физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности.



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

	В части физического воспитания:
· сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответственного отношения к своему здоровью;
· потребность в физическом совершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;
· активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения вреда физическому и психическому здоровью;
Овладение универсальными регулятивными
действиями:
а) самоорганизация:
· самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений;
· давать оценку новым ситуациям;
· расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений;
· делать осознанный выбор, аргументировать его, брать ответственность за решение;
· оценивать приобретенный опыт;
· способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень
	· уметь использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга, в том числе в подготовке к выполнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и обороне»(ГТО);
· владеть современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью;
· владеть основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, динамики физического развития и физических качеств;
· владеть физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности;
· владеть техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное применение их в физкультурнооздоровительной и соревновательной деятельности, в сфере досуга, в профессиональноприкладной сфере;
· иметь положительную динамику в развитии основных физических качеств (силы, быстроты, выносливости, гибкости и ловкости)








2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе:
	

	     практические работы
	70

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	







































2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Легкая атлетика
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	12
	
	

	
	1-2
	Физическая культура как часть культуры общества и человека
	2
	
	
	ОК 01
ОК 04
ОК 08


	
	3-4
	Кроссовая подготовка
	
	2
	
	

	
	5-6
	Высокий и низкий старт
	
	2
	
	

	
	7-8
	Техника низкого старта
	
	2
	
	

	
	9-10
	Контроль бега 1000 м.
	
	2
	
	

	
	11-12
	Кроссовая подготовка
	
	2
	
	

	
	13-14
	Техника метания гранаты
	
	
	
	

	
	Внеадуторная самостоятельная работа:
Комплекс упражнений на профилактику близорукости
Упражнения на снятие усталости
Равномерный  бег, ускорения
Прыжки со скакалкой
Приемы саморегуляции связанные с умениями обучающихся напрягать и расслаблять мышцы
Специальные дыхательные упражнения
	
	
	7
	

	Раздел 2. Спортивные игры
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	18
	
	

	
	15-16
	Ловля и передача мяча
	
	2
	
	ОК 01
ОК 04
ОК 08


	
	17-18
	Броски мяча в корзину
	
	2
	
	

	
	19-20
	Броски мяча  в движении
	
	2
	
	

	
	21-22
	Техника передачи мяча
	
	2
	
	

	
	23-24
	Учебная игра
	
	2
	
	

	
	25-26
	Волейбол, обучение подачам мяча
	
	2
	
	

	
	27-28
	Совершенствование подач мяча
	
	2
	
	

	
	29-30
	Техника подачи мяча
	
	2
	
	

	
	31-32
	Учебная игра
	
	2
	
	

	
	Внеадуторная самостоятельная работа
Ловля и передача мяча на месте
Ведение мяча на месте с изменением высоты отскока
Упражнения на развитие реакции
Упражнения на развитие быстроты
Упражнения на развитие ловкости
Верхняя и нижняя передачи мяча над собой
	
	
	7
	

	Раздел 3. Гимнастика
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	14
	
	

	
	33-34
	Атлетическая гимнастика
	
	2
	
	ОК 01
ОК 04
ОК 08


	
	35-36
	Висы и упоры
	
	2
	
	

	
	37-38
	Опорный прыжок
	
	2
	
	

	
	39-40
	Атлетическая гимнастика
	
	2
	
	

	
	41-42
	Кувырки и стойки
	
	2
	
	

	
	43-44
	Атлетическая гимнастика
	
	2
	
	

	
	45-46
	Опорный прыжок
	
	2
	
	

	
	Внеадуторная самостоятельная работа
Комплекс упражнений на развитие гибкости
Комплекс упражнений на развитие координации
Комплекс упражнений на развитие брюшного пресса
Сгибание и разгибание рук в упоре лежа
Акробатические упражнения
Комплекс утренней гимнастики, Комплекс упражнений на коррекцию осанки
	
	
	8
	

	Раздел 4 Лыжная подготовка
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	47-48
	Техника конькового хода
	
	2
	
	ОК 01
ОК 04
ОК 08


	
	49-50
	Дистанция 5 км свободным ходом
	
	2
	
	

	
	51-52
	Горнолыжная техника
	
	2
	
	

	
	53-54
	Техника конькового хода
	
	2
	
	

	
	55-56
	Техника попеременных ходов
	
	2
	
	

	
	57-58
	Горнолыжная техника
	
	2
	
	

	
	59-60
	Дистанция 5 км свободным ходом
	
	2
	
	

	
	Внеадуторная самостоятельная работа
Скользящий шаг без палок и с палками
Подъемы и спуски с небольших склонов
Передвижение на лыжах до 5 км
	
	
	7
	

	Раздел 5 Профессионально-ориентированное содержание 
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	61-62
	 Зоны риска физического здоровья в профессиональной деятельности
	2
	
	
	ОК 01
ОК 04
ОК 08


	
	63-64
	Комплекс производственной гимнастики
	
	2
	
	

	
	65-68
	Комплекс  упражнений  с учётом специфики будущей профессиональной деятельности		
	
	4
	
	

	
	69-70
	Комплекс  упражнений для профилактики профессиональных заболеваний
	
	2
	
	

	
	71-72
	Помежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2
	
	
	

	
	Внеадуторная самостоятельная работа
Оздоровительная ходьба
Выполнение общеразвивающих упражнений без предмета и с предметом
Прогулки по пересеченной местности
Комплексов упражнений для коррекции осанки и телосложения	
	
	
	7
	

	Всего:
	6
	66
	36
	

	Итого:
	108
	


                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Для реализации программы дисциплины предусмотрены спортивные сооружения:
спортивный зал, оснащенный спортивным инвентарём и оборудованием, обеспечивающим достижение результатов освоения дисциплины;
оборудованные открытые спортивные площадки, обеспечивающие достижение результатов освоения дисциплины;
Спортивные игры
Щит баскетбольный игровой (комплект); щит баскетбольный тренировочный, щит баскетбольный навесной, ворота, трансформируемые для гандбола и мини-футбола(комплект), кольца баскетбольные, ворота складные для флорбола и подвижных игр (комплект), табло игровое (электронное), мяч баскетбольный №7 массовый, мяч баскетбольный №7 для соревнований, мяч баскетбольный №5 массовый, мяч футбольный №4 массовый, мяч футбольный №5 массовый, мяч футбольный №5 для соревнований, насос для накачивания мячей с иглой, жилетки игровые, сетка для хранения мячей, конус игровой.
Гимнастика
Стенка гимнастическая, скамейка гимнастическая, комплект матов гимнастических №2, модуль гимнастический многофункциональный, мостик гимнастический подкидной, бревно гимнастическое напольное, кронштейн навесной для канатов, канат для лазания 5м. (со страховочным устройством), перекладина гимнастическая пристенная, коврик гимнастический, палка гимнастическая №3, обруч гимнастический №2, скакалка гимнастическая.
Легкая атлетика
Стойки для прыжков в высоту (комплект), граната для метания
Ядро для толкания
Общефизическая подготовка
Перекладина навесная универсальная, брусья навесные, снаряд «доска наклонная», горка атлетическая, комплект гантелей обрезиненных 90 кг, эспандер универсальный, лестница координационная (12 ступеней), комплект медболов №3.
Самбо
Ковер для самбо, набор поясов Самбо (красного и синего цвета)
Лыжный спорт
Стеллаж для хранения лыж
Плавание
Доска для плавания, ласты
Подвижные игры
Набор для подвижных игр в контейнере, сумка для подвижных игр
Оборудование для проведения соревнований
скамейка для степ-теста - пьедестал, весы напольные, сантиметр мерный, комплект для соревнований №1, аппаратура для музыкального сопровождения, персональный компьютер (ведение мониторингов и иных документов)
Прочее
Аптечка медицинская, сетка заградительная
Открытые спортивные площадки:
стойки для прыжков в высоту, перекладина для прыжков в высоту, зона приземления для прыжков в высоту, решетка для места приземления, указатель расстояний для тройного прыжка, брусок отталкивания для прыжков в длину и тройного прыжка, турник уличный, брусья уличные, рукоход уличный, полоса препятствий, ворота футбольные, сетки для футбольных ворот, мячи футбольные, сетка для переноса мячей, колодки стартовые, барьеры для бега, стартовые флажки или стартовый пистолет, флажки красные и белые, палочки эстафетные, круг для метания ядра, указатели дальности метания на 25,30,35,40,45, 50,55 м, нагрудные номера, тумбы «Старт—Финиш», «Поворот», рулетка металлическая, мерный шнур, секундомеры.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. Барчуков И.С. Физическая культура. — М., 2021.
2. Бирюкова А.А. Спортивный массаж: учебник для вузов. — М., 2020.
3. Бишаева А.А., Зимин В.Н. Физическое воспитание и валеология:  Физическое воспитание молодежи с профессиональной и валеологической направленностью. — Кострома, 2021. 
4. Вайнер Э.Н. Валеология. — М., 2020. 
5. Вайнер Э.Н., Волынская Е.В. Валеология: учебный практикум. — М., 2020. 
6. Дмитриев А.А. Физическая культура в специальном образовании. — М., 2020.
7. Методические рекомендации: Здоровьесберегающие технологии в общеобразовательной школе / под ред. М.М.Безруких, В.Д.Сонькина. — М., 2021. 
8. Туревский И.М. Самостоятельная работа студентов факультетов физической культуры. — М., 2020.
9. Хрущев С.В. Физическая культура детей заболеванием органов дыхания:— М., 2021.
10. Лях В.И, Зданевич А.А физическая культура 10-11 кл – просвещение 2021г
Интернет-ресурсы:
1. http\\www.morehod.ru
1. http\\www.mariners.narod.ru
1. http\\www.marinesft. narod.ru
1. http\\www.netharbour.ru
1. http\\www.moryak. biz.ru
1. http\\www.marinesft. narod.ru
1. http\\www. randewy.ru


8. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Код и наименование формируемых компетенций
	Раздел/Тема
	Тип оценочных мероприятий

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Р 1, Темы 1.1,1.2,1.3, 1.4,1.5 П-о/с11,1.6 По/с
Р 2, Темы 2.1 - 2.5 По/с, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10

	составление словаря терминов, либо кроссворда
защита презентации/доклада- презентации
выполнение самостоятельной работы
составление комплекса физических упражнений для самостоятельных занятий с учетом индивидуальных особенностей,
составление профессиограммы
заполнение дневника самоконтроля
защита реферата
составление кроссворда
фронтальный опрос
контрольное тестирование
составление комплекса упражнений оценивание практической работы
тестирование
тестирование (контрольная работа по теории)
демонстрация комплекса ОРУ,
сдача контрольных нормативов
сдача контрольных нормативов (контрольное упражнение)
сдача нормативов ГТ0
выполнение упражнений на дифференцированном зачете
путешествия
Практические работы Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Р 1, Тема 1.2, 1.3,
П-о/с
Р 2, Темы 2.1, П-о/с
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.4, П-о/с
Р 4, Темы 4.4
Р 5, Темы 5.1, 5.2
	

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

	Р 1, Темы 1.1,1.2,1.3, 1.4,1.5 П-о/с, 1.6 По/с
Р 2, Темы 2.1 - 2.5 По/с, 2.6, 2.7, 2.8, 2.9, 2.10

	



Приложение 2.30
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1 Цель общеобразовательной дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на достижение следующих целей: формирование компетенций, обеспечивающих повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз.
1.2.3. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины


	
	Общие
	Дисциплинарные

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее
всесторонне;
- устанавливать существенный признак или
основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать
параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в
рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения
задачи результаты, критически оценивать их
достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
-- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; и способность их использования в познавательной и социальной практике
	· сформировать представления о возможных источниках опасности в различных ситуациях (в быту, транспорте, общественных местах, в природной среде, в социуме, в цифровой среде); владение основными способами предупреждения опасных и экстремальных ситуаций;
· знать порядок действий в экстремальных и чрезвычайных ситуациях;


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

	В области ценности научного познания:
-сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе.
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:
- владеть навыками получения информации из
источников разных типов, самостоятельно
осуществлять поиск, анализ, систематизацию и
интерпретацию информации различных видов и
форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой
аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и
морально-этическим нормам;
- использовать средства информационных и
коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,
гигиены, ресурсосбережения, правовых и
этических норм, норм информационной
безопасности;
- владеть навыками распознавания и защиты
информации, информационной безопасности
личности
	· проявить нетерпимость к проявлениям насилия в социальном взаимодействии;
· знать о способах безопасного поведения в цифровой среде;
· уметь применять их на практике;
· уметь распознавать опасности в цифровой среде (в том числе криминального характера, опасности вовлечения в деструктивную деятельность)	и противодействовать им;
· 


	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	В области духовно-нравственного воспитания:
сформированность нравственного сознания, этического поведения;
способность оценивать ситуацию и
принимать
осознанные решения, ориентируясь на
морально-нравственные нормы и ценности;
· осознание личного вклада в построение устойчивого будущего;
· ответственное отношение к своим родителям и (или) другим членам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни в соответствии с традициями народов России;
Овладение универсальными регулятивными действиями:
а)	самоорганизация:
· самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях;
· самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений;
· давать оценку новым ситуациям;
способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень;
· б)	самоконтроль:
· использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения
использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения;
	- сформировать представления о ценности безопасного поведения для личности, общества, государства; знание правил безопасного поведения и способов их применения в собственном поведении;
· владеть основами медицинских знаний: владеть приемами оказания первой помощи при неотложных состояниях; знать меры профилактики инфекционных и неинфекционных заболеваний, сохранения психического здоровья; сформировать представления о здоровом образе жизни и его роли в сохранении психического и физического здоровья, негативного отношения к вредным привычкам; знать о необходимых действиях при чрезвычайных ситуациях биолого-социального характера;
· сформировать представления о роли России в современном мире;
· угрозах военного характера; роли
Вооруженных Сил Российской Федерации в
· обеспечении мира; знать основы обороны
· государства и воинской службы;
· прав и обязанностей гражданина в области гражданской обороны; 
· знать действия при сигналах гражданской обороны;



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

	- готовность к саморазвитию, самостоятельности
и самоопределению;
-овладение навыками учебно исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными
коммуникативными действиями:
б) совместная деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
- принимать цели совместной деятельности,
организовывать и координировать действия по
ее достижению: составлять план действий,
распределять роли с учетом мнений участников
обсуждать результаты совместной работы;
- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
- осуществлять позитивное стратегическое
поведение в различных ситуациях, проявлять
творчество и воображение, быть инициативным.
Овладение универсальными регулятивными
действиями:
г) принятие себя и других людей:
- принимать мотивы и аргументы других людей
при анализе результатов деятельности;
- признавать свое право и право других людей
на ошибки;
- развивать способность понимать мир с
позиции другого человека.
	· знать основы безопасного, конструктивного общения,
· уметь различать опасные явления в социальном взаимодействии, в том числе криминального характера;
· уметь предупреждать опасные явления и противодействовать им;


	ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию,
демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и
межрелигиозныхотношений,
применять	стандарты
антикоррупционного поведения

	осознание обучающимися российской гражданской идентичности;
целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовно-нравственных ценностей народов Российской Федерации, исторических и национально-культурных традиций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, антикоррупционного мировоззрения, правосознания, экологической культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы;
В части гражданского воспитания:
осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка;
принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и демократических ценностей;
готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам;
готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации и детско-юношеских организациях;
умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и назначением;
готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности; патриотического воспитания:
сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России;
ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде;
идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, ответственность за его судьбу;
освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные 	учебные действия (регулятивные,
познавательные, коммуникативные);
способность их использования в познавательной и социальной практике, готовность к самостоятельному планированию и осуществлению учебной деятельности, организации учебного сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к участию в построении индивидуальной образовательной траектории;
овладение	навыками учебно-исследовательской,
проектной и социальной деятельности
	· 

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

	В области эстетического воспитания:
эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, труда и общественных отношений;
способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства;
убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и народного творчества;
готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества творческой личности;
Овладение	универсальными
коммуникативными действиями: а) общение:
осуществлять коммуникации во всех сферах жизни;
распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, распознавать	предпосылки
конфликтных ситуаций и смягчать конфликты;
развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств;
	- уметь составлять описание (реконструкцию) в устной и письменной форме исторических событий, явлений, процессов истории родного края, истории России и всемирной истории ХХ - начала XXI в. и их участников, образа жизни людей и его изменения в Новейшую эпоху; формулировать и обосновывать собственную точку зрения (версию, оценку) с опорой на фактический материал, в том числе используя источники разных типов;

	ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	- осознание обучающимися российской гражданской идентичности;
целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовнонравственных ценностей народов Российской Федерации, исторических и национальнокультурных традиций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, антикоррупционного мировоззрения,
правосознания, экологической культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы;
В части гражданского воспитания:
- осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка;
- принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и демократических ценностей;
- готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам;
- готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации	и	детско-юношеских
организациях;
- умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и назначением;
- готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности;
патриотического воспитания:
- сформированное российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему
народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России;
- ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному
наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде;
- идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, ответственность за его судьбу;
освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные,
коммуникативные);
- способность их использования в познавательной и социальной практике, готовность к самостоятельному планированию и осуществлению учебной деятельности, организации учебного сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к участию в построении индивидуальной образовательной траектории;
- овладение навыками учебно-
исследовательской, проектной и социальной деятельности
	сформировать представления о ценности безопасного поведения для личности, общества, государства; знание правил безопасного поведения и способов их применения в собственном поведении;
знать основы безопасного, конструктивного общения, уметь
различать опасные явления в социальном взаимодействии, в том числе криминального характера; умение предупреждать опасные явления и противодействовать им;
сформировать представления об опасности и негативном влиянии на жизнь личности, общества, государства экстремизма, терроризма; знать роль государства в противодействии терроризму; уметь
различать приемы вовлечения в экстремистскую и террористическую деятельность и противодействовать им; знать порядок действий при объявлении разного уровня террористической опасности; знать порядок действий при угрозе совершения террористического акта; совершении террористического акта;	проведении контртеррористической операции;
сформировать представления о роли России в современном мире; угрозах военного характера; роли Вооруженных Сил Российской Федерации в обеспечении мира; знать основы обороны государства и воинской службы; прав и обязанностей гражданина в	области гражданской обороны; знать действия при сигналах гражданской обороны;
знать основы государственной политики в области защиты населения и территорий от чрезвычайных ситуаций различного
характера; знание задач и	основных принципов организации Единой системы предупреждения и ликвидации последствий чрезвычайных ситуаций, прав и обязанностей гражданина в этой области;
знать основы государственной системы, российского законодательства, направленных на защиту населения от внешних и внутренних угроз; сформировать представления о роли государства, общества, личности в обеспечении безопасности

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

	В области экологического воспитания:
сформированность экологической культуры, понимание влияния социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды, осознание глобального характера экологических проблем;
планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания целей устойчивого развития человечества;
активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде;
умение прогнозировать неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых действий, предотвращать их;
расширение опыта деятельности экологической направленности;
овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности
	сформировать представления о возможных источниках опасности в различных ситуациях (в быту,транспорте, общественных местах, в природной среде, в социуме, в цифровой среде); владеть основными способами предупреждения опасных и экстремальных ситуаций; знать порядок действий в экстремальных и чрезвычайных ситуациях;
сформировать представления о важности соблюдения правил дорожного движения всеми участниками движения, правил безопасности на транспорте. Знать правила безопасного поведения на транспорте, уметь применять их на практике, знать о порядке действий в опасных, экстремальных и чрезвычайных ситуациях на транспорте;

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

	готовность к саморазвитию, самостоятельности и самоопределению;
наличие мотивации к обучению и личностному развитию; В части физического воспитания:
сформированность здорового и безопасного образа жизни, ответственного отношения к своему здоровью;
потребность в физическом совершенствовании, занятиях спортивно-оздоровительной деятельностью;
активное неприятие вредных привычек и иных форм причинения вреда физическому и психическому здоровью; Овладение универсальными регулятивными действиями: а) самоорганизация:
самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений;
давать оценку новым ситуациям;
расширять рамки учебного предмета на основе личных предпочтений;
делать осознанный выбор, аргументировать его, брать ответственность за решение;
оценивать приобретенный опыт;
способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень
	знать о способах безопасного поведения в природной среде; уметь применять их на практике; знать порядок действий при чрезвычайных ситуациях природного характера; сформировать представления об экологической безопасности, ценности бережного отношения к природе, разумного природопользования;
знать основы пожарной безопасности; уметь применять их на практике для предупреждения пожаров; знать порядок действий при угрозе пожара и пожаре в быту, общественных местах, на транспорте, в природной среде; знать права и обязанности граждан в области пожарной безопасности владеть основами медицинских знании: владеть приемами оказания первой помощи при неотложных состояниях; знать меры профилактики инфекционных и неинфекционных заболеваний, сохранения психического здоровья; сформировать представления о здоровом образе жизни и его роли в сохранении психического и физического здоровья, негативного отношения к вредным привычкам; знать о необходимых действиях при чрезвычайных ситуациях биолого-социального характера








2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	102

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	68

	в том числе:
	

	     практические работы
	44

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	34

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	







































2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, внеаудиторную самостоятельную работу обучающихся 
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	РАЗДЕЛ 1. Мир опасностей современной молодежи
	3
	7
	6
	ОК 01 -   ОК 04
ОК 06 – 
ОК 08

	
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	1
	В чем особенности картины опасностей современной молодежи
	1
	
	
	

	
	2
	Практическая работа №1.  Как выявить опасности развития
	
	1
	
	

	
	3-4
	Практическая работа №2.  Как выявить и описать опасности на дорогах
	
	2
	
	

	
	5-6
	Практическая работа №3. Как выявить и описать опасности в ситуации пожара в общественном месте
	
	2
	
	

	
	7-8
	Практическая работа №4. Как выявить и описать опасности в ситуации  захвата заложников в общественном месте
	
	2
	
	

	
	9-10
	Выявление  опасности в окружающей среде для предупреждения и защиты от них
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Алгоритм выявления и классификации опасностей (по происхождению, по кругам опасностей)
	
	
	6
	

	РАЗДЕЛ 2. Методы оценки риска
	4
	8
	6
	

	
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01 -   ОК 04
ОК 06 – 
ОК 08

	
	11-12
	Как измерять опасности
	2
	
	
	

	
	13-14
	Практическая работа №5.  Как измерять опасности на дорогах
	
	2
	
	

	
	15-16
	Практическая работа №6.  Как оценить риски в ситуации пожара в общественном месте
	
	2
	
	

	
	17-18
	Практическая работа №7. Как оценить риск реализации ситуации  захвата заложников  /стрельбы в общественном месте
	
	2
	
	

	
	19-20
	Практическая работа №8.  Как оценить риски для здоровья в
подростковом возрасте.
	
	2
	
	

	
	21-22
	Как оценить риск реализации ситуации, актуальной для обучающихся
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Алгоритм расчета риска по формуле
	
	
	6
	

	РАЗДЕЛ 3. Защита населения и территорий от чрезвычайных ситуаций
	6
	10
	6
	

	

	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01 -   ОК 04
ОК 06 – 
ОК 08

	
	23-24
	Понятие о защите от опасности
	2
	
	
	

	
	25-26
	Как снизить риски для здоровья
	2
	
	
	

	
	27-28
	Практическая работа №9 Профилактика заболеваний
	
	2
	
	

	
	29-30
	Практическая работа №10 Здоровый  образ жизни.
	
	2
	
	

	
	31-32
	Практическая работа №11. Как защититься от опасностей на дорогах
	
	2
	
	

	
	33-34
	Практическая работа №12. Как безопасно вести себя в ситуации пожара в общественном месте
	
	2
	
	

	
	35-36
	Практическая работа №13. Как безопасно вести себя в ситуации захвата заложников в общественном месте.
	
	2
	
	

	
	37-38
	Как снизить риск наступления ситуации, актуальной для обучающихся
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Алгоритм оценки рисков опасных факторов пожара в общественном месте (торговом центре, клубе, интернате для престарелых)
	
	
	6
	

	Раздел 4. Основы военной  службы
	4
	6
	8
	

	
	39-40
	История создания Вооруженных Сил России
	2
	
	
	ОК 01 -   ОК 04
ОК 06 – 
ОК 08

	
	41-42
	Основные понятия о воинской обязанности
	2
	
	
	

	
	43-44
	Практическая работа №14 Строевая подготовка
	
	2
	
	

	
	45-46
	Практическая работа №15 Разборка – сборка макета АКМ
	
	2
	
	

	
	47-48
	Практическая работа №16 Стрельба из пневматической винтовки
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Понятие о психологических основах взаимодействия военнослужащих в коллективе, совместной жизнедеятельности военнослужащих. Понятие конфликта и его влияние на уровень боеспособности и боеготовности отделения, экипажа, расчета. Понятие о способах бесконфликтного общения в условиях военной службы.
	
	
	8
	

	РАЗДЕЛ 5. Основы медицинских знаний 
	6
	12
	8
	

	
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01 -   ОК 04
ОК 06 – 
ОК 08

	
	49-50
	Помощь при состояниях вызванных нарушением сознания
	2
	
	
	

	
	51-52
	Алгоритм помощи пострадавшим при ДТП и ЧС
	2
	
	
	

	
	53-54
	Алгоритм помощи при кровотечениях и ранениях
	2
	
	
	

	Профессионально ориентированное содержание (содержание прикладного модуля)
	
	
	
	

	
	55-58
	Как выявить и описать опасности на рабочем месте
	
	4
	
	

	
	59-62
	Оценка рисков на рабочем месте
	
	4
	
	

	
	63-66
	Определение методов защиты от опасностей на рабочем месте
	
	4
	
	

	
	67-68
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Проанализировать законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования по охране труда, распространяющиеся на вид деятельности для специальности
	
	
	8
	

	Всего:
	25
	43
	34
	

	Итого:
	102
	







                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Кабинет «ОБЖ и БЖД» оснащен оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором).
В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы общеобразовательной учебной дисциплины «ОБЖ и БЖД» входят:
· многофункциональный комплекс преподавателя;
· наглядные пособия (комплекты учебных таблиц) 
· информационно-коммуникативные средства;
· наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, стендов, схем, плакатов, портретов выдающихся ученых в области обеспечения безопасной жизнедеятельности населения и др.);
· тренажеры для отработки навыков оказания сердечно-легочной и мозговой реанимации с индикацией правильности выполнения действий на экране компьютера и пульте контроля управления — роботы-тренажеры типа «Гоша», «Максим» и др.;
· тренажер - манекен взрослого для отработки приемов удаления инородного тела из верхних дыхательных путей;
· имитаторы ранений и поражений;
· образцы средств первой медицинской помощи: индивидуальный перевязочный пакет ИПП-1; жгут кровоостанавливающий; аптечка индивидуальная АИ-2; комплект противоожоговый; индивидуальный противохимический пакет ИПП-11; сумка санитарная; носилки плащевые;
· образцы средств индивидуальной защиты (СИЗ): противогаз ГП-7, респиратор Р-2, защитный костюм Л-1, общевойсковой защитный костюм и оборудования: общевойсковой прибор химической разведки, компас-азимут; дозиметр бытовой (индикатор радиоактивности);
· макеты: встроенного убежища, быстровозводимого убежища, противорадиационного укрытия, а также макеты местности, зданий и муляжи;
· образцы средств пожаротушения (СП);
· макет автомата Калашникова;
· электронный стрелковый тренажер
Технические средства обучения:
· персональный компьютер с лицензионным программным обеспечением;
· мультимедийный проектор;
· интерактивная доска
· Выход в локальную сеть.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. Айзман Р.И., Омельченко И.В. Основы медицинских знаний: учеб.пособие для бакалавров. — М., 2020.
2. Аксенова М., Кузнецов С., Евлахович и др. Огнестрельное оружие. — М., 2019.
3. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. Основы безопасности жизнедеятельности: учебник для сред.проф. образования. — М., 2019.
4. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. Основы безопасности жизнедеятельности: электронный учебник для сред.проф. образования. — М., 2019.
5. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А., Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: учебник для учреждений сред.проф. образования. — М., 2021.
6. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А., Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности. Практикум: учеб.пособие для учреждений сред. проф. образования. — М., 2020.
7. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А., Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: электронное учебное издание для обучающихся по профессиям в учреждениях сред.проф. образования. — М., 2021.
8. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А., Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: электронное приложение к учебнику для учреждений сред.проф. образования. — М., 2021.
9. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А., Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: электронный учебно-методический комплекс для учреждений сред.проф. образования. — М., 2021.
10. Микрюков В.Ю. Безопасность жизнедеятельности: учебник для студентов сред.проф. образования. — М., 2021.
11. Микрюков В.Ю. Основы военной службы: учебник для учащихся старших классов сред.образовательных учреждений и студентов сред. спец. учеб. заведений, а также преподавателей этого курса. — М., 2021.
12. Микрюков В.Ю. Азбука патриота. Друзья и враги России. — М., 2020.

Дополнительные источники: 
1. Конституция Российской Федерации (принята всенародным голосованием 12.12.1993) (с учетом поправок, внесенных федеральными конституционными законами РФ о поправках к Конституции РФ от 30.12.2008 № 6-ФКЗ, от 30.12.2008 № 7-ФКЗ) // СЗ РФ. — 2009. — №  4. — Ст. 445.
2. Федеральный закон от 29.12.2019 № 273-ФЗ (в ред. федеральных законов от 07.05.2020 № 99-ФЗ, от 07.06.2020 № 120-ФЗ, от 02.07.2020 № 170-ФЗ, от 23.07.2020 № 203-ФЗ, от 25.11.2020 № 317-ФЗ, от 03.02.2021 № 11-ФЗ, от 03.02.2021 № 15-ФЗ, от 05.05.2021 № 84-ФЗ, от 27.05.2021 № 135-ФЗ, от 04.06.2021 № 148-ФЗ, с изм., внесенными Федеральным законом от 04.06.2021 № 145-ФЗ) «Об образовании в Российской Федерации».
3. Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2019 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования» (зарегистрирован в Минюсте РФ 07.06.2019 № 24480).
4. Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2021 № 1645 «О внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2019 № 413 “Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования”».
5. Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2019 № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».
6. Гражданский кодекс РФ (Ч. 1) (утвержден Федеральным законом от 30.11.94 № 51-ФЗ (в ред. от 11.02.2020, с изм. и доп. от 01.03.2020) // СЗ РФ. — 1994. — № 32 (Ч. 1). — Ст. 3301.
7. Гражданский кодекс РФ (Ч. 2) (утвержден Федеральным законом от 26.01.96 № 14-ФЗ) (в ред. от 14.06.2019) // СЗ РФ. — 1996. — № 5 (Ч. 2). — Ст. 410.
8. Гражданский кодекс РФ (Ч. 3) (утвержден Федеральным законом от 26.11.01 № 146-ФЗ) (в ред. от 05.06.2019) // СЗ РФ. — 2001. — № 49. — Ст. 4552.
9. Гражданский кодекс РФ (Ч. 4) (утвержден Федеральным законом от 18.12.06 № 230-ФЗ) (в ред. от 08.12.2011) // СЗ РФ. — 2006. — № 52 (Ч. 1). — Ст. 5496.
10. Семейный кодекс Российской Федерации (утвержден Федеральным законом от 29.12.1995 № 223-ФЗ) (в ред. от 12.11.2019) // СЗ РФ. — 1996. — № 1. — Ст. 16.
11. Уголовный кодекс Российской Федерации (утвержден Федеральным законом от 13.06.1996 № 63-ФЗ) (в ред. от 07.12.2011 ; с изм. и доп., вступающими в силу с 05.04.2020) // СЗ РФ. — 1996. — № 25. — Ст. 2954.
12. Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ «О воинской обязанности и военной службе» (в ред. от 04.03.2020, с изм. от 21.03.1013) // СЗ РФ. — 1998. — № 13. — Ст. 1475.
13. Федеральный закон от 21.12.1994 № 68-ФЗ «О защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» (в ред. от 11.02.2020) // СЗ РФ. — 1994. — № 35. — Ст. 3648.
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Интернет-ресурсы:
 www.mchs.gov.ru  (сайт МЧС РФ). www.mvd.ru (сайт МВД РФ). www.mil.ru (сайт Минобороны). www.fsb.ru (сайт ФСБ РФ).
www.dic.academic.ru (Академик. Словари и энциклопедии). www.booksgid.com (ВоокsGid. Электронная библиотека).
www.globalteka.ru/index.html (Глобалтека.Глобальная библиотека научных ресурсов). www.window.edu.ru (Единое окно доступа к образовательным ресурсам). www.iprbookshop.ru (Электронно-библиотечная система IPRbooks).
www.school.edu.ru/default.asp(Российский образовательный портал. Доступность, качество, эффективность).
www.ru/book (Электронная библиотечная система).
www.pobediteli.ru (проект «ПОБЕДИТЕЛИ:Солдаты Великой войны»).
www.monino.ru (Музей Военно-Воздушных Сил).
www.simvolika.rsl.ru (Государственные символы России.История и реальность).
www.militera.lib.ru (Военная литература).

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Общая/профессион альная компетенция
	Раздел/Тема
	Тип оценочных мероприятий

	0К.01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Р 1, Темы:1.6;
Р 4, Темы:4.4;
Р 1 П-о/с5, Р 2 П-о/с, Р 3 П-о/с
	· Кейс-задание;
· Старт-задание:
· Задание исследование:
· Задание-эксперимент:
· Фронтальный опрос;
· Графический диктант:
· Защита алгоритма оказания первой помощи:
· Защита презентаций;
· Тестирование:
· Тест-задание:
· Защита работ прикладного модуля
· Выполнение заданий на дифференцированном зачете

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Р 1, Темы :1.1,1.2,1.3,1.4,1.5,1.6
Р 2, Темы:2.1,2.2,2.3,2.4,2.5,2.6;
Р 3, Темы:3.1,3.2,3.4,3.5,3.б;
Р 5, Темы:5.1,5.2,5.3,5.4,5.5,5.6;
Р 1 П-о/с, Р 2 П-о/с, Р 3 П-о/с, Р4 По/с, Р 5П-о/с
	

	0К.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях
	Р 3, Темы: 3.2;
Р 4, Темы: 4.2;
	

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Р 1, Темы :1.1,1.2,1.3,1.4,1.5,1.6
Р 2, Темы:2.1,2.2,2.3,2.4,2.5,2.6;
Р 3, Темы:3.1,3.2,3.3, 3.4,3.5,3.6:
Р 4, Темы:4.1,4.2,4.3,4.4,5.5,4.6,4.7
Р 5, Темы:5.1,5.2,5.3,5.4,5.5,5.6;
Р 1 П-о/с, Р 2 П-о/с, Р 3 П-о/с, Р4 По/с, Р 5П-о/с
	

	ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты
антикоррупционного
поведения

	Р 1, Темы:1.1,1.3,1.4,1.5,1.6
Р 2, Темы:2.1,2.2,2.3,2.4,2.5;
Р 3, Темы:3.1,3.2,3.3,3.4,3.5,3.6;
Р 4, Темы:4.1,4.2,4.3,4.4,5.5,4.6,4.7 Р 5, Темы:5.1,5.2,5.3,5.4,5.5;
Р 1 П-о/с, Р 2 П-о/с, Р 3 П-о/с, Р4 По/с, Р 5П-о/с

	

	ОК 07 Содействовать
сохранению
окружающей среды,
ресурсосбережению,
применять знания об
изменении климата,
принципы бережливого
производства,
эффективно действовать
в чрезвычайных
ситуациях
	Р 1, Темы:1.1,1.2,1.3,1.4,1.5,1.б Р 2, Темы:2.1,2.2,2.3,2.4,2.5;
Р 3, Темы:3.1,3.2,3.3,3.4,3.5,3.б;
Р 1 П-о/с, Р 2 П-о/с, Р 3 П-о/с, Р4 По/с, Р 5П-о/с

	

	ОК 08 Использовать
средства физической
культуры для
сохранения и укрепления здоровья в процессе
профессиональной
деятельности и поддержания
необходимого уровня
физической подготовленности
	Р 1, Темы:1.1;
Р 2, Темы:2.1,2.2,2.3,2.4,2.5;
Р 3, Темы:3.1,3.3, 3.4,3.5,3.6;
Р 4, Темы:4.1,4.2,4.3,4.4,5.5,4.6, 4.7 Р 5, Темы:5.3,5.4,5.5,5.6;
Р 1 П-о/с, Р 2 П-о/с, Р 3 П-о/с, Р4 По/с, Р 5П-о/с
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.08 Информатика»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.08 Информатика» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1 Цель общеобразовательной дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «Информатика» направлено на достижение следующих целей: 
- освоение системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование современной научной картины мира, роль информационных процессов в современном обществе, биологических и технических системах; 
- овладение умениями применять, анализировать, преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом цифровые технологии, в том числе при изучении других дисциплин; 
- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей путем освоения и использования методов информатики и цифровых технологий при изучении различных учебных предметов; 
- воспитание ответственного отношения к соблюдению этических и правовых норм информационной деятельности; 
- приобретение опыта использования цифровых технологий в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной деятельности.
1.2.2 Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины

	
	Общие
	Дисциплинарные

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее
всесторонне;
- устанавливать существенный признак или
основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать
параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в
рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения
задачи результаты, критически оценивать их
достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
-- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; и способность их использования в познавательной и социальной практике
	-  понимать угрозу информационной безопасности, использовать методы и средства противодействия этим угрозам, соблюдение мер безопасности, предотвращающих незаконное распространение персональных данных; соблюдение требований техники безопасности и гигиены при работе с компьютерами и другими компонентами цифрового окружения; понимание правовых основ использования компьютерных программ, баз данных и работы в сети Интернет;
- уметь организовывать личное информационное пространство с использованием различных средств цифровых технологий; понимание возможностей цифровых сервисов государственных услуг, цифровых образовательных сервисов; понимание возможностей и ограничений технологий искусственного интеллекта в различных областях; наличие представлений об использовании информационных технологий в различных профессиональных сферах

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

	В области ценности научного познания:
-сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе.
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:
- владеть навыками получения информации из
источников разных типов, самостоятельно
осуществлять поиск, анализ, систематизацию и
интерпретацию информации различных видов и
форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой
аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и
морально-этическим нормам;
- использовать средства информационных и
коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,
гигиены, ресурсосбережения, правовых и
этических норм, норм информационной
безопасности;
- владеть навыками распознавания и защиты
информации, информационной безопасности
личности
	· - владеть представлениями о роли информации и связанных с ней процессов в природе, технике и обществе; понятиями «информация», «информационный процесс», «система», «компоненты системы» «системный эффект», «информационная система», «система управления»; владеть методами поиска информации в сети Интернет; уметь критически оценивать информацию, полученную из сети Интернет; характеризовать большие данные, приводить примеры источников их получения и направления использования;
· - понимать основные принципы устройства и функционирования современных стационарных и мобильных компьютеров; тенденций развития компьютерных технологий; владеть навыками работы с операционными системами и основными видами программного обеспечения для решения учебных задач по выбранной специализации;
· - иметь представления о компьютерных сетях и их роли в современном мире; об общих принципах разработки и функционирования интернет-приложений;
· понимать основные принципы дискретизации различных видов информации; уметь определять информационный объем текстовых, графических и звуковых данных при заданных параметрах дискретизации;
· - уметь строить неравномерные коды, допускающие однозначное декодирование сообщений (префиксные коды); использовать простейшие коды, которые позволяют обнаруживать и исправлять ошибки при передаче данных;

· владеть теоретическим аппаратом, позволяющим осуществлять представление заданного натурального числа в различных системах счисления; выполнять преобразования логических выражений, используя законы алгебры логики; определять кратчайший путь во взвешенном графе и количество путей между вершинами ориентированного ациклического графа;
· уметь читать и понимать программы, реализующие несложные алгоритмы обработки числовых и текстовых данных (в том числе массивов и символьных строк) на выбранном для изучения универсальном языке программирования высокого уровня (Паскаль, Руббоп, ^уа, С++, С#); анализировать алгоритмы с использованием таблиц трассировки; определять без использования компьютера результаты выполнения несложных программ, включающих циклы, ветвления и подпрограммы, при заданных исходных данных; модифицировать готовые программы для решения новых задач, использовать их в своих программах в качестве подпрограмм (процедур, функций);
· уметь реализовать этапы решения задач на компьютере; умение реализовывать на выбранном для изучения языке программирования высокого уровня (Паскаль, Ру1боп, Зауа, С++, С#) типовые алгоритмы обработки чисел, числовых последовательностей и массивов: представление числа в виде набора простых сомножителей; нахождение максимальной (минимальной) цифры натурального числа, записанного в системе счисления с основанием, не превышающим 10; вычисление обобщенных характеристик элементов массива или числовой последовательности (суммы, произведения среднего арифметического, минимального и максимального элементов, количества элементов, удовлетворяющих заданному условию); сортировку элементов массива;
· уметь создавать структурированные текстовые документы и демонстрационные материалы с использованием возможностей современных программных средств и облачных сервисов; умение использовать табличные (реляционные) базы данных, в частности, составлять запросы в базах данных (в том числе вычисляемые запросы), выполнять сортировку и поиск записей в базе данных; наполнять разработанную базу данных; умение использовать электронные таблицы для анализа, представления и обработки данных (включая вычисление суммы, среднего арифметического, наибольшего и наименьшего значений, решение уравнений);
· -уметь использовать компьютерно-математические модели для анализа объектов и процессов; формулировать цель моделирования, выполнять анализ результатов, полученных в ходе моделирования; оценивать адекватность модели моделируемому объекту или процессу; представлять результаты моделирования в наглядном виде;
· уметь классифицировать основные задачи анализа данных (прогнозирование, классификация, кластеризация, анализ отклонений); понимать последовательность решения задач анализа данных: сбор первичных данных, очистка и оценка качества данных, выбор и/или построение модели, преобразование данных, визуализация данных, интерпретация результатов;
· иметь представления о базовых принципах организации и функционирования компьютерных сетей;
· уметь определять среднюю скорость передачи данных, оценивать изменение времени передачи при изменении информационного объема данных и характеристик канала связи;
· уметь строить код, обеспечивающий наименьшую возможную среднюю длину сообщения при известной частоте символов; пояснять принципы работы простых алгоритмов сжатия данных;
· уметь использовать при решении задач свойства позиционной записи чисел, алгоритмы построения записи числа в позиционной системе счисления с заданным основанием и построения числа по строке, содержащей запись этого числа в позиционной системе счисления с заданным основанием; уметь выполнять арифметические операции в позиционных системах счисления; умение строить логическое выражение в дизъюнктивной и конъюнктивной нормальных формах по заданной таблице истинности; исследовать область истинности высказывания, содержащего переменные; решать несложные логические уравнения; уметь решать алгоритмические задачи, связанные с анализом графов (задачи построения оптимального пути между вершинами графа, определения количества различных путей между вершинами ориентированного ациклического графа); уметь использовать деревья при анализе и построении кодов и для представления арифметических выражений, при решении задач поиска и сортировки; уметь строить дерево игры по заданному алгоритму; разрабатывать и обосновывать выигрышную стратегию игры;
· понимать базовые алгоритмы обработки числовой и текстовой информации (запись чисел в позиционной системе счисления, делимость целых чисел; нахождение всех простых чисел в заданном диапазоне; обработка многоразрядных целых чисел; анализ символьных строк и других), алгоритмов поиска и сортировки; умение определять сложность изучаемых в курсе базовых алгоритмов (суммирование элементов массива, сортировка массива, переборные алгоритмы, двоичный поиск) и приводить примеры нескольких алгоритмов разной сложности для решения одной задачи;
· владеть универсальным языком программирования высокого уровня (Паскаль, Руббоп, Зама, С++, С#), представлениями о базовых типах данных и структурах данных; умение использовать основные управляющие конструкции; уметь осуществлять анализ предложенной программы; определять результаты работы программы при заданных исходных данных; определять, при каких исходных данных возможно получение указанных результатов; выявлять данные, которые могут привести к ошибке в работе программы; формулировать предложения по улучшению программного кода;
· уметь разрабатывать и реализовывать в виде программ базовые алгоритмы; использовать в программах данные различных типов с учетом ограничений на диапазон их возможных значений, применять при решении задач структуры данных (списки, словари, стеки, очереди, деревья); применять стандартные и собственные подпрограммы для обработки числовых данных и символьных строк; использовать при разработке программ библиотеки подпрограмм; знать функциональные возможности инструментальных средств среды разработки; умение использовать средства отладки программ в среде программирования; умение документировать программы;
· - уметь создавать веб-страницы; умение использовать электронные таблицы для анализа, представления и обработки данных (включая выбор оптимального решения, подбор линии тренда, решение задач прогнозирования); владеть основными сведениями о базах данных, их структуре, средствах создания и работы с ними; использовать табличные (реляционные) базы данных и справочные системы






2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	162

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	108

	в том числе:
	

	     практические работы
	80

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	54

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	



Информатика (Индивидуальный проект)
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	        практические занятия
	32

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	Защита проектов
























2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	Теория
	Пр-ка
	Внеауд. Раб.
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Информационная деятельность человека.
	4
	2
	6
	

	1.1. Этапы развития информационного общества, технических средств.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	
	
	ОК 01
ОК 02

	
	1-2
	Основные этапы развития информационного общества.
Этапы развития технических средств и информационных ресурсов.
	
	
	
	

	
	3-4
	Практическая работа №1:
Изучение информационных ресурсов общества. 
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Отработка навыков на домашнем ПК
Поиск необходимой информации с использованием ИКТ-технологий.
Сообщение на тему «Применение компьютера в различных сферах деятельности человека», «Прогнозы развития информационных ресурсов».
	
	
	4
	

	1.2. Виды профессиональной информационной деятельности человека.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	
	
	

	
	5-6
	Основные характеристики компьютеров. Программное обеспечение. Сетевое ПО и его назначение
	
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Отработка навыков на домашнем ПК
Поиск необходимой информации с использованием ИКТ-технологий.
Реферат на тему: «Применение новых информационных технологий в профессиональной деятельности человека». «Прогнозы развития и существования средств массовой информации»
	
	
	2
	

	Раздел 2. Информация и информационные процессы.
	6
	26
	8
	

	2.1. Понятие информации 


	Тема урока/Содержание учебного материала
	
2
	
	
	ОК 01
ОК 02

	
	7-8
	Подходы к понятию информации и измерению информации. Информационные объекты различных видов.
	
	
	
	

	
	9-10
	Практическая работа №2: Дискретное представление информации.
	
	2
	
	

	2.2. Измерение информации
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	11-12
	Практическая работа №3: Представление информации в различных системах счисления.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Отработка навыков на домашнем ПК
Поиск необходимой информации с использованием ИКТ-технологий. 
Реферат: «Представление информации в различных системах счисления» «Кодирование информации» Применение кодировки информации в различных сферах народного хозяйства, военном деле и пр.»
	
	
	2
	

	2.2.1. Обработка информации компьютером.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	13-14
	Практическая работа №4: Арифметические и логические основы работы компьютера.
	
	2
	
	

	
	15-16
	Практическая работа №5: Алгоритмы и способы их описания.
	
	2
	
	

	
	17-18
	Практическая работа №6: Примеры компьютерных моделей различных процессов
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Отработка навыков на домашнем ПК
Поиск необходимой информации с использованием ИКТ-технологий. 
Конспект на тему: «Команды, изучение среды программирования». «Построение скелета программы по заданной проблеме»
	
	
	2
	

	2.2.2. Хранение информационных объектов.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	19-22
	Практическая работа №7: Работа с  архивами данных. Облачные хранилища. Архиваторы.
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Отработка навыков на домашнем ПК
Поиск необходимой информации с использованием ИКТ-технологий.
Презентация на тему: «Программы-архиваторы», «Передача информации по электронной почте»
	
	
	2
	

	2.2.3. Средства информационных и коммуникационных технологий
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	
	
	

	
	23-24
	Архитектура компьютеров. Основные характеристики
	
	
	
	

	
	25-26
	Практическая работа №8: Операционные системы
	
	2
	
	

	
	27-28
	Практическая работа №9: Программное обеспечение внешних устройств
	
	2
	
	

	
	29-32
	Практическая работа №10: Примеры комплектации АРМ специалиста
	
	4
	
	

	
	33-34
	Объединение компьютеров в локальную сеть
	2
	
	
	

	
	35-36
	Практическая работа №11: Разграничение прав доступа в сети
	
	2
	
	

	
	37-38
	Практическая работа №12: Защита информации. Антивирусная защита
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Отработка навыков на домашнем ПК
Поиск необходимой информации с использованием ИКТ-технологи
Презентация: «Поисковые сервисы». «История возникновения и развития поисковых систем».
	
	
	2
	

	Раздел 3. Средства информационных и коммуникационных технологий.
	2
	4
	8
	

	3.1. Внешние устройства, подключаемые к компьютеру.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	
	
	ОК 01
ОК 02

	
	39-40
	Многообразие внешних устройств, подключаемых к компьютеру. Виды программного обеспечения компьютеров.
	
	
	
	

	3.2. Локальные сети.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	41-44
	Практическая работа №13: Безопасность, гигиена, эргономика рабочего места
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Отработка навыков на домашнем ПК
Поиск необходимой информации с использованием ИКТ-технологий.
Создание презентации на темы: «Бесплатные антивирусные программы. Достоинства и недостатки». 
Реферат «История создания и развития ОС», «История создания и развития компаний, создающих операционные системы»
	
	
	8
	

	Раздел 4. Технология создания и преобразования информационных объектов.
	6
	18
	10
	

	4.1. Информационные системы.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
       2
	
	
	ОК 01
ОК 02

	
	45-46
	Понятие об информационных системах и автоматизации информационных процессов
	
	
	
	

	
	47-50
	Практическая работа №14: Создание компьютерных публикаций на основе готовых шаблонов.
	
	4
	
	

	4.2. Электронные таблицы
	51-52
	Возможности электронных таблиц
	2
	
	
	

	
	53-54
	Практическая работа №15: Графическое представление электронных таблиц
	
	2
	
	

	
	55-56
	Практическая работа №16: Деловая графика
	
	2
	
	

	
	57-60
	Практическая работа №17: Использование таблиц в специальности (калькуляция, технологические карты, меню) 
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Отработка навыков на домашнем ПК
Поиск необходимой информации с использованием ИКТ-технологий.
Подготовка реферата: "Возможности распознавания текстов". «Перспективы развития и внедрение систем распознавания голоса»
	
	
	6
	

	4.3. Представления о базах данных
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	
	
	

	
	61-62
	Представление об организации баз данных
	
	
	
	

	
	63-64
	Практическая работа №18: Базы данных учебного заведения
	
	2
	
	

	
	65-66
	Практическая работа №19: Электронные коллекции образовательных ресурсов
	
	2
	
	

	
	67-68
	Практическая работа №20: Образовательные порталы
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Отработка навыков на домашнем ПК
Подготовка информации для создания рекламного буклета по базам данных образовательного учреждения
	
	
	4
	

	Раздел 5. Телекоммуникационные технологии.
	10
	30
	20
	

	5.1. Телекоммуникационные технологии.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	
	
	ОК 01
ОК 02

	
	69-70
	Представление о телекоммуникационных технологиях
	
	
	
	

	
	71-72
	Практическая работа №21: Интернет-технологии
	
	2
	
	

	
	73-74
	Практическая работа №22: Способы подключения (WIFI, 4G, роутер, локальная сеть)
	
	2
	
	

	
	75-78
	Практическая работа №23: Браузеры. Скоростные  характеристики подключения
	
	4
	
	

	
	79-82
	Практическая работа №24: Работа с интернет-ресурсами (магазин, библиотека, электронные кассы, каталоги)
	
	4
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Отработка навыков на домашнем ПК
Поиск необходимой информации по профессиональной деятельности
	
	
	6
	

	5.2 Поиск информации с использованием компьютера
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	2
	
	

	
	83-84
	Практическая работа №25: Программные поисковые сервисы
	
	
	
	

	
	85-86
	Практическая работа №26: Поиск информации на государственных образовательных порталах
	
	2
	
	

	
	87-88
	Практическая работа №27:  Поисковые системы (сравнительные характеристики)
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Систематическая проработка конспектов занятий.
Подготовка к практическим занятиям.
Создание сайта профессиональной направленности.
	
	
	6
	

	5.3. Передача информации
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	89-90
	Практическая работа №28: Социальные сети. Этические нормы.
	
	2
	
	

	
	91-92
	Практическая работа №29: Цифровые сервисы государственных услуг
	
	2
	
	

	
	93-94
	Практическая работа №30: Компьютерная графика
	
	2
	
	

	
	95-96
	Практическая работа №31: Основы сайтостроения (Tilda, Ukoz)
	
	2
	
	

	
	97-98
	Практическая работа №32: Виды компьютерных презентаций. Шаблоны
	
	2
	
	

	
	99-100
	Организация личного информационного пространства. Облачные хранилища данных. Коллективная работа над документами
	2
	
	
	

	
	101-102
	Информационная безопасность. Защита информации. Вредоносные программы. Антивирусные программы.
	2
	
	
	

	
	103-104
	Тренды в развитии цифровых технологий. Риски и прогнозы использования цифровых технологий в профессиональной деятельности
	2
	
	
	

	
	105-106
	Принципы мультимедиа. Интерактивные представления информации
	2
	
	
	

	
	107-108
	Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
Отработка навыков на домашнем ПК
Создание инструкции для покупки электронного билета.
Создание инструкции по онлайн-оплате услуг.
Создание инструкции по регистрации аккаунта в любой социальной сети
Создание инструкции для организации чата через Skype
	
	
	8
	

	
	Всего:
	28
	80
	54
	

	Итого:
	162
	





	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся, индивидуальный проект.
	Объем часов
	Формирование компетенций

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеауд.работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. Метод проектов
	Тема урока/Содержание учебного материала
	0
	32
	6
	

	
	1-2
	История метода проектов. Метод и задачи учебного проекта. Учебный проект - инновационная образовательная технология. 
	
	2
	
	ОК 01
ОК 02

	
	3-4
	Практическая работа № 1 Составление схемы «Этапы проектирования»
	
	2
	
	

	
	5-6
	Практическая работа № 2 Составление таблицы «Преимущества и недостатки различных видов проектирования»
	
	2
	
	

	
	7-8
	Практическая работа № 3 Распределение типа проекта (индивидуальный, парный, групповой) Выбор тем проекта.
	

	2

	
	

	
	9-10
	Практическая работа № 4 Представление темы проекта.
	
	2
	
	

	
	11-12
	Практическая работа № 5 Избрание проблемы. Выявление одной или нескольких проблем, уточнение целей конечного результата, выбор рабочих групп.
	
	2
	
	

	
	13-14
	Практическая работа № 6 Формулировка задач. Анализ проблемы, выдвижение гипотез, обоснование каждой из гипотез.
	

	
2
	
	

	
	15-16
	Практическая работа № 7 Определение источников информации, способов ее сбора и анализа, постановка задач и выбор критериев оценки результатов, распределение ролей в команде.
	
	2
	
	

	
	17-18
	Практическая работа № 8 Планирование работы. Обсуждение методов проверки принятых гипотез («мозговой штурм»), выбор оптимального варианта, определение способа представления результата, сбор информации — интервью, опросы, наблюдения, эксперименты.
	
	2
	
	

	
	19-20
	Практическая работа № 9 Анализ информации, подтверждающей или опровергающей гипотезу.
	
	2
	
	

	
	21-22
	Практическая работа № 10 Представление информации по проекту. Анализ полученных результатов.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: 
Сбор и анализ информации из печатных источников. интернет-ресурсов.
	
	
	6
	

	2. Дизайн информация
	Тема урока/Содержание учебного материала
	0
	8
	4
	

	
	23-24
	Практическая работа № 11 Виды компьютерной графики
	
	2
	
	

	
	25-26
	Практическая работа № 12 Технологии обработки графической информации. Компьютерные презентации
	
	2
	
	

	
	27-28
	Практическая работа № 13 Выполнение графической части проекта
	
	2
	
	

	
	29-30
	Подготовка, анализ и оформление доклада. Подготовка к защите.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Сбор и анализ информации интернет-ресурсов.
Выполнение графической части проектов
	
	
	4
	

	3. Представление проектов. Оценка.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	0
	2
	6
	

	
	31-32
	Практическая работа № 16  Представление проектов. Оценка проектов
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся 
Сбор и анализ информации из печатных источников. интернет-ресурсов. Подготовка и проведение выступлений
	
	
	6
	

	
	Всего:
	0
	32
	16
	

	
	Итого:
	48
	


                          

ТЕМЫ ИНДИВИДУАЛЬНЫХ ПРОЕКТОВ:
· Современная компьютерная графика.
· Фракталы и их применение.
· Метрика пространства.
· Электронное меню. 
· Создание мультипликационных фильмов.
· Создание компьютерных игр.
· Разработка, создание, сопровождение работы, бизнес идея Интернет-магазина.
· АСУ на производстве.
· Компьютерные технологии в различных сферах народного хозяйства.
· Историческое происхождение названий в информатике.
· Математическое модерирование живой природы.
· Теория эволюции с точки зрения современной математики.
· Программирование бытовых приборов.
· Создание малого бизнеса при помощи применения компьютерной графики.
· Музыкальная открытка
· Профилактика ПК
· Преступления в сфере IT технологий
· Создание теста по выбранному предмету
· Электронная доска объявлений
· Локальные компьютерные сети (на примере учебного заведения)
· Конструирование программ
· Оргтехника и специальность
· Создание и продвижение резюме
· Вернисаж работ на компьютере
· Создание серии баннеров для графического оформления сайтов
· Создание меню в технике коллажа
· Проектная работа в векторной графике
· Проектная работа в растровой графике
· Проектирование рекламной компании
· Создание интернет-магазина
· Создание авторской зД модели
· Визуальная карта знаний
· Ментальные карты и карты общего доступа

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Информатика»
Оборудование учебного кабинета:
- интерактивная доска с мультимедийным сопровождением;
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
Оборудование условия и технологическое оснащение рабочих мест:
- компьютеры, принтер, сканер, модем, проектор, программное обеспечение общего и профессионального назначения, комплект учебно-методической документации;
 -  автоматизированные рабочие места преподавателя и обучающихся с выходом в интернет;
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. Семакин И.Г. и др. Информатика и ИКТ. Базовый уровень: учебник для 10-11 классов. – М.: БИНОМ. Лаборатория знаний, 2020.
2. Угринович Н.Д. Информатика и ИКТ. Базовый уровень: учебник для 10 класса. – М.: БИНОМ. Лаборатория знаний, 2020.
3. Угринович Н.Д. Информатика и ИКТ. Базовый уровень: учебник для 11 класса. – М.: БИНОМ. Лаборатория знаний, 2020.
4. Драхлер А.Б. Сеть творческих учителей. – М.: БИНОМ. Лаборатория знаний, 2020
5. Цветкова М.С., Великович Л.С. Информатика и ИКТ. Учебник. – М.: Издательский центр «Академия», 2020.

Интернет-ресурсы:
1. http://edu.ru – Государственный образовательный портал. 
2. http://school-collection.edu.ru – Цифровые образовательные ресурсы. Раздел «Информатика и ИКТ», 8-11 классы.
3. http://fcior.edu.ru – Федеральный Центр информационно-образовательных ресурсов. Раздел СПО//Информатика и ИКТ.
4. http://www.ict.edu.ru – Информационно-коммуникационные технологии в образовании.
5. http://ikt.rtk-ros.ru – комплект практических работ.
6. http://videouroki.net/ - Видеоуроки в сети Интернет. Раздел «Информатика», 10-11классы.
7. http://megabook.ru – Энциклопедия «Кирилл и Мефодий».
8. http://ru.wikipedia.org/wiki/ - Энциклопедия «Википедия».
9. http://videouroki.net – видеоуроки для учителей.

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Код и наименование формируемых компетенций
	Раздел/Тема
	Тип оценочных мероприятий

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Р1, Тема 1.1, П-о/с
Р2 П-о/с
Р 3 П-о/с
Р 4 П-о/с
Р 5 П-о/с
	Диагностическая работа Контрольная работа Самооценка и взаимооценка
Презентация	мини
проектов
Устный и письменный опрос Результаты выполнения
учебных заданий
Разработка	маршрута
образовательного
путешествия
Практические работы Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.4, 2.5
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, П-о/с
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, П-о/с
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, П-о/с
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.09 Физика»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.09 Физика» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1 Цель общеобразовательной дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины Физика направлено на достижение следующих целей:
4. формирование у обучающихся уверенности в ценности образования, значимости физических знаний для современного квалифицированного специалиста при осуществлении его профессиональной деятельности;
5. овладение специфической системой физических понятий, терминологией и символикой;
6. освоение основных физических теорий, законов, закономерностей;
7. овладение основными методами научного познания природы, используемыми в физике (наблюдение, описание, измерение, выдвижение гипотез, проведение эксперимента);
8. овладение умениями обрабатывать данные эксперимента, объяснять полученные результаты, устанавливать зависимости между физическими величинами в наблюдаемом явлении, делать выводы;
9. формирование умения решать физические задачи разных уровней сложности;
10. развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в процессе приобретения знаний с использованием различных источников информации и современных информационных технологий; умений формулировать и обосновывать собственную позицию по отношению к физической информации, получаемой из разных источников;
11. воспитание чувства гордости за российскую физическую науку.
Освоение курса ОД «Физика» предполагает решение следующих задач:
12. приобретение знаний о фундаментальных физических законах, лежащих в основе современной физической картины мира, принципов действия технических устройств и производственных процессов, о наиболее важных открытиях в области физики, оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии;
13. понимание физической сущности явлений, проявляющихся в рамках производственной деятельности;
14. освоение способов использования физических знаний для решения практических и профессиональных задач, объяснения явлений природы, производственных и технологических процессов, принципов действия технических приборов и устройств, обеспечения безопасности производства и охраны природы;
15. формирование умений решать учебно-практические задачи физического содержания с учётом профессиональной направленности;
16. приобретение опыта познания и самопознания; умений ставить задачи и решать проблемы с учётом профессиональной направленности;
17. формирование умений искать, анализировать и обрабатывать физическую информацию с учётом профессиональной направленности;
18. подготовка обучающихся к успешному освоению дисциплин и модулей профессионального цикла: формирование у них умений и опыта деятельности, характерных для профессий / должностей служащих или специальностей, получаемых в профессиональных образовательных организациях;
19. подготовка к формированию общих компетенций будущего специалиста: самообразования, коммуникации, сотрудничества, принятия решений в стандартной и нестандартной ситуациях, проектирования, проведения физических измерений, эффективного и безопасного использования различных технических устройств, соблюдения правил охраны труда при работе с физическими приборами и оборудованием.
Особенность формирования совокупности задач изучения физики для системы среднего профессионального образования заключается в необходимости реализации профессиональной направленности решаемыхзадач, учёта особенностей сферы деятельности будущих специалистов.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
20. смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон, теория, вещество, взаимодействие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом, атомное ядро, ионизирующие излучения;
21. смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, импульс, работа, механическая энергия, внутренняя энергия, абсолютная температура, средняя кинетическая энергия частиц вещества, количество теплоты, элементарный электрический заряд;
22. смысл физических законов классической механики, всемирного тяготения, сохранения энергии, импульса и электрического заряда, термодинамики, электромагнитной индукции, фотоэффекта;
23. вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее влияние на развитие физики;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
24. проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты,
25. выдвигать гипотезы и строить модели,
26. применять полученные знания по физике для объяснения разнообразных физических явлений и свойств веществ;
27. практически использовать физические знания;
28. оценивать достоверность естественнонаучной информации;
29. использовать приобретенные знания и умения для решения практических задач повседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального природопользования и охраны окружающей среды.
30. описывать и объяснять физические явления и свойства тел: свойства газов, жидкостей и твердых тел; электромагнитную индукцию, распространение электромагнитных волн; волновые свойства света; излучение и поглощение света атомом; фотоэффект;
31. отличать гипотезы от научных теорий;
32. делать выводы на основе экспериментальных данных;
33. приводить примеры, показывающие, что: наблюдения и эксперимент являются основой для выдвижения гипотез и теорий, позволяют проверить истинность теоретических выводов; физическая теория дает возможность объяснять известные явления природы и научные факты, предсказывать еще неизвестные явления;
34. приводить примеры практического использования физических знаний: законов механики, термодинамики и электродинамики в энергетике; различных видов электромагнитных излучений для развития радио и телекоммуникаций, квантовой физики в создании ядерной энергетики,лазеров;
35. воспринимать и на основе полученных знаний самостоятельно оценивать информацию, содержащуюся в сообщениях СМИ, Интернете, научнопопулярных статьях.
36. применять полученные знания для решения физических задач;
37. определять характер физического процесса по графику, таблице, формуле*;
измерять ряд физических величин, представляя результаты измерений с учетом их погрешностей.
1.2.4. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины


	
	Общие
	Дисциплинарные

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее
всесторонне;
- устанавливать существенный признак или
основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать
параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в
рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения
задачи результаты, критически оценивать их
достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
-- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; и способность их использования в познавательной и социальной практике
	- владеть основополагающими физическими понятиями и величинами, характеризующими физические процессы (связанными с механическим движением, взаимодействием тел, механическими колебаниями и волнами; атомно-молекулярным строением вещества, тепловыми процессами;электрическим и магнитным полями, электрическим током, электромагнитными колебаниями и волнами; оптическими явлениями; квантовыми явлениями, строением атома и атомного ядра, радиоактивностью); владение основополагающими астрономическими понятиями, позволяющими характеризовать процессы, происходящие на звездах, в звездных системах, в межгалактической среде; движение небесных тел, эволюцию звезд и Вселенной;
· владеть закономерностями, законами и теориями (закон всемирного тяготения, I, II и III законы Ньютона, закон сохранения механической энергии, закон сохранения импульса, принцип суперпозиции сил, принцип равноправности инерциальных систем отсчета; молекулярно-кинетическую теорию строения вещества, газовые законы, первый закон термодинамики;закон сохранения электрического заряда, закон Кулона, закон Ома для участка цепи, закон Ома для полной электрической цепи, закон Джоуля - Ленца, закон электромагнитной индукции, закон задачи, выстраивая логически непротиворечивую цепочку рассуждений с опорой на изученные законы,закономерности и физические явления;
· сформировать понимания роли физики в экономической,технологической, социальной и этической сферах деятельности человека; роли и места физики в современной научной картине мира; роли астрономии в практической деятельности человека и дальнейшем научнотехническом развитии
сформировать умения различать условия применимости моделей физических тел и процессов(явлений): инерциальная система отсчета, материальная точка, равноускоренное движение, свободное падение, абсолютно упругая деформация, абсолютно упругое и абсолютно неупругое столкновения, моделей газа, жидкости и твердого (кристаллического

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

	В области ценности научного познания:
-сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе.
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:
- владеть навыками получения информации из
источников разных типов, самостоятельно
осуществлять поиск, анализ, систематизацию и
интерпретацию информации различных видов и
форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой
аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и
морально-этическим нормам;
- использовать средства информационных и
коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,
гигиены, ресурсосбережения, правовых и
этических норм, норм информационной
безопасности;
- владеть навыками распознавания и защиты
информации, информационной безопасности
личности
	- сформировать мотивацию к будущей профессиональной деятельности по специальностям физико-технического профиля;
· - уметь учитывать границы применения изученных физических моделей: материальная точка, инерциальная система отсчета, идеальный газ; модели строения газов, жидкостей и твердых тел, точечный электрический заряд, ядерная модель атома, нуклонная модель атомного ядра при решении физических задач;
· сформировать умения исследовать и анализировать разнообразные физические явления и свойства объектов, проводить самостоятельные исследования в реальных и лабораторных условиях, читать и анализировать характеристики приборов и устройств, объяснять принципы их работы;
· сформировать умения решать расчетные задачи с явно заданной и неявно заданной физической моделью: на основании анализа условия выбирать физические модели, отвечающие требованиям задачи, применять формулы, законы, закономерности и постулаты физических теорий при использовании математических методов решения задач, проводить расчеты на основании имеющихся данных, анализировать результаты и корректировать методы решения с учетом полученных результатов; решать качественные задачи, требующие применения знаний из разных разделов школьного курса физики, а также интеграции знаний из других предметов естественнонаучного цикла: выстраивать логическую цепочку рассуждений с опорой на изученные законы, закономерности и физические явления;
овладеть различными способами работы с информацией физического содержания с использованием современных информационных технологий, развитие умений критического анализа и оценки достоверности получаемой информации

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	В области духовно-нравственного воспитания:
сформированность нравственного сознания, этического поведения;
способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, ориентируясь на
морально-нравственные нормы и ценности;
· осознание личного вклада в построение устойчивого будущего;
· ответственное отношение к своим родителям и (или) другим членам семьи, созданию семьи на основе осознанного принятия ценностей семейной жизни в соответствии с традициями народов России;
Овладение универсальными регулятивными действиями:
а)	самоорганизация:
· самостоятельно осуществлять познавательную деятельность, выявлять проблемы, ставить и формулировать собственные задачи в образовательной деятельности и жизненных ситуациях;
· самостоятельно составлять план решения проблемы с учетом имеющихся ресурсов, собственных возможностей и предпочтений;
· давать оценку новым ситуациям;
способствовать формированию и проявлению широкой эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать свой образовательный и культурный уровень;
· б)	самоконтроль:
· использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения
использовать приемы рефлексии для оценки ситуации, выбора верного решения;
	- владеть основными методами научного познания, используемыми в физике: проводить прямые и косвенные измерения физических величин, выбирая оптимальный способ измерения и используя известные методы оценки погрешностей измерений, проводить исследование зависимостей физических величин с использованием прямых измерений, объяснять полученные результаты, используя физические теории, законы и понятия, и делать выводы; соблюдать правила безопасного труда при проведении исследований в рамках учебного эксперимента и учебноисследовательской деятельности с использованием цифровых измерительных устройств и лабораторного оборудования; сформированность представлений о методах получения научных астрономических знаний

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

	- готовность к саморазвитию, самостоятельности
и самоопределению;
-овладение навыками учебно исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными
коммуникативными действиями:
б) совместная деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
- принимать цели совместной деятельности,
организовывать и координировать действия по
ее достижению: составлять план действий,
распределять роли с учетом мнений участников
обсуждать результаты совместной работы;
- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
- осуществлять позитивное стратегическое
поведение в различных ситуациях, проявлять
творчество и воображение, быть инициативным.
Овладение универсальными регулятивными
действиями:
г) принятие себя и других людей:
- принимать мотивы и аргументы других людей
при анализе результатов деятельности;
- признавать свое право и право других людей
на ошибки;
- развивать способность понимать мир с
позиции другого человека.
	- овладеть умениями работать в группе с выполнением различных социальных ролей,
планировать работу группы,рационально распределять деятельность в нестандартных ситуациях, адекватно оценивать вклад каждого из участников группы в решение рассматриваемой проблемы;
- овладев организационными и познавательными умениями самостоятельного приобретения новых знаний в процессе выполнения проектных и учебноисследовательских работ, умениями работать в группе с выполнением различных социальных ролей, планировать работу группы,рационально распределять деятельность в нестандартных ситуациях, адекватно оценивать вклад каждого из участников группы в решение
рассматриваемой проблемы

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

	В области эстетического воспитания:
эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, труда и общественных отношений;
способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства;
убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и народного творчества;
готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества творческой личности;
Овладениеуниверсальными
коммуникативными действиями: а) общение:
осуществлять коммуникации во всех сферах жизни;
распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, распознавать	предпосылки
конфликтных ситуаций и смягчать конфликты;
развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств;
	развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств возникновение линейчатого спектра атома водорода, естественная и искусственная радиоактивность;
сформировать систему знаний о физических закономерностях, законах, теориях, действующих на уровнях микромира, макромира и мегамира, представлений о всеобщем характере физических законов; представлений о структуре построения физической теории, что позволит осознать роль фундаментальных законов и принципов в современных представлениях о природе, понять границы применимости теорий, возможности их применения для описания естественнонаучных явлений и процессов
сформировать умения применять законы классической механики, молекулярной физики и термодинамики, электродинамики, квантовой физики для анализа и объяснения явлений микромира, макромира и мегамира, различать условия (границы, области) применимости физических законов, понимать всеобщий характер фундаментальных законов (закон сохранения механической энергии, закон сохранения импульса, закон всемирного тяготения, первый закон термодинамики, закон сохранения электрического заряда, закон сохранения энергии) и ограниченность использования частных законов; анализировать физические процессы, используя основные положения, законы и закономерности: относительность механического движения, формулы кинематики равноускоренного движения, преобразования Галилея для скорости и перемещения, три закона Ньютона, принцип относительности Галилея, законвсемирного тяготения, законы сохранения импульса и механической энергии, связь работы силы с изменением механической энергии, условия равновесия твердого тела; связь давления идеального газа со средней кинетической энергией теплового движения и концентрацией его молекул, связь температуры вещества со средней кинетической энергией его частиц, связь давления идеального газа с концентрацией молекул и его температурой, уравнение Менделеева-Клапейрона, первый закон термодинамики, закон сохранения энергии в тепловых процессах; закон сохранения электрического заряда, закон Кулона, потенциальность электростатического поля, принцип суперпозиции электрических полей, закона Кулона; законы Ома для участка цепи и для замкнутой электрической цепи, закон Джоуля-Ленца, закон электромагнитной индукции, правило Ленца, постулаты специальной теории относительности Эйнштейна, уравнение Эйнштейна для фотоэффекта, первый и второй постулаты Бора, принцип неопределенности Гейзенберга, закон сохранения заряда, массового числа и энергии в ядерных реакциях, закон радиоактивного распада;

	ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	- осознание обучающимися российской гражданской идентичности;
целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовнонравственных ценностей народов Российской Федерации, исторических и национальнокультурных традиций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, антикоррупционного мировоззрения,
правосознания, экологической культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы;
В части гражданского воспитания:
- осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка;
- принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и демократических ценностей;
- готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам;
- готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации	и	детско-юношеских
организациях;
- умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и назначением;
- готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности;
патриотического воспитания:
сформированное российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему
народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России;
ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному
наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде;
идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, ответственность за его судьбу;
освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные,
коммуникативные);
способность их использования в познавательной и социальной практике, готовность к самостоятельному планированию и осуществлению учебной деятельности, организации учебного сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к участию в построении индивидуальной образовательной траектории;
овладение навыками учебно-
исследовательской, проектной и социальной деятельности
	- сформировать умения применять полученные знания для объяснения условий протекания физических явлений в природе и для принятия практических решений в повседневной жизни для обеспечения безопасности при обращении с бытовыми приборами и техническими устройствами, сохранения здоровья и соблюдения норм экологического поведения в окружающей среде; понимание необходимости применения достижений физики и технологий для рационального природопользования;
- сформировать представления о методах получения научных астрономических знаний; владеть умениями самостоятельно формулировать цель исследования (проекта), выдвигать гипотезы на основе знания основополагающих физических закономерностей и законов, проверять их экспериментальными средствами; планировать и проводить физические эксперименты, описывать и анализировать полученную при выполнении эксперимента информацию, определять достоверность полученного результата

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	В области экологического воспитания:
· сформированность экологической культуры, понимание влияния социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды,осознание глобального характера экологических проблем;
· планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания целей устойчивого развития человечества; активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде;
· умение прогнозировать неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых действий, предотвращать их;
· расширение опыта деятельности экологической направленности;
· овладение навыками учебноисследовательской, проектной и социальной деятельности

	· сформировать умения применять полученные знания для объяснения условий протекания физических явлений в природе и для принятия практических решений в повседневной жизни для обеспечения безопасности при обращении с бытовыми приборами и техническими устройствами, сохранения здоровья и соблюдения норм экологического поведения в окружающей среде; понимание необходимости применения достижений физики и технологий для рационального природопользования;
· овладеть (сформировать представления) правилами записи физических формул рельефно-точечной системы обозначений Л. Брайля (для слепых и слабовидящих обучающихся);
сформировать умения анализировать и оценивать последствия бытовой и производственной деятельности человека, связанной с физическими процессами, с позиций экологической безопасности; представлений о рациональном природопользовании, а также разумном использовании достижений науки и технологий для дальнейшего развития человеческого общества








2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	270

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	180

	в том числе:
	

	     лабораторные  и практические работы 
	76

	     контрольные работы
	2

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	90

	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	




































2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	
	
	4

	
	Тема урока/Содержание учебного материала
	15
	19
	20
	

	ВВЕДЕНИЕ
	1-2
	Физическая теория. Эксперимент . Значение физики при освоении специальности.
	2
	
	
	ОК 01 – 
ОК 07

	
	3-4
	Практическое занятие: Входной контроль (срез знаний)
	
	2
	
	

	Раздел 1. Механика
	
	
	

	Тема 1.1.
Кинематика.
	5-6
	Механическое движение. Скалярные и векторные физические величины.
	2
	
	
	

	
	7-8
	Практическое занятие: Решение задач на расчет движения
	
	2
	
	

	
	9
	Ускорение. Свободное падение тел.
	1
	
	
	

	
	10
	Равномерное прямолинейное движение.
	1
	
	
	

	
	11-12
	Законы механики Ньютона. Силы трения
	2
	
	
	

	
	13-14
	Практическое занятие: Решение задач на законы механики с профессиональной направленностью
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Самостоятельное изучение с использованием литературы и Internet – ресурсов по теме:
Механическое движение. Виды движения.
Решение задач на расчет характеристик движения
	
	
	4
	

	Тема 1.2. Кинематика твердого тела.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	15
	Поступательное движение. Вращательное движение твердого тела.
	1
	
	
	

	
	16
	Практическое занятие: Решение задач на расчет угловой и линейной скорости вращения.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Самостоятельное изучение с использованием литературы и Internet – ресурсов по теме:
Вращательное движение
Ответы на контрольные вопросы
	

	
	4
	

	
	17
	Импульс тела. Импульс силы.
	1
	
	
	

	
	18
	Механическая работа и мощность.
	1
	
	
	

	
	19
	Кинетическая энергия. Потенциальная энергия
	1
	
	
	

	
	20
	Практическое применение физических знаний в повседневной жизни для  использования механизмов, инструментов, транспортных средств.
	
	1
	
	

	
	21-22
	Практическое занятие: Использование законов механики для космических исследований
	
	2
	
	

	
	23-24
	Лабораторная работа № 1 « Изучение закона сохранения механической энергии».
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Самостоятельное изучение с использованием литературы и Internet – ресурсов по теме:
Динамика
Решение задач на второй закон Ньютона
	
	
	6

	

	Тема 1.3.
Силы в природе.


	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	25
	Сила тяготения. Закон всемирного тяготения. 
	1
	
	
	

	
	26
	Сила упругости. Закон Гука. Деформации.
	1
	
	
	

	
	27-28
	Практическое занятие: Решение задач по теме: «Силы в природе».
	
	2
	
	

	
	29-30
	Лабораторная работа №1 «Определение модуля упругости резиновой ленты»
	
	2
	
	

	
	31-32
	Практическое занятие: Решение задач на расчет сил.
	
	2
	
	

	
	33
	Подготовка в контрольной работе
	
	1
	
	

	
	34
	Контрольная работа № 1
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Самостоятельное изучение с использованием литературы и Internet – ресурсов по теме:
Силы в природе
Решение задачи на расчет силы трения
Заполнение таблицы для систематизации учебного материала
	
	
	6
	

	Раздел 2. Молекулярная физика.
	23
	13
	20
	

	Тема 2.1. Основы молекулярно-кинетической теории
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01 – 
ОК 07

	
	35-36
	Основные положения МКТ. Размеры и масса молекул. Количество вещества.
	2
	
	
	

	
	37-38
	Броуновское движение. Силы взаимодействия молекул. Строение газообразных, жидких и твердых тел.
	2
	
	
	

	
	39
	Практическое занятие: Решение задач на расчет массы молекул.
	
	1
	
	

	
	40
	Идеальный газ. Основное уравнение МКТ
	1
	
	
	

	
	41
	Практическое занятие: Силы и энергия межмолекулярного взаимодействия
	
	1
	
	

	
	42
	Тепловое движение молекул. Модель идеального газа. Основное уравнение молекулярно-кинетической  теории газа. 
	1
	
	
	

	
	43-44
	Практическое занятие: решение  задач с профессиональной  направленностью
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Решение качественных задач по теме: МКТ
	
	
	2
	

	Тема 2.2. Температура.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	45-46
	Температура и ее измерение. Термодинамическая шкала температур.
	2
	
	
	

	
	47-48
	Уравнение состояния газа. Газовые законы
	2
	
	
	

	
	49
	Практическое занятие: решение  задач с профессиональной направленностью
	
	1
	
	

	
	50
	Лабораторная работа № 2 «Опытная проверка закона Бойля — Мариотта».
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Решение задач по теме: Температура
	
	
	6
	

	Тема 2.3. 
Основы термодинамики
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	51
	Внутренняя энергия. Работа в термодинамике. Количество теплоты.
	1
	
	
	

	
	52
	Теплоемкость. Уравнение теплового баланса.
	1
	
	
	

	
	53-54
	Адиабатный процесс. Второе начало термодинамики
	2
	
	
	

	
	55-56
	Тепловые двигатели: двигатель внутреннего сгорания, дизель. КПД двигателей.
	2
	
	
	

	
	57-58
	Решение задач профессиональной направленности
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Подготовка мультимедиа сообщений (презентаций)
1. Закон Бойля-Мариотта
2. Закон Гей-Люссака
3. Закон Шарля
4. Уравнение состояния газа: от открытия до использования
5. Д.М. Менделеев не только химик, но и физик
	
	
	6
	

	Тема 2.4. 
Агрегатные состояния вещества и фазовые переходы
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	59
	Испарение и конденсация. Насыщенный пар и его свойства
	1
	
	
	

	
	60
	Влажность воздуха. Перегретый пар и его использование
	1
	
	
	

	
	61-62
	Поверхностное натяжение. Смачивание. Капиллярные явления
	2
	
	
	

	
	63-64
	Твердые тела. Закон Гука. Деформации
	2
	
	
	

	
	65-66
	Лабораторная работа № 3«Определение модуля упругости резиновой ленты».
	
	2
	
	

	
	67-68
	Лабораторная работа № 4 «Определение влажности воздуха».
	
	2
	
	

	
	69
	Решение задач с профессиональной направленностью
	
	1
	
	

	
	70
	Контрольная работа № 2 по теме  «Молекулярная физика. Термодинамика».
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по презентации, используя материал персонального сайта преподавателя физики (или по конспекту)
Выполнение тестового задания
	
	
	6
	

	Раздел 3. Электродинамика
	11
	17
	14
	

	Тема 3.1. Электростатика
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01 – 
ОК 07

	
	71
	Электрический заряд. Закон сохранения заряда. Закон Кулона.
	1
	
	
	

	
	72
	Практическое занятие: Решение задач на закон Кулона
	
	1
	
	

	
	73
	Электрическое поле. Напряженность. Принцип суперпозиции полей.
	1
	
	
	

	
	74
	Практическое занятие: Решение задач на расчет напряженности
	
	1
	
	

	
	75
	Электроемкость. Конденсаторы. 
	1
	
	
	

	
	76
	Проводники и диэлектрики
	1
	
	
	

	
	77-78
	Практическое занятие: Решение задач на конденсаторы с профессиональной направленностью
	
	2
	
	

	
	79-80
	Лабораторная работа № 5 «Определение электроемкости конденсатора».
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Составление и разработка словаря физических терминов  и понятий
	
	
	6
	

	Тема 3.2. Постоянный электрический ток.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	81
	Сила тока. Закон Ома для участка цепи. Сопротивление.
	1
	
	
	

	
	82
	Электрические цепи. Соединение проводников.
	1
	
	
	

	
	83
	Практическое занятие: Решение задач на закон Ома 
	
	1
	
	

	
	84
	Работа и мощность тока.
	1
	
	
	

	
	85
	Электродвижущая сила. Закон Ома для полной цепи.
	1
	
	
	

	
	86
	Тепловое действие. Закон Джоуля-Ленца. ЭДС
	1
	
	
	

	
	87
	Соединения проводников. Законы Кирхгофа
	1
	
	
	

	
	88
	Правила расчета соединений проводников
	1
	
	
	

	
	89-90
	Практическое занятие: Решение задач на закон Ома с профессиональной направленностью
	
	2
	
	

	
	91-92
	Лабораторная работа № 5 « Определение ЭДС и внутреннего сопротивления проводника»
	
	2
	
	

	
	93-94
	Лабораторная работа № 6 « Изучение зависимости мощности тока от силы тока»
	
	2
	
	

	
	95-96
	Лабораторная работа № 7 « Изучение законов последовательного и параллельного соединения проводников»
	
	2
	
	

	
	97-98
	Лабораторная работа № 8 «Определение КПД электроплитки»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выполнение электрических схем
Самостоятельное повторение материала с использованием дистанционного модуля по физике «Законы постоянного тока» http://vaxnatalya.ru/
	
	
	8
	

	Раздел 4. Электромагнетизм
	14
	10
	14
	

	Тема 4.1. Электрический ток в различных средах.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01 – 
ОК 07

	
	99
	Электрический ток в металлах и газах
	1
	
	
	

	
	100
	Электрический ток в электролитах. Закон электролиза.
	1
	
	
	

	
	101
	Электрический ток в вакууме. Электронно-лучевая трубка
	1
	
	
	

	
	102
	Полупроводники. Собственная и примесная проводимость полупроводников. Р-n переход.
	1
	
	
	

	
	103-104
	Лабораторная работа № 9 «Определение электрохимического эквивалента меди»»
	
	2
	
	

	
	105-106
	Решение задач с профессиональной направленностью
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Заполнение таблицы с использованием конспектов или материалов персонального сайта http://vaxnatalya.narod.ru
	
	
	6
	

	Тема 4.2. Магнитное поле.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	107-108
	Взаимодействие токов. Магнитное поле.  Индукция магнитного поля.
	2
	
	
	

	
	109-110
	Сила Ампера. Применение. Сила Лоренца. Применение
	2
	
	
	

	
	111-112
	Магнитные свойства вещества. Магнитная проницаемость
	2
	
	
	

	
	113-114
	Решение задач с профессиональной направленностью
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Составление физического кроссворда с ключевым словом ферромагнетик.
	
	
	6
	

	
Тема 4.3. Электро-
магнитная индукция
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	115-116
	Электромагнитная  индукция. Правило Ленца. Магнитный поток. 
	2
	
	
	

	
	117-118
	Самоиндукция. Индуктивность. Взаимосвязь электрических и магнитных полей.
	2
	
	
	

	
	119-120
	Практическое занятие: Решение задач с профессиональной направленностью
	
	2
	
	

	
	121-122
	Лабораторная работа № 10 «Изучение явления электромагнитной индукции»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Выполнение и оформление лабораторной работы «Изучение явления электромагнитной индукции»
	
	
	2
	

	Раздел5 .  Колебания и волны
	11
	5
	0
	

	Тема 5.1. Механические колебания.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01 – 
ОК 07

	
	123
	Свободные колебания. Математический маятник.  
	1
	
	
	

	
	124
	Лабораторная работа № 1 «Определение  ускорения свободного падения с помощью маятника».
	
	1
	
	

	
	125-126
	Поперечные и продольные волны. Звуковые волны
	2
	
	
	

	Тема 5.2. Производство, передача и потребление электроэнергии
	127-128
	.Свободные колебания. Колебательный контур. Формула Томсона
	2
	
	
	

	
	129-130
	Переменный ток. Емкостное и индуктивное сопротивления. 
	2
	
	
	

	
	131-132
	Генерирование энергии. Трансформатор. Передача электрической энергии
	2
	
	
	

	
	133-134
	Резонанс. Токи высокой частоты. Производство. Передача и использование электроэнергии
	2
	
	
	

	
	135-136
	Лабораторная работа № 11  «Изучение работы трансформатора»
	
	2
	
	

	
	137-138
	Решение задач с профессиональной направленностью
	
	2
	
	

	Раздел 6. Оптика
	8
	8
	6
	

	

Тема 6.1.
Геометрическая и волновая оптика.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01 – 
ОК 07

	
	139
	Точечный источник света. Скорость распространения света.
	1
	
	
	

	
	140
	Законы распространения света
	1
	
	
	

	
	141-142
	Лабораторная работа № 2 «Определение  показателя преломления стекла».
	
	2
	
	

	
	143-144
	Линзы. Построение изображений. Глаз как оптическая система
	2
	
	
	

	
	145-146
	Лабораторная работа № 3 «Определение  фокусного расстояния и оптической силы собирающей линзы».
	
	2
	
	

	
	147
	Дисперсия света.  Дифракция света. Дифракционная решетка.
	1
	
	
	

	
	148
	Голография. Спектры испускания. Спектры поглощения
	1
	
	
	

	
	149-150
	Виды излучений. Шкала ЭМВ
	2
	
	
	

	
	151-152
	Лабораторная работа № 12 «Измерение длины световой волны».
	
	2
	
	

	
	153-154
	Лабораторная работа № 13 «Наблюдение сплошного и линейчатого спектров».
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Решение графических задач на построение изображений в линзах
	
	
	6
	

	Раздел 7 Квантовая физика.
	10
	2
	6
	ОК 01 – 
ОК 07

	Тема 7.1.
Световые кванты
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	

	
	155-156
	Постулаты теории относительности. Энергия покоя. Связь массы с энергией
	2
	
	
	

	
	157-158
	Квантовая гипотеза Планка. Корпускулярно-волновой дуализм. Фотоны
	2
	
	
	

	
	159-160
	Фотоэффект. Уравнение Эйнштейна для фотоэффекта.
	2
	
	
	

	
	161-162
	Давление света. Химическое действие света.
	2
	
	
	

	
	163-164
	Типы фотоэлементов. Применение фотоэффекта
	2
	
	
	

	
	165-166
	Решение задач на фотоэффект с профессиональной направленностью
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Заполнение опорного конспекта с использованием материалов персонального сайта http://vaxnatalya.narod.ru
Решение задач по образцу
	
	
	6
	

	Раздел 8. Атомная и ядерная физика
	12
	2
	10
	

	Тема 8.1.
Физика атома и атомного ядра
	Тема урока/Содержание учебного материала
	
	
	
	ОК 01 – 
ОК 07

	
	167-168
	Строение атома. Модели Бора, Резерфорда.
	2
	
	
	

	
	169-170
	Квантовые постулаты Бора.
	2
	
	
	

	
	171
	Радиоактивность. Радиоактивные превращения
	1
	
	
	

	
	172
	Строение атомного ядра. Расчет состава атомного ядра.
	1
	
	
	

	
	173-174
	Ядерные реакции. Энергетический выход ядерных реакций.
	2
	
	
	

	
	175-176
	Решение задач на энергию связи.
	2
	
	
	

	
	177-178
	Ядерный реактор. Ядерная энергетика. 
	
	2
	
	

	
	179-180
	Деление тяжелых ядер. Получение радиоактивных изотопов
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Повторение изученного материала по конспекту.
Составление и разработка словаря физических терминов и понятий
Решение задач по образцу
	
	
	10
	

	
	Промежуточная аттестация в форме экзамена
	
	
	
	

	
	ВСЕГО:
	104
	76
	90
	

	ИТОГО
	270
	







                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Кабинет «Физика» оснащен оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором).
В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы общеобразовательной учебной дисциплины «Физика» входят:
· многофункциональный комплекс преподавателя;
· наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов выдающихся ученых, поэтов, писателей и др.);
· информационно-коммуникативные средства;
· библиотечный фонд.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
Основные источники: 
1. Рымкевич А.П. Физика. Задачник. 10-11кл.: - М.: Дрофа, 2020 – 188с. 
2. Мякишев Г.Я., Буховцев Б.Б., Сотский Н.Н. Физика. 10 кл.: Учебник. – М.: Просвещение, 2020. – 366 с.: ил. 
3. Мякишев Г.Я., Буховцев Б.Б., Чаругин В.М. Физика. 11 кл.: Учебник. – М.: Просвещение, 2020 – 399 с.: ил. 
4. Громов С.В. Физика: Механика. Теория относительности. Электродинамика: Учебник для 10 кл. общеобразовательных учреждений. – М., 2020.
5. Громов С.В. Физика: Оптика. Тепловые явления. Строение и свойства вещества: Учебник для 11 кл. общеобразовательных учреждений. – М., 2020.
Дополнительные источники: 
Программированные задания по физике 
Раздаточный материал по всем темам.
ИНТЕРНЕТ-РЕСУРСЫ 
http://www.researcher.ru/  интернет-портал «Исследовательская деятельность школьников» 
http://class-fizika.narod.ru/  Классная физика
http://www.gomulina.orc.ru/ виртуальный методический кабинет преподавателя физики и астрономии
http://kvant.mccme.ru/ научно-популярный физико-математический журнал «Квант»
http://fiz.1september.ru/ журнал «Физика»
http://vaxnatalya.narod.ru персональный сайт преподавателя физики Н.Н.Вахрамеевой
http://vaxnatalya.ru/ дистанционный модуль по физике Н.Н.Вахрамеевой

АУДИОВИЗУАЛЬНЫЕ СРЕДСТВА:
· коллекция ЦОР
· электронные презентации
· электронная лаборатория «Архимед»

37.1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Код и наименование формируемых компетенций
	Раздел/Тема
	Тип оценочных мероприятий

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Р1, Тема 1.1, П-о/с
Р2 П-о/с
Р 3 П-о/с
Р 4 П-о/с
Р 5 П-о/с
	Диагностическая работа Контрольная работа Самооценка и взаимооценка
Презентация	мини
проектов
Устный и письменный опрос Результаты	выполнения
учебных заданий
Разработка	маршрута
образовательного
путешествия
Практические работы Промежуточная аттестация (экзамен)

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.4, 2.5
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, П-о/с
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, П-о/с
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, П-о/с
	

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Р 1, Тема 1.2, 1.3,
П-о/с
Р 2, Темы 2.1, П-о/с
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.4, П-о/с
Р 4, Темы 4.4
Р 5, Темы 5.1, 5.2
	

	ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Р1,Тема 1.1,1.2, П-о/с
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, П-о/с
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.4, 4.5
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3
	

	ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Р1,Тема 1.1,1.2,П-о/с
Р 2, Темы 2.3, 2.4, 2.5
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.4
Р 4, Темы 4.3, 4.4, 4.5, П-о/с
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, П-о/с
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.10 Химия»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.10 Химия» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1 Цель общеобразовательной дисциплины
Формирование у студентов химической составляющей естественно-научной картины мира как основы принятия решений в жизненных и производственных ситуациях, ответственного поведения в природной среде.
Задачи дисциплины:
1) сформировать понимание закономерностей протекания химических процессов и явлений в окружающей среде, целостной научной картины мира, взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук;
2) развить умения проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям химических реакций, планировать и интерпретировать результаты химических экспериментов,
3) сформировать навыки проведения химических экспериментальных исследований с соблюдением правил безопасного обращения с веществами и лабораторным оборудованием;
4) развить умения анализировать, оценивать, проверять на достоверность и обобщать информацию химического характера из различных источников;
5) сформировать умения прогнозировать последствия своей деятельности и химических природных, бытовых и производственных процессов;
6) сформировать понимание значимости достижений химической науки и технологий для развития социальной и производственной сфер
Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины


	
	Общие
	Дисциплинарные

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее
всесторонне;
- устанавливать существенный признак или
основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать
параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в
рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения
задачи результаты, критически оценивать их
достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
-- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; и способность их использования в познавательной и социальной практике
	- владеть системой химических знании, которая включает: основополагающие понятия (химический элемент, атом, электронная оболочка атома, Б-, р-, ^-электронные орбитали атомов, ион, молекула, валентность, электроотрицательность, степень окисления, химическая связь, моль, молярная масса, молярный объем, углеродный скелет, функциональная группа, радикал, изомерия, изомеры, гомологический ряд, гомологи, углеводороды, кислород- и азотсодержащие соединения, биологически активные вещества (углеводы, жиры, белки), мономер, полимер, структурное звено, высокомолекулярные соединения, кристаллическая решетка, типы химических реакций (окислительно-восстановительные, экзо- и эндотермические, реакции ионного обмена), раствор, электролиты, неэлектролиты, электролитическая диссоциация, окислитель, восстановитель, скорость химической реакции, химическое равновесие),теории и законы (теория химического строения органических веществ А.М. Бутлерова, теория электролитической диссоциации, периодический закон Д.И. Менделеева, закон сохранения массы), закономерности, символический язык химии, фактологические сведения о свойствах, составе, получении и безопасном использовании важнейших неорганических и органических веществ в быту и практической деятельности человека;
уметь выявлять характерные признаки и взаимосвязь изученных понятий, применять соответствующие понятия при описании строения и свойств неорганических и органических веществ и их превращений; выявлять взаимосвязь химических знаний с понятиями и представлениями других естественнонаучных предметов;
уметь использовать наименования химических соединений международного союза теоретической и прикладной химии и тривиальные названия важнейших веществ (этилен, ацетилен, глицерин, фенол, формальдегид, уксусная кислота, глицин, угарный газ, углекислый газ, аммиак, гашеная известь, негашеная известь, питьевая сода и других), составлять формулы неорганических и органических веществ, уравнения химических реакций, объяснять их смысл; подтверждать характерные химические свойства веществ соответствующими экспериментами и записями уравнений химических реакций;
уметь устанавливать принадлежность изученных неорганических и органических веществ к определенным классам и группам соединений, характеризовать их состав и важнейшие свойства; определять виды химических связей (ковалентная, ионная, металлическая, водородная), типы кристаллических решеток веществ; классифицировать химические реакции;
сформировать представления: о материальном единстве мира, закономерностях и познаваемости явлений природы; о месте и значении химии в системе естественных наук и ее роли в обеспечении устойчивого развития человечества: в решении проблем экологической, энергетической и пищевой безопасности, в развитии медицины, создании новых материалов, новых источников энергии, в обеспечении рационального природопользования, в формировании мировоззрения и общей культуры человека, а также экологически обоснованного отношения к своему здоровью и природной среде;
владеть системой химических знаний, которая включает: основополагающие понятия (дополнительно к системе понятий базового уровня) - изотопы, основное и возбужденное состояние атома, гибридизация атомных орбиталей, химическая связь ("Р " и "", кратные связи), молярная концентрация, структурная формула, изомерия (структурная, геометрическая (цис-транс-изомерия), типы химических реакций (гомо- и гетерогенные, обратимые и необратимые), растворы (истинные, дисперсные системы), кристаллогидраты, степень диссоциации, электролиз, крекинг, риформинг); теории и законы, закономерности, мировоззренческие знания, лежащие в основе понимания причинности и системности химических явлений, современные представления о строении вещества на атомном, молекулярном и надмолекулярном уровнях; представления о механизмах химических реакций, термодинамических и кинетических закономерностях их протекания, о химическом равновесии, дисперсных системах, фактологические сведения о свойствах, составе, получении и безопасном использовании важнейших неорганических и органических веществ в быту и практической деятельности человека; общих научных принципах химического производства (на примере производства серной кислоты, аммиака, метанола, переработки нефти);
уметь проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям химических реакций с использованием физических величин (массы, объема газов, количества вещества), характеризующих вещества с количественной стороны: расчеты по нахождению химической формулы вещества; расчеты массы (объема, количества вещества) продукта реакции, если одно из исходных веществ дано в виде раствора с определенной массовой долей растворенного вещества или дано в избытке (имеет примеси); расчеты массовой или объемной доли выхода продукта реакции; расчеты теплового эффекта реакций, объемных отношений газов;
уметь выявлять характерные признаки и взаимосвязь изученных понятий, применять соответствующие понятия при описании строения и свойств неорганических и органических веществ и их превращений; выявлять взаимосвязь химических знании с понятиями и представлениями других предметов для более осознанного понимания и объяснения сущности материального единства мира; использовать системные химические знания для объяснения и явлений, имеющих естественнонаучную природу;
уметь использовать наименования химических соединений
международного союза теоретической и прикладной химии и тривиальные названия веществ, относящихся к изученным классам органических и неорганических соединений; использовать химическую символику для составления формул неорганических веществ, молекулярных и структурных (развернутых, сокращенных и скелетных) формул органических веществ; составлять уравнения химических реакций и раскрывать их сущность:	окислительно
восстановительных реакций посредством составления электронного баланса этих реакций; реакций ионного обмена путем составления их полных и сокращенных ионных уравнений;	реакций гидролиза, реакций комплексообразования (на примере гидроксокомплексов цинка и алюминия); подтверждать характерные химические свойства веществ соответствующими экспериментами и записями уравнений химических реакций;
уметь классифицировать неорганические и органические вещества и химические реакции, самостоятельно выбирать основания и критерии для классификации изучаемых химических объектов; характеризовать состав и важнейшие свойства веществ, принадлежащих к определенным классам и группам соединений (простые вещества, оксиды, гидроксиды, соли; углеводороды, простые эфиры, спирты, фенолы, альдегиды, кетоны, карбоновые кислоты, сложные эфиры, жиры, углеводы, амины, аминокислоты, белки); применять знания о составе и свойствах веществ для экспериментальной проверки гипотез относительно закономерностей протекания химических реакций и прогнозирования возможностей их осуществления;
уметь подтверждать на конкретных примерах характер зависимости реакционной способности органических соединений от кратности и типа ковалентной связи (" Р " и взаимного влияния атомов и групп атомов в молекулах; а также от особенностей реализации различных механизмов протекания реакций;
уметь характеризовать электронное строение атомов (в основном и возбужденном состоянии) и ионов химических элементов 1 - 4 периодов Периодической системы Д.И. Менделеева и их валентные возможности, используя понятия "з", "р", "б-электронные" орбитали, энергетические уровни; объяснять закономерности изменения свойств химических элементов и образуемых ими соединений по периодам и группам

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

	В области ценности научного познания:
-сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе.
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:
- владеть навыками получения информации из
источников разных типов, самостоятельно
осуществлять поиск, анализ, систематизацию и
интерпретацию информации различных видов и
форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой
аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и
морально-этическим нормам;
- использовать средства информационных и
коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,
гигиены, ресурсосбережения, правовых и
этических норм, норм информационной
безопасности;
- владеть навыками распознавания и защиты
информации, информационной безопасности
личности
	уметь планировать и выполнять химический эксперимент (превращения органических веществ при нагревании, получение этилена и изучение его свойств, качественные реакции на альдегиды, крахмал,уксусную кислоту; денатурация белков при нагревании, цветные реакции белков; проводить реакции ионного обмена, определять среду водных растворов, качественные реакции на сульфат-, карбонат- и хлорид- анионы, на катион аммония; решать экспериментальные задачи по темам "Металлы" и "Неметаллы") в соответствии с правилами техники безопасности при обращении с веществами и лабораторным оборудованием; представлять результаты химического эксперимента в форме записи уравнений соответствующих реакций и формулировать выводы на основе этих результатов;
уметь анализировать химическую информацию, получаемую из разных источников (средств массовой информации, сеть Интернет и другие);
владеть основными методами научного познания веществ химических явлений (наблюдение, измерение, эксперимент, моделирование);
уметь проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям химических реакций с использованием физических величин, характеризующих вещества с количественной стороны: массы, объема (нормальные условия) газов, количества вещества; использовать системные химические знания для принятия решений в конкретных жизненных ситуациях, связанных с веществами и их применением;
уметь самостоятельно планировать и проводить химический эксперимент (получение и изучение свойств неорганических и органических веществ, качественные реакции углеводородов различных классов и кислородсодержащих органических веществ, решение экспериментальных задач по распознаванию неорганических и органических веществ) с соблюдением правил безопасного обращения с веществами и лабораторным оборудованием, формулировать цели исследования, предоставлять в различной форме результаты эксперимента, анализировать и оценивать их достоверность;
уметь осуществлять целенаправленный поиск химической информации в различных источниках (научная и учебнонаучная литература, средства массовой информации, сеть Интернет и другие), критически анализировать химическую информацию, перерабатывать ее и использовать в соответствии с поставленной учебной задачей;
владеть системой знаний о методах научного познания явлений природы, используемых в естественных науках и умениями применять эти знания при экспериментальном исследовании веществ и для объяснения химических явлений, имеющих место в природе практической деятельности человека и в повседневной жизн

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

	- готовность к саморазвитию, самостоятельности
и самоопределению;
-овладение навыками учебно исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными
коммуникативными действиями:
б) совместная деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
- принимать цели совместной деятельности,
организовывать и координировать действия по
ее достижению: составлять план действий,
распределять роли с учетом мнений участников
обсуждать результаты совместной работы;
- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
- осуществлять позитивное стратегическое
поведение в различных ситуациях, проявлять
творчество и воображение, быть инициативным.
Овладение универсальными регулятивными
действиями:
г) принятие себя и других людей:
- принимать мотивы и аргументы других людей
при анализе результатов деятельности;
- признавать свое право и право других людей
на ошибки;
- развивать способность понимать мир с
позиции другого человека.
	- уметь планировать и выполнять химический эксперимент (превращения органических веществ при нагревании, получение этилена и изучение его свойств, качественные реакции на альдегиды, крахмал,уксусную кислоту; денатурация белков при нагревании, цветные реакции белков; проводить реакции ионного обмена, определять среду водных растворов, качественные реакции на сульфат-, карбонат- и хлорид- анионы, на катион аммония; решать экспериментальные задачи по темам "Металлы" и "Неметаллы") в соответствии с правилами техники безопасности при обращении с веществами и лабораторным оборудованием; представлять результаты химического эксперимента в форме записи уравнений соответствующих реакций и формулировать выводы на основе этих результатов;
-уметь самостоятельно планировать и проводить химический эксперимент (получение и изучение свойств неорганических и органических веществ, качественные реакции углеводородов различных классов и кислородсодержащих органических веществ, решение экспериментальных задач по распознаванию неорганических и органических веществ) с соблюдением правил безопасного обращения с веществами и лабораторным оборудованием, формулировать цели исследования, предоставлять в различной форме результаты эксперимента, анализировать и оценивать их достоверность;


	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	В области экологического воспитания:
· сформированность экологической культуры, понимание влияния социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды,осознание глобального характера экологических проблем;
· планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания целей устойчивого развития человечества; активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде;
· умение прогнозировать неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых действий, предотвращать их;
· расширение опыта деятельности экологической направленности;
· овладение навыками учебноисследовательской, проектной и социальной деятельности

	сформировать представления: о химической составляющей естественнонаучной картины мира, роли химии в познании явлений природы, в формировании мышления и культуры личности, ее функциональной грамотности, необходимой для решения практических задач и экологически обоснованного отношения к своему здоровью и природной среде;
уметь соблюдать правила экологически целесообразного поведения в быту и трудовой деятельности в целях сохранения своего здоровья и окружающей природной среды; учитывать опасность воздействия на живые организмы определенных веществ, понимая смысл показателя предельной допустимой концентрации;
· уметь прогнозировать, анализировать и оценивать с позиций экологической безопасности последствия бытовой и производственной деятельности человека, связанной с переработкой веществ; использовать полученные знания для принятия грамотных решений проблем в ситуациях, связанных с химией;
· уметь осознавать опасность воздействия на живые организмы определенных веществ, понимая смысл показателя предельной допустимой концентрации, и пояснять на примерах способы уменьшения и предотвращения их вредного воздействия на организм человека.








2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе:
	

	     практические работы
	24

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	Промежуточная аттестация в форме экзамена            
	







































2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование  тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	Тема урока/Содержание учебного материала
	1
	0
	0
	

	
	1
	Введение.  Научные  методы  познания  веществ  и  химических  явлений.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	1.   Органическая   химия  
	
	
	
	

	Тема 1.1 Предмет  органической  химии. Теория  строения  органических  соединений.




















	Тема  урока /  Содержание  учебного  материала.
	2
	3
	2
	

	
	2

	Предмет  органической  химия. Теория  строения  органических  соединений  А. М. Бутлерова.
	1

	

	

	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	3
	Классификация  органических  соединений.  Номенклатура.  Типы  химических  связей . Классификация  реакций.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	4
	Лабораторная  работа № 1  Изготовление  моделей  молекул—
Представителей  различных  классов  органических  соединений.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	5
	Практическая  работа № 1  Обнаружение  углерода  и  водорода  в  органических  соединениях.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	6
	Практическая  работа № 2 Подтверждение  наличия  функциональных  групп  у   соединений  различных  классов.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Отчёты  по  практическим  работам
Темы  рефератов,  сообщений,  презентаций:
1.  Современные  представления  о  химическом  строении  органических  веществ.
2. Особенности  окислительно-восстановительных  реакций  в  органической  химии.
3. Строение  атома  углерода .
	
	
	2
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Коллекции  органических  веществ,  материалов  и  изделий  из  них
2. Модели  молекул : СН4; С2Н4; С2Н2;  С6Н6;  СН3ОН.
3.  Взаимодействие  натрия  с  этанолом.
	
	

	Тема  1.2  Предельные  углеводороды. 












	Тема  урока /Содержание  учебного  материала
	2
	2
	2
	

	
	7
	Алканы  (гомологический  ряд,  изомерия,  свойства). Применение  и  получение.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	8
	Лабораторная  работа  №2   Изготовление  моделей  молекул
алканов  и  галогеналканов.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	9

	Практическая  работа № 3 Обнаружение  воды,  углекислого  газа,  сажи  в  продуктах  горения  свечи.
	
1
	
1
	

	ОК 04, ОК 06


	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Тестовые  задания.
2. Написание  уравнений .
3. Выполнение  упражнений.
4.  Отчёты  по  практическим  работам
Темы рефератов  соощений:
1. Алканы  в  природе.
2. Лабораторные  способы  получения  алканов.
	
	
	2
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Модели  молекул  алканов.
2. Разделение  смеси  бензина  и  воды.
3. Плавление  парафина   и  его   отношение  к  воде.
	
	

	Тема  1.3  Этиленовые  и  диеновые углеводороды.
	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	2
	2
	2
	

	
	10
	Алкены
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	11
	Алкадиены. Высокомолекулярные  соединения.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	12
	Практическая  работа № 4  Знакомство  с  образцами  полиэтилена  и  полипропилена 
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	13
	Практическая  работа № 5 Получение  этилена  и  опыты  с  ним.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Тестовые  задания.
2. Отчёты  по  практическим  работам.
3. Работа  по  конспектам
Темы  сообщений:
1. Применение  алкенов  и  алкадиенов.
2. Лабораторные  способы  получения  алкенов.
	
	
	2
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Модели  молекул  алкенов  и  алкадиенов.
2. Коллекция  «Каучук  и  резина».
3. Деполимеризация  каучука.
	
	

	Тема  1. 4  Ацетиленовые  углеводороды.
	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	1
	1
	1
	

	
	14
	Алкины
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	15

	Лабораторная  работа № 3 Изготовление  модели  молекулы  ацетилена  и  других  алкинов. Способы  получения  ацетилена.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа.
1. Работа  по  конспектам.
2. Тестовые  задания
Тема  рефератов,  сообщений:
1. Особенности  реакций   присоединения  по  тройной  углеродной  связи.
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Модели  молекул  ацетилена  и  других  алкинов.
	
	

	Тема  1.5 Ароматические  углеводороды
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала.
	1
	2
	1
	

	
	16
	Ароматические  углеводороды
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	17
	Практическая   работа № 6 Разделение  смеси  бензол-вода  с  помощью  делительной  воронки . Способы получения  бензола  и  его  свойства.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	18
	Лабораторная  работа № 4  Изготовление  моделей  молекул    бензола  и  его  гомологов
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Работа  по  конспектам.
2. Тестовые  задания
3. Отчёты  по  практическим  работам 
Темы  рефератов, докладов: 
1. Применение  и  получение  аренов
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Модели  молекул  бензола  и  его    гомологов
2. Растворяющая  способность  бензола
3. Ознакомление  с  физическими  свойствами  ароматических  углеводородов
	
	

	Тема  1.6  Природные  источники  углеводородов.
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала
	1
	2
	1
	

	
	19
	Нефть.  Попутный  нефтяной  и  природный  газы.  Каменный  уголь.                                                                                                                           
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	20
	Практическая  работа № 7  Растворимость  различных  нефтепродуктов  друг  в  друге.    
	

	
1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	21
	Практическая  работа № 8  Изучение  коллекции –природные  источники  углеводородов. 
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1.Отчёты  по  практическим  работам
Темы  презентаций,  рефератов:
1. Экологические  аспекты  добычи,  переработки  и  использования
горючих  ископаемых.
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1.  Коллекция  «Природные  источники  углеводородов
2. Сравнение  процессов  горения  нефти  и  природного  газа.
3. Образование  нефтяной  плёнки   на  поверхности  воды.
4. Каталитический  крекинг  парафина.
	
	

	Тема  1.7  Гидроксильные  соединения.
	Тема  урока  /Содержание  учебного  материала.
	2
	2
	2
	

	
	22
	Спирты
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	23
	Многоатомные  спирты  и  фенолы.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	24
	Практическая  работа № 9  Химические  свойства  спиртов.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	25
	Практическая  работа №  10  Решение   экспериментальных  задач  по  разделу: Гидроксильные  соединения.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Тестовые  задания
Темы  презентаций  рефератов:
1. Способы  получения  спиртов.
	
	
	2
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Модели  молекул  спиртов  и  фенолов.
2. Получение  хлорэтана.
3. Ректификация  смеси  этанол- вода
4. Окисление  спиртов  различного  строения.
	
	

	Тема  1.8  Альдегиды  и  кетоны.
	Тема  урока  /  Содержание  учебного  материала
	2
	1
	1
	

	
	26
	Альдегиды  и  кетоны
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	27
	Практическая  работа № 11  Свойства альдегидов.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Тестовые  задания.
Тема  рефератов,  презентаций:
1. Применение  альдегидов  и  кетонов  в   быту  и  промышленности.
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Модели  молекул   альдегидов  и  кетонов.
2. Получение  уксусного  альдегида
3. Качественные  реакции  на  альдегидную  группу.
4. Окисление  этанола в   этаналь.
5. Распознавание  раствора  ацетона  и  формалина.
	
	

	Тема 1.9  Карбоновые  кислоты  и   их  производные.
	Тема  урока  /Содержание  учебного  материала
	2
	2
	2
	

	
	28
	Карбоновые  кислоты
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	29
	Сложные  эфиры.  Жиры.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	30
	Практическая  работа №  12 Свойства  уксусной  кислоты  и  её  солей
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	31
	Практическая  работа №13  Свойства  жиров.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Тестовые  задания  и  отчёты  по  практическим  работам
Темы  рефератов  и  презентаций:
1. Применение  карбоновых  кислот, сложных  эфиров  и  жиров  (в  профессии)
	
	
	2
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1.Знакомство с физическими свойствами важнейших карбоновых кислот.
2.Возгонка бензойной кислоты.
3.Отношение различных карбоновых кислот к воде.
4.Сравнение рН водных  растворов  уксусной и соляной  кислот одинаковой  молярности..
5.Получение приятно пахнущего сложного эфира.
6. Отношение сливочного, подсолнечного, машинного масел и маргарина к бромной  воде и раствору перманганата калия.
	
	

	Тема 1.10  Углеводы.
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала.
	2
	1
	2
	

	
	32
	Углеводы.  Моносахариды.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	33
	Дисахариды.  Полисахариды.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	34
	Практическая  работа № 14  Свойства  глюкозы. Сахароза. Крахмал.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Тестовые  задания,  сравнение  свойств  крахмала  и  целлюлозы,  отчёты  по  практическим  работам.
2. Темы  рефератов,  презентаций: 
    Углеводы  в  профессии  повар,  кондитер.
	
	
	2
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрации:
1.Образцы углеводов и изделий из них.
2.Получение сахарата кальция и выделение сахарозы из раствора сахарата  кальция.
3.Взаимодействие глюкозы с фуксинсернистой кислотой.
4.Отношение растворов сахарозы и мальтозы к Cu(OH)2 при нагревании.
5. Ознакомление с физическими свойствами крахмала и целлюлозы.
6. Набухание целлюлозы и крахмала в воде.
7. Коллекция  волокон.
	
	

	Тема 1.11  Амины,  аминокислоты,   белки.








	Тема  урока /  Содержание  учебного  материала.
	2
	1
	2
	

	
	35
	Амины.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	36
	Аминокислоты.  Белки.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	37
	Практическая  работа№  15 Свойства  белков.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	Внеаудиторная  самостоятельная   работа:
1. Тестовые  задания,  отчёты  по  практическим  работам.
Темы  рефератов,  презентаций:
1. Проблема  белкового   голодания  и  пути  её  решения.
	
	
	2
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрации:
1.Физические свойства метиламина: агрегатное состояние, цвет, запах, отношение  к воде. Горение метиламина.
2.Взаимодействие анилина и метиламина с водой и кислотами.
3. Окрашивание тканей анилиновыми красителями.
4. Обнаружение функциональных групп в молекулах аминокислот.
5. Нейтрализация щелочи аминокислотой.
6. Нейтрализация кислоты аминокислотой.
7. Растворение и осаждение белков.
	
	

	Тема 1.12 Азотсодержащие  гетероциклические  соединения.  Нуклеиновые  кислоты. 
	Тема   урока / Содержание  учебного  материала.
	2
	1
	2
	

	
	38
	Нуклеиновые  кислоты.  Модели  молекул ДНК  и  РНК
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10
 

	
	39
	Лабораторная  работа № 5  Образцы  продуктов  питания  
( трансгенные  формы  растений  и  животных ).
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	40
	 Лекарства  и  препараты.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10
 

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Тестовые  задания,  отчёты  по  практическим  работам.
2. Генная  инженерия  и  биотехнология -презентация
	
	
	2
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрации:
1. Модели молекул важнейших гетероциклов.
2. Коллекция гетероциклических соединений.
3. Действие раствора пиридина на индикатор.
4. Взаимодействие пиридина с соляной кислотой
	
	

	Тема 1.13  Биологически  активные
Соединения.
	Тема  урока  /  Содержание  учебного  материала.
	3
	1
	2
	

	
	41
	Ферменты.  Витамины.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10
 

	
	42
	Гормоны.  Лекарства.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10
 

	
	43
	Практическая  работа № 16  Обнаружение  витаминов:  С,А,Д.
	
	1
	
	ОК 04, ОК 06

	
	44
	Контрольная  работа
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Подготовка  к  контрольной  работе
2. Сообщение:  группы  лекарств ,  антибиотики.
	
	
	2
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Сравнение скорости разложения Н2О2 под действием фермента каталазы и неорганических катализаторов: KI, FeCl3, MnO2.
2. Образцы витаминных препаратов.
3. Поливитамины.
4. Иллюстрации фотографий животных с различными формами авитаминозов.
5. Плакат с изображением структурных формул эстрадиола, тестостерона, адреналина.
6. Взаимодействие адреналина с раствором FeCl3.
7. Белковая природа инсулина (цветная реакция на белки).
8. Плакаты или кодограммы с формулами амида сульфаниловой кислоты, дигидрофолиевой и ложной дигидрофолиевой кислот, бензилпенициллина, тетрациклина, цефотаксима, аспирина.
	
	

	2. Общая  и   неорганическая  химия  
	
	
	
	

	Тема  2.1 Химия-наука  о  веществах
	Тема  урока  /  Содержание  учебного  материала.
	1
	0
	1
	

	
	45
	Характеристика  вещества  (состав,  измерение,  агрегатное  состояние).  Смеси  веществ.  Измерение  вещества.  Очистка  вещества.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Основные  законы  химии.
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрации:
1. Опыты, иллюстрирующие закон сохранения массы веществ.
2. Набор моделей атомов и молекул.
3. Модель молярного объема газов.
	
	

	Тема  2.2  Строение   атома.
	Тема  урока  /   Содержание  учебного  материала.
	1
	0
	1
	

	
	  46
	Атом- сложная  частица.  Ядро. Электронная  оболочка  атомов. Составление электронных  оболочек.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Решение упражнений.
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрации:
1. Фотоэффект.
2. Модели орбиталей различной формы.
	
	

	Тема  2.3  Периодический  закон  и
Периодическая  система  химических элементов  Д. И.  Менделеева.
	Тема урока/Содержание учебного материала
	1
	0
	1
	

	
	47
	Строение  атома  и  Периодический   закон  Д. И.  Менделеева
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
Тестовые  задания,  выполнение  упражнений 
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрации:
1. Различные формы Периодической системы химических элементов Д. И. Менделеева.
	
	

	Тема  2.4 Строение  вещества 
	Тема  урока/  Содержание  учебного  материала
	3
	0
	1
	

	
	48
	Типы  химических  связей.  
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	49
	  Агрегатное  состояние  вещества.    Модели  кристаллических  решеток различного  типа.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10


	
	50
	 Комплексообразование
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Тестовые  задания,  выполнение  упражнений.
2. Сообщения: Единая  природа  химических  связей.  Комплексообразование. 
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Модели молекул различной архитектуры.
2. Модели кристаллических решеток различного типа.
3. Модели молекул ДНК и белка.
4. Качественные реакции на ионы Fe2+ и Fe3+.
	       
	

	Тема  2.5  Полимеры
	Тема  урока  /Содержание  учебного   материала
	       1
	     0
	    1
	

	
	51
	Полимеры: неорганические и органические
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Выполнение  упражнений.
2. Сообщение:  Значение  неорганических   природных  полимеров  в     формировании  одной  из   геологических  оболочек  Земли- литосферы.
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрации:
1. Коллекции пластмасс, каучуков, волокон, минералов и горных пород.
2. Минеральное волокно — асбест — и изделия из него.
3. Модели молекул белков, ДНК, РНК
	
	
	
	

	Тема  2.6  Дисперсные  системы.
	Тема  урока   /  Содержание  учебного  материала.
	1
	1
	1
	

	
	52-53
	Понятие  о  дисперсных  системах.  Значение  дисперсных  систем.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10


	
	54
	Практическая  работа №  17 Виды   дисперсных  систем,  их  признаки  и   их получение
	
	1
	
	ОК 01-05, ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Тестовые  задания
2. Реферат  или  презентация: Применение  дисперсных  систем.
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрации:
1. Виды дисперсных систем и их характерные признаки.
2. Прохождение луча света через коллоидные и истинные растворы (эффект Тиндаля).
3. Получение суспензии серы и канифоли.
4. Получение эмульсии растительного масла и бензола.
5. Получение золя крахмала. Получение золя серы из тиосульфата натрия.
	
	

	Тема  2.7  Химические  реакции.










































	Тема  урока /  Содержание учебного  материала
	      2
	     0
	    1
	

	
	55
	Классификация  химических  реакций.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	56
	Скорость  химических  реакций. Обратимость. Химическое  равновесие.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Решение  задач
2. Тестовые  задания
3. Работа  по  конспекту
Темы  сообщений,  рефератов  и  презентаций: 
1. Окислительно- восстановительные  реакции.
2. Зависимость  скорости  химической  реакции.
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Превращение красного фосфора в белый; кислорода в озон.
2. Модели бутана и изобутана.
3. Получение кислорода из пероксида водорода и воды; дегидратация этанола.
4. Реакции горения; реакции эндотермические на примере реакции разложения (этанола, калийной селитры,  бихромата аммония) и экзотермические на примере   реакций соединения (обесцвечивание бромной воды и раствора перманганата калия этиленом, гашение 
извести и др.).
5. Взаимодействие цинка с растворами соляной и серной кислот при разных температурах, разных концентрациях соляной кислоты; разложение пероксида кислорода  с помощью оксида марганца (IV), каталазы сырого мяса и сырого картофеля.
6. Взаимодействие цинка различной поверхности (порошка, пыли, гранул) с кислотой.
7. Модель «кипящего слоя».
8.Омыление жиров,  реакции этерификации.
9. Зависимость степени электролитической диссоциации уксусной кислоты от разбавления.









	
	

	Тема  2.8  Растворы.










	Тема  урока  /  Содержание  учебного  материала.
	      3
	    2
	     1
	

	
	57
	Понятие  о  растворах.  ТЭД. 
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	58
	Гидролиз  как  обменный  процесс.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	59
	 Способы  выражения  концентрации  растворов. Лабораторная работа №6 «Концентрация растворов»
	1
	1
	
	ОК 1-ОК5, ОК7, ОК9, ОК10

	
	60
	Практическая  работа №  18  Реакции  обмена   в  водных  растворах  электролитов.
	
	1
	
	ОК4, ОК6


	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Решение  задач
2. Тестовые  задания
3. Отчёт  по  практическим  работам
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Сравнение электропроводности растворов электролитов.
2. Гидролиз карбонатов, сульфатов и силикатов щелочных металлов; нитратов свинца (2)  или цинка, хлорида  аммония.
	
	
	
	

	Тема  2.9  Окислительно-  восстановительные  реакции.  Электрохимические  процессы.
	Тема  урока  /Содержание  учебного  материала.
	       2
	     0
	    1
	

	
	61
	Окислительно- восстановительные  реакции. 
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	62
	Электролиз  расплавов  и  водных    растворов  электролитов
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Решение  задач
2. Тестовые  задания
3. Работа  по  конспекту
Сообщения:
1. Влияние  среды  на  протекание  окислительно-  восстановительных  процессов.   
2. Практическое  применение   электролиза.
	
	
	1
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрации:
1. Восстановление дихромата калия цинком. 
2. Восстановление оксида меди (II) углем и водородом 
3. Восстановление дихромата калия этиловым спиртом. 
4.  Окислительные свойства азотной кислоты. 
5. Окислительные свойства дихромата калия. 
6. Электролиз раствора хлорида меди (II).
	
	

	Тема 2.10 Классификация  веществ. Основные классы веществ.






















	Тема  урока  /  Содержание  учебного  материала
	      7
	      0
	     2
	

	
	63
	Классификация  неорганических  веществ.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	64
	Оксиды.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	65
	Кислоты.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	66
	Основания.  Амфотерные  соединения.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	67
	Соли. 
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	68
	 Генетическая  связь  между  классами  органических  и  неорганических  соединений.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	69
	Контрольная работа
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
1. Решение  задач
2. Тестовые  задания
	
	
	2
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрации:
1. Коллекция «Классификация неорганических веществ» и образцы представителей классов.
2. Коллекция «Классификация органических веществ» и образцы представителей классов.
3. Коллекции кислотных, основных и амфотерных оксидов, демонстрация их свойств.
4. Взаимодействие концентрированных азотной и серной кислот, а также разбавленной азотной кислоты с медью.
5. Реакция «серебряного зеркала» для муравьиной кислоты.
6. Взаимодействие раствора гидроксида натрия с кислотными оксидами (оксидом  фосфора (V)), амфотерными гидроксидами (гидроксидом цинка).
7. Взаимодействие аммиака с хлороводородом и водой. Аналогично для метиламина.
8. Взаимодействие аминокислот с кислотами и щелочами.
9.  Осуществление переходов:
Са → СаО → Са3(РО4)2 → Са(ОН)2
Р → Р2О5 → Н3РО4
Сu → CuO → CuSO4 → Cu(OH)2 → CuO → Cu
C2H5OH → C2H4 → C2H4Br2

	
	

	Тема 2.11  Химия  в  жизни  общества.



	Тема  урока / Содержание  учебного   материала
	3
	0
	2
	

	
	70
	Химия  и  экология.  Химия  и  повседневная  жизнь  человека.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	71
	Средства  бытовой  химии  и  лекарственные  препараты.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	72
	Химия и пищевые продукты.
	1
	
	
	ОК 01-03, ОК 05, 
ОК 07, ОК 09, ОК 10 

	
	Внеаудиторные   самостоятельные  работы
1.  Выполнение  упражнений.
2. Тестовые  задания. 
3. Подготовка  к экзамену
	
	
	2
	ОК 04, ОК 06

	
	Демонстрация:
1. Модели производства серной кислоты и аммиака.
2. Коллекция удобрений и пестицидов.
3. Образцы средств бытовой химии и лекарственных препаратов
	
	

	
	Промежуточная  аттестация  -  экзамен.                                                          Всего:
	48
	24
	36
	

	
	                                                                                                                    Итого:                                                                                                
	108
	






                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Химия» 
Оборудование учебного кабинета:
- магнитная доска;
- посадочные места по количеству обучающихся;
- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-наглядных пособий 
- комплект учебно-наглядных пособий, плакатов и планшетов 
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:
- методические пособия. 
- таблицы «Периодическая система хим.элементов Д.И.Менделеева»
   «Таблица растворимости», «ряд напряжений металлов» 
- таблицы по темам уроков
- таблицы «классификация органических веществ»
- таблица «классификация неорг. Веществ»
- модели молекул
- модели строения атомов
- портреты ученых 
- коллекции 
- Географические карты
- наборы химической посуды и реактивов для проведения демонстраций лабораторных опытов и практических работ
- алгоритмы, составление химических реакций; расчетных задач; приготовление растворов разной концентрации; номенклатура групп органических соединений
- дидактические раздаточные материалы по темам
- методические пособия 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
Габриелян О.С. Химия: учеб. для студ. проф. учеб. заведений / О.С. Габриелян, И.Г. Остроумов. – М., 2019.
Габриелян О.С. Химия в тестах, задачах, упражнениях: учеб. пособие для студ. сред. проф. учебных заведений / О.С. Габриелян, Г.Г. Лысова – М., 2019.
Габриелян О.С. Практикум по общей, неорганической и органической химии: учеб. пособие для студ. сред. проф. учеб. заведений / Габриелян О.С., Остроумов И.Г., Дорофеева Н.М. – М., 2020.
Габриелян О.С. Химия. 10 класс. Профильный уровень: учеб. для общеобразоват. учреждений / О.С. Габриелян, Ф.Н. Маскаев, С.Ю. Пономарев, В.И. Теренин. – М., 2019.
Габриелян О.С. Химия. 10 класс. Базовый уровень: учеб. для общеобразоват. учреждений. – М., 2013.
Габриелян О.С. Химия. 11 класс. Профильный уровень: учеб. для общеобразоват. учреждений / О.С. Габриелян, Г.Г.Лысова. – М., 2020.
Габриелян О.С. Химия. 11 класс. Базовый уровень: учеб. для общеобразоват. учреждений. – М., 2019.
Габриелян О.С. Химия: орган. химия: учеб. для 10 кл. общеобразоват. учреждений с углубл. изучением химии / О.С. Габриелян, И.Г. Остроумов, А.А. Карцова – М., 2019.
Габриелян О.С. Общая химия: учеб. для 11 кл. общеобразоват. учреждений с углубл. изучением химии / О.С. Габриелян, И.Г. Остроумов, С.Н. Соловьев, Ф.Н. Маскаев – М., 2019.
Габриелян О.С., Воловик В.В. Единый государственный экзамен: Химия: Сб. заданий и упражнений. – М., 2019.
Габриелян О.С., Остроумов И.Г. Химия: Пособие для поступающих в вузы. – М., 2020.
Габриелян О.С., Остроумов И.Г., Остроумова Е.Е. Органическая химия в тестах, задачах и упражнениях. – М., 2019.
Габриелян О.С., Остроумов И.Г., Введенская А.Г. Общая химия в тестах, задачах и упражнениях. – М., 2019.
Кузьменко Н.Е., Еремин В.В., Попков В.А. Краткий курс химии. – М., 2020.
Пичугина Г.В. Химия и повседневная жизнь человека. – М., 2020.
Титова И.М. Химия и искусство. – М., 2019.
Титова И.М. Химия и искусство: организатор-практикум для учащихся 10–11 классов общеобразовательных учреждений. – М., 2020.
Ерохин Ю.М., Фролов В.И. Сборник задач и упражнений по химии (с дидактическим материалом): учеб. пособие для студентов средн. проф. завед. – М., 2019.
Габриелян О.С., Лысова Г.Г. Химия в тестах, задачах и упражнениях: учеб. пособие. – М., 2020.
Габриелян О.С., Остроумов И.Г. Химия: учебник. – М., 2019.
Габриелян О.С., Остроумов И.Г., Дорофеева Н.М. Практикум по общей, неорганической и органической химии: учеб. пособие. – М., 2019.
Ерохин Ю.М. Химия: учебник. – М., 2020.
Дополнительные источники:
Габриелян О.С. Химия для преподавателя: учебно-методическое пособие / О.С. Габриелян, Г.Г. Лысова – М., 2020.
Габриелян О.С. Настольная книга учителя химии: 10 класс / О.С. Габриелян, И.Г. Остроумов – М., 2019.
Габриелян О.С. Настольная книга учителя химии: 11 класс: в 2 ч. / О.С. Габриелян, Г.Г. Лысова, А.Г. Введенская – М., 2020.
Аршанский Е.А. Методика обучения химии в классах гуманитарного профиля – М., 2020.
Кузнецова Н.Е. Обучение химии на основе межпредметной интеграции / Н.Е. Кузнецова, М.А. Шаталов. – М., 2019.
Чернобельская Г.М. Методика обучения химии в средней школе. – М., 2013.
Габриелян О.С. Лысова Г.Г. Химия для преподавателя: методическое пособие. – М., 2019.
            Малышкина В. Занимательная химия С-Петербург «Тригон 2011г.»
Интернет ресурсы
1. http://www.alhimikov.net Электронный учебник "Основы общей и неорганической химии"
2. http://www.alhimikov.net Электронный учебник по органической химии
3. органическая химия 1С «Образовательная коллекция», лаборатория систем мультимедиа Мар ГТУ, 2019г.

37.2. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	№
	Модуль / Раздел / Тема
	Результат обучения
	Оценочные мероприятия
	ОК

	I
	Основной модуль

	1
	Раздел 1. Основы строения
вещества
	Формулировать базовые понятия и законы химии
	
	

	1.1
	Строение атомов
химических
элементов и
природа
химической связи
	Составлять химические формулы соединений в
соответствии со степенью
окисления химических
элементов, исходя из
валентности и
электроотрицательности
	1. Тест «Строение атомов химических элементов и природа
химической связи».
2. Задачи на составление химических формул двухатомных соединений (оксидов, сульфидов, гидридов и т.п.).
	ОК 01

	1.2
	Периодический закон и таблица Д.И. Менделеева
	Характеризовать
химические элементы в
соответствии с их
положением в
периодической системе
химических элементов
Д.И. Менделеева
	Практико-ориентированные теоретические задания на
характеризацию химических
элементов: «Металлические / неметаллические свойства, электроотрицательность и
сродство к электрону химических
элементов в соответствие с их
электронным строением и положением в периодической
системе химических элементов
Д.И. Менделеева».
	(М
о о
О О

	2
	Раздел 2.
Химические
реакции
	Составлять уравнения и схемы химических реакций
	Контрольная работа «Строение вещества и химические реакции»
	

	2.1
	Типы химических реакций
	Составлять реакции соединения, разложения, обмена, замещения,
окислительно
восстановительные
реакции и реакции комплексообразования (на примере
гидроксокомплексов алюминия и цинка) с участием неорганических
веществ
	1. Задачи на составление уравнений реакций:
· соединения, замещения, разложения, обмена и реакций с участием комплексных соединений (на примере гидроксокомплексов алюминия и цинка);
· окислительновосстановительных реакций с
использованием метода
электронного баланса;
· с участием комплексных соединений (на примере гидроксокомплексов цинка и алюминия).
2.Задачи на расчет количественных характеристик
продукта реакции соединения;
массовой или объемной доли
выхода продукта реакции
соединения от теоретически возможного; объемных отношений газов; количественных характеристик исходных веществ
и продуктов реакции; массы (объем, количество вещества) продукта реакции, если одно из
веществ дано в виде раствора с определенной массовой долей растворенного вещества.
	ОК 01

	2.2
	Электролитическа
я диссоциация и
ионный обмен
	Составлять уравнения химических реакции
ионного обмена с
участием неорганических
веществ
	1. Задания на составление молекулярных и ионных реакций с участием оксидов, кислот, оснований и солей, ионных реакций гидролиза солей, установление изменения
кислотности среды.
2. Лабораторная работа «Реакции гидролиза».
	ОК 01

	3
	Раздел 3. Строение и свойства неорганических
веществ
	Исследовать строение и свойства
неорганических веществ
	Контрольная работа «Свойства неорганических веществ»
	

	3.1
	Классификация, номенклатура и
строение
неорганических
веществ
	Классифицировать неорганические вещества
в соответствии с их
строением
	1. Тест «Номенклатура и название неорганических веществ исходя из их химической формулы или составление химической формулы
исходя из названия вещества по
международной или тривиальной номенклатуре».
2. Задачи на расчет массовой доли (массы) химического элемента (соединения) в молекуле (смеси).
3. Практические задания по классификации, номенклатуре и химическим формулам неорганических веществ
различных классов.
4. Практические задания на определение химической
активности веществ в
зависимости вида химической связи и типа кристаллической решетки.
	ОК 01

	3.2
	Физико
химические
свойства
неорганических
веществ
	Устанавливать зависимость физикохимических свойств
неорганических веществ
от строения атомов и
молекул, а также типа кристаллической решетки
	1. Тест «Особенности химических свойств оксидов, кислот, оснований, амфотерных гидроксидов и солей».
2. Задания на составление уравнений химических реакций с участием простых и сложных
неорганических веществ: оксидов
металлов, неметаллов и амфотерных элементов; неорганических кислот, оснований и амфотерных гидроксидов, неорганических солей, характеризующих их свойства и способы получения.
3. Практико-ориентированные теоретические задания на
свойства и получение неорганических веществ.
4. Лабораторная работа «Свойства
металлов и неметаллов».
	(М
о о
О О

	3.3
	Производство неорганических веществ. Значение и применение в быту и на производстве
	Обосновывать значение и
применение
неорганических веществ в
бытовой и производственной
деятельности человека их
физико-химическими
свойствами
	Практико-ориентированные
задания по составлению
химических реакций с участием неорганических веществ,
используемых для их идентификации и промышленных способов получения.
	(М
о о
О О

	4
	Раздел 4. Строение и свойства органических
веществ
	Исследовать строение и свойства органических веществ
	Контрольная работа «Строение и свойства органических веществ»
	

	4.1
	Классификация, строение и
номенклатура
органических
веществ
	Классифицировать органические вещества в
соответствии с их
строением
	1. Задания на составление названий органических соединений по тривиальной или международной систематической номенклатуре.
2. Задания на составление полных
и сокращенных структурных формул органических веществ
отдельных классов.
3. Задачи на определение простейшей формулы органической молекулы, исходя из элементного состава (в %).
	ОК 01

	4.2
	Свойства
органических
соединений
	Устанавливать зависимость физикохимических свойств
органических веществ от
строения молекул
	1. Задания на составление уравнений химических реакций с участием органических веществ
на основании их состава и
строения.
2. Задания на составление уравнений химических реакций, иллюстрирующих химические свойства с учетом механизмов протекания данных реакций и генетической связи органических веществ разных классов.
3. Расчетные задачи по
уравнениям реакций с участием органических веществ.
4. Лабораторная работа «Получение этилена и изучение его свойств».
	(М
о о
О О

	4.3
	Органические вещества в
жизнедеятельност
и человека. Производство и применение
органических
веществ в
промышленности
	Обосновывать значение и
применение органических
веществ в бытовой и производственной
деятельности человека их
физико-химическими
свойствами
	Практико-ориентированные
задания по составлению
химических реакций с участием органических веществ,
используемых для их идентификации в быту и промышленности.
	(М
о о
О О

	5
	Раздел 5. Кинетические и термодинамичес
кие
закономерности
протекания
химических
реакций
	Исследовать равновесие и скорость химических реакций
	Контрольная работа «Скорость химической реакции и химическое равновесие»
	

	5.1
	Кинетические
закономерности
протекания
химических
реакций
	Исследовать влияние
концентрации
реагирующих веществ и
температуры на скорость химических реакций
	1. Лабораторная работа на выбор:
· «Определение зависимости скорости реакции от концентрации реагирующих
веществ»;
· «Определение зависимости скорости реакции от температуры».
2. Практико-ориентированные теоретические задания на анализ факторов, влияющих на изменение скорости химической реакции.
	(М
о о
О О

	5.2
	Термодинамическ
ие
закономерности
протекания
химических
реакций.
Равновесие
химических
реакций
	Исследовать влияние
изменения концентрации
веществ, реакции среды и
температуры на смещение
химического равновесия
	1. Задачи на расчеты тепловых эффектов химических реакций и определение типа реакции (по тепловому эффекту: экзо- и эндотермические).
2. Практико-ориентированные задания на применение принципа
Ле Шателье для нахождения
направления смещения равновесия химической реакции и
анализ факторов, влияющих на
смещение химического
равновесия.
3. Лабораторная работа «Изучение влияния различных факторов на смещение химического равновесия».
	(М
о о
О О

	6
	Раздел 6.
Дисперсные
системы
	Исследовать дисперсные системы
	Контрольная работа по теме «Дисперсные системы»
	

	6.1
	Дисперсные
системы и
факторы их устойчивости
	Различать истинные
растворы, коллоидные
растворы и
грубодисперсные системы
на основе химического
эксперимента
	1. Задачи на приготовление растворов.
2. Практико-ориентированные расчетные задания на дисперсные системы, используемые в бытовой и производственной деятельности
человека.
	(М
о о
О О

	6.2
	Исследование
свойств
дисперсных
систем
	Исследовать физикохимические свойства
различных видов
дисперсных систем
	Лабораторная работа (на выбор):
· Приготовление растворов;
· Исследование дисперсных
систем.
	ОК 01

	7
	Раздел 7. Качественные реакции обнаружения органических и
неорганических
веществ
	Исследовать свойства органических и неорганических веществ
с использованием качественных реакций
	
	

	7.1
	Обнаружение
неорганических
катионов и
анионов
	Исследовать
качественные реакции
неорганических веществ
	1. Лабораторная работа (на выбор):
· Аналитические реакции катионов 1^1 групп;
· Аналитические реакции
анионов.
2. Практические задания на составление уравнений реакций обнаружения катионов 1^1 групп и анионов, в т.ч. в молекулярной и ионной формах.
	ОК 01

	7.2
	Обнаружение
органических
веществ
отдельных
	Исследовать
качественные реакции органических соединений
отдельных классов
	1. Лабораторная работа (на выбор):
- Качественные реакции на отдельные классы органических
	ОК 01
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.11 Обществознание»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.11 Обществознание» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1 Цель общеобразовательной дисциплины
Основной целью изучения обществознания в организациях среднего профессионального образования является освоение обучающимися знаний о российском обществе и особенностях его развития в современных условиях, различных аспектах взаимодействия людей друг с другом и с основными социальными институтами, содействие формированию способности к рефлексии, оценке своих возможностей в повседневной и профессиональной деятельности.
Ключевыми задачами изучения обществознания с учётом преемственности с основной школой являются:
- воспитание общероссийской идентичности, гражданской ответственности, основанной на идеях патриотизма, гордости за достижения страны в различных областях жизни; приверженности демократическим ценностям, закрепленным в Конституции Российской Федерации;
- освоение системы знаний об обществе и человеке, формирование целостной картины общества;
- овладение умениями получать, анализировать, интерпретировать и систематизировать социальную информацию из различных источников, преобразовывать ее и использовать для самостоятельного решения учебнопознавательных, исследовательских и жизненных задач;
- совершенствование опыта применения полученных знаний и умений при анализе и оценке жизненных ситуаций, социальных фактов, поведения людей и собственных поступков в различных областях общественной жизни с учётом профессиональной направленности организации среднего профессионального образования;
- становление духовно-нравственных позиций и приоритетов личности в период ранней юности, выработка интереса к освоению социальных и гуманитарных дисциплин, развитие мотивации к предстоящему самоопределению.

1.2.2. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины


	
	Общие
	Дисциплинарные

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее
всесторонне;
- устанавливать существенный признак или
основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать
параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в
рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения
задачи результаты, критически оценивать их
достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
-- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; и способность их использования в познавательной и социальной практике
	сформировать знания об (о):
- обществе как целостной развивающейся системе в единстве и взаимодействии основных сфер и институтов; основах социальной динамики; глобальных проблемах и вызовах современности; перспективах развития современного общества, в том числе тенденций развития Российской Федерации;
- человеке как субъекте общественных отношений и сознательной деятельности; особенностях социализации личности в современных условиях, сознании, познании и самосознании человека; особенностях профессиональной деятельности в области науки, культуры, экономической и финансовой сферах;
- экономике как науке и хозяйстве, роли государства в экономике, в том числе государственной политики поддержки конкуренции и импортозамещения, особенностях рыночных отношений в современной экономике;
- системе права и законодательства Российской Федерации;
- владение базовым понятийным аппаратом социальных наук, умение различать существенные и несущественные признаки понятий, определять различные смыслы многозначных понятий, классифицировать используемые в социальных науках понятия и термины; использовать понятийный аппарат при анализе и оценке социальных явлений, для ориентации в социальных науках и при изложении собственных суждений и построении устных и письменных высказываний;
- владение умениями формулировать на основе приобретенных социально-гуманитарных знаний собственные суждения и аргументы по определенным проблемам с точки зрения социальных ценностей и использовать ключевые понятия, теоретические положения социальных наук для объяснения явлений социальной действительности; конкретизировать теоретические положения фактами социальной действительности, модельными ситуациями, примерами из личного социального опыта и фактами социальной действительности, в том числе по соблюдению правил здорового образа жизни; умение создавать типологии социальных процессов и явлений на основе предложенных критериев

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

	В области ценности научного познания:
-сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе.
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:
- владеть навыками получения информации из
источников разных типов, самостоятельно
осуществлять поиск, анализ, систематизацию и
интерпретацию информации различных видов и
форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой
аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и
морально-этическим нормам;
- использовать средства информационных и
коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,
гигиены, ресурсосбережения, правовых и
этических норм, норм информационной
безопасности;
- владеть навыками распознавания и защиты
информации, информационной безопасности
личности
	сформировать знания об (о):
- особенностях процесса цифровизации и влиянии массовых коммуникаций на все сферы жизни общества; владение умениями применять полученные знания при анализе социальной информации, полученной из источников разного типа, включая официальные публикации на интернет-ресурсах государственных органов, нормативные правовые акты, государственные документы стратегического характера, публикации в средствах массовой информации; осуществлять поиск социальной информации, представленной в различных знаковых системах, извлекать информацию из неадаптированных источников, вести целенаправленный поиск необходимых сведений, для восполнения недостающих звеньев, делать обоснованные выводы, различать отдельные компоненты в информационном сообщении, выделять факты, выводы, оценочные суждения, мнения;
- сформированность навыков оценивания социальной информации, в том числе поступающей по каналам сетевых коммуникаций, владение умением определять степень достоверности информации; владение - умением соотносить различные оценки социальных явлений, содержащиеся в источниках информации, давать на основе полученных знаний правовую оценку действиям людей в модельных ситуациях;
умение определять связи социальных объектов и явлений с помощью различных знаковых систем; сформированность представлений о методах изучения социальных явлений и процессов, включая универсальные методы науки, а также специальные методы социального познания, в том числе социологические опросы, биографический метод, социальное прогнозирование

	ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	В области духовно-нравственного воспитания:
-- сформированное нравственного сознания, этического поведения;
- способность оценивать ситуацию и принимать осознанные решения, ориентируясь на морально- нравственные нормы и ценности;
- осознание личного вклада в построение устойчивого
будущего;
- ответственное отношение к своим родителям и (или)
другим членам семьи, созданию семьи на основе
осознанного принятия ценностей семейной жизни в
соответствии с традициями народов России;
Овладение универсальными регулятивными действиями:
а) самоорганизация:
- самостоятельно осуществлять познавательную
деятельность, выявлять проблемы, ставить и
формулировать собственные задачи в образовательной
деятельности и жизненных ситуациях;
- самостоятельно составлять план решения проблемы с
учетом имеющихся ресурсов, собственных возможностей и
предпочтений;
- давать оценку новым ситуациям;
способствовать формированию и проявлению широкой
эрудиции в разных областях знаний, постоянно повышать
свой образовательный и культурный уровень;
б) самоконтроль:
использовать приемы рефлексии для оценки ситуации,
выбора верного решения;
- уметь оценивать риски и своевременно принимать решения по их снижению; в) эмоциональный интеллект, предполагающий сформированность:
внутренней мотивации, включающей стремление к достижению цели и успеху, оптимизм, инициативность, умение действовать, исходя из своих возможностей;
эмпатии, включающей способность понимать эмоциональное состояние других, учитывать его при осуществлении коммуникации, способность к сочувствию и сопереживанию;
социальных навыков, включающих способность выстраивать отношения с другими людьми, заботиться, проявлять интерес и разрешать конфликты
	сформировать знания об (о):
- особенностях социализации личности в современных условиях, сознании, познании и самосознании человека; особенностях профессиональной деятельности в области науки, культуры, экономической и финансовой сферах;
- отношениях, направлениях социальной политики в Российской Федерации, в том числе поддержки семьи, государственной политики в сфере межнациональных
отношений; структуре и функциях политической системы общества, направлениях государственной политики
Российской Федерации;
- владеть умениями проводить с опорой на полученные знания учебно-исследовательскую и проектную
деятельность, представлять ее результаты в виде завершенных проектов, презентаций, творческих работ социальной и междисциплинарной направленности;
готовить устные выступления и письменные работы (развернутые ответы, сочинения) по социальной проблематике, составлять сложный и тезисный план развернутых ответов, анализировать неадаптированные тексты на социальную тематику;
- готовность применять знания о финансах и бюджетном регулировании при пользовании финансовыми услугами и инструментами; использовать финансовую информацию
для достижения личных финансовых целей, обеспечивать финансовую безопасность с учетом рисков и способов их снижения; сформированность гражданской
ответственности в части уплаты налогов для развития общества и государства

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

	- готовность к саморазвитию, самостоятельности и самоопределению;
- овладение навыками учебно исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными
коммуникативными действиями:
б) совместная деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
- принимать цели совместной деятельности,
организовывать и координировать действия по ее достижению: составлять план действий,
распределять роли с учетом мнений участников обсуждать результаты совместной работы;
- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
- осуществлять позитивное стратегическое
поведение в различных ситуациях, проявлять
творчество и воображение, быть инициативным.
Овладение универсальными регулятивными действиями:
г) принятие себя и других людей:
- принимать мотивы и аргументы других людей при анализе результатов деятельности;
- признавать свое право и право других людей на ошибки;
- развивать способность понимать мир с позиции другого человека.
	- использовать обществоведческие знания для взаимодействия с представителями других национальностей и культур в целях успешного выполнения типичных социальных ролей, реализации прав и осознанного выполнения обязанностей гражданина Российской Федерации, в том числе правомерного налогового поведения; ориентации в актуальных общественных событиях, определения личной гражданской позиции; осознание значимости здорового образа жизни; роли непрерывного образования; использовать средства информационнокоммуникационных технологий в решении различных задач

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

	В области эстетического воспитания:
эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, труда и общественных отношений;
способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства;
убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и народного творчества;
готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества творческой личности;
Овладение	универсальными
коммуникативными действиями: а) общение:
осуществлять коммуникации во всех сферах жизни;
распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, распознавать	предпосылки
конфликтных ситуаций и смягчать конфликты;
развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств;
	- владеть умениями проводить с опорой на полученные знания учебно-исследовательскую и проектную деятельность, представлять ее результаты в виде завершенных проектов, презентаций, творческих работ социальной и междисциплинарной направленности; готовить устные выступления и письменные работы (развернутые ответы, сочинения) по социальной проблематике, составлять сложный и тезисный план развернутых ответов, анализировать неадаптированные
тексты на социальную тематику;
- владеть умениями формулировать на основе приобретенных социально-гуманитарных знаний собственные суждения и аргументы по определенным проблемам с точки зрения социальных ценностей и использовать ключевые понятия, теоретические положения социальных наук для объяснения явлений социальной действительности; конкретизировать теоретические положения фактами социальной действительности, модельными ситуациями, примерами из личного социального опыта и фактами социальной действительности, в том числе по соблюдению правил здорового образа жизни; умение создавать типологии социальных процессов и явлений на основе предложенных критериев

	ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	- осознание обучающимися российской гражданской идентичности;
целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовнонравственных ценностей народов Российской Федерации, исторических и национальнокультурных традиций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, антикоррупционного мировоззрения,
правосознания, экологической культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы;
В части гражданского воспитания:
- осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка;
- принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и демократических ценностей;
- готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам;
- готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации	и	детско-юношеских
организациях;
- умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и назначением;
- готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности;
патриотического воспитания:
сформированное российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему
народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России;
ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному
наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде;
идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, ответственность за его судьбу;
освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные,
коммуникативные);
способность их использования в познавательной и социальной практике, готовность к самостоятельному планированию и осуществлению учебной деятельности, организации учебного сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к участию в построении индивидуальной образовательной траектории;
овладение навыками учебно-
исследовательской, проектной и социальной деятельности
	1) сформировать знания об (о):
обществе как целостной развивающейся системе в единстве и взаимодействии основных сфер и институтов;
основах социальной динамики;
особенностях процесса цифровизации и влиянии массовых коммуникаций на все сферы жизни общества;
глобальных проблемах и вызовах современности;
перспективах развития современного общества, в том числе тенденций развития Российской Федерации;
человеке как субъекте общественных отношений и сознательной деятельности;
особенностях социализации личности в современных условиях, сознании, познании и самосознании человека;
особенностях профессиональной деятельности в области науки, культуры, экономической и финансовой сферах;
значении духовной культуры общества и разнообразии ее видов и форм; экономике как науке и хозяйстве, роли государства в экономике, в том числе государственной
политики поддержки конкуренции и импортозамещения, особенностях рыночных отношений в современной экономике;
роли государственного бюджета в реализации полномочий органов государственной власти, этапах бюджетного процесса, механизмах принятия бюджетных решений;
социальных отношениях, направлениях социальной политики в Российской Федерации, в том числе поддержки
семьи,государственной политики в сфере
межнациональных отношений; структуре и функциях политической системы общества, направлениях государственной политики Российской Федерации;
2) уметь характеризовать российские духовнонравственные ценности, в том числе ценности человеческой жизни, патриотизма и служения Отечеству, семьи, созидательного труда, норм морали и нравственности, прав и свобод человека, гуманизма, милосердия,справедливости, коллективизма, исторического единства народов России, преемственности истории нашей Родины, осознания ценности культуры России и традиций народов России, общественной стабильности и целостности государства;
3) владеть базовым понятийным аппаратом социальных наук, умение различать существенные и несущественные признаки понятий, определять различные смыслы многозначных понятий, классифицировать используемые в социальных науках понятия и термины; использовать понятийный аппарат при анализе и оценке социальных явлений, для ориентации в социальных науках и при изложении собственных суждений и построении устных и письменных высказываний;
4) владеть умениями устанавливать, выявлять, объяснять причинно-следственные, функциональные, иерархические и другие связи социальных объектов и процессов, включая умения характеризовать взаимовлияние природы и общества, приводить примеры взаимосвязи всех сфер жизни общества; выявлять причины и последствия преобразований в различных сферах жизни российского общества; характеризовать функции социальных институтов; обосновывать иерархию нормативных правовых актов в системе российского законодательства;
5) связи социальных объектов и явлений с помощью различных знаковых систем; сформированность представлений о методах изучения социальных явлений и процессов, включая универсальные методы науки, а также специальные методы социального познания, в том числе социологические опросы, биографический метод, социальное прогнозирование;
6) владеть умениями применять полученные знания при анализе социальной информации, полученной из источников разного типа, включая официальные публикации на интернет-ресурсах государственных органов, нормативные правовые акты, государственные документы стратегического характера, публикации в средствах массовой информации; осуществлять поиск социальной информации, представленной в различных знаковых системах, извлекать информацию из неадаптированных источников, вести целенаправленный поиск необходимых сведений, для восполнения недостающих звеньев, делать обоснованные выводы, различать отдельные компоненты в информационном сообщении, выделять факты, выводы, оценочные суждения, мнения;
7) владеть умениями проводить с опорой на полученные знания учебно-исследовательскую и проектную деятельность, представлять ее результаты в виде завершенных проектов, презентаций, творческих работ социальной и междисциплинарной направленности; готовить устные выступления и письменные работы (развернутые ответы, сочинения) по социальной проблематике, составлять сложный и тезисный план развернутых ответов, анализировать неадаптированные тексты на социальную тематику;
8) использовать обществоведческие знания для взаимодействия с представителями других национальностей и культур в целях успешного выполнения типичных социальных ролей, реализации прав и осознанного выполнения обязанностей гражданина Российской Федерации, в том числе правомерного налогового поведения; ориентации в актуальных общественных событиях, определения личной гражданской позиции; осознание значимости здорового образа жизни; роли непрерывного образования; использовать средства информационнокоммуникационных технологий в решении различных задач;
9) владеть умениями формулировать на основе приобретенных социально-гуманитарных знаний собственные суждения и аргументы по определенным проблемам с точки зрения социальных ценностей и использовать ключевые понятия, теоретические положения социальных наук для объяснения явлений социальной действительности; конкретизировать теоретические положения фактами социальной действительности, модельными ситуациями, примерами из личногосоциального опыта и фактами социальной действительности, в том числе по соблюдению правил здорового образа жизни; умение создавать типологии социальных процессов и явлений на основе предложенных критериев;
10) готовность применять знания о финансах и бюджетном регулировании при пользовании финансовыми услугами и инструментами; использовать финансовую информацию для достижения личных финансовых целей, обеспечивать финансовую безопасность с учетом рисков и способов их снижения; сформированность гражданской ответственности в части уплаты налогов для развития общества и государства;
11) сформировать навыки оценивания социальной информации, в том числе поступающей по каналам сетевых коммуникаций, владение умением определять степень достоверности информации; владение умением соотносить различные оценки социальных явлений, содержащиеся в источниках информации, давать на основе полученных знаний правовую оценку действиям людей в модельных ситуациях;
12) владеть умением самостоятельно оценивать и принимать решения, выявлять с помощью полученных знаний наиболее эффективные способы противодействия коррупции; определять стратегии разрешения социальных и межличностных конфликтов; оценивать поведение людей и собственное поведение с точки зрения социальных норм, ценностей, экономической рациональности и финансовой грамотности; осознавать неприемлемость антиобщественного поведения, осознавать опасность алкоголизма и наркомании, необходимость мер юридической ответственности, в том числе для несовершеннолетних граждан

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата,
принципы
бережливого
производства,
эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациях
	В области экологического воспитания:
- сформированность экологической культуры, понимание влияния социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды, осознание глобального характера экологических проблем;
- планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания целей устойчивого развития человечества;
- активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде;
- умение прогнозировать неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых действий, предотвращать их;
- расширение опыта деятельности экологической направленности;
- овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности
	- конкретизировать теоретические положения фактами социальной действительности, модельными ситуациями, примерами из личного социального опыта и фактами социальной действительности, в том числе по соблюдению правил здорового образа жизни; умение создавать типологии социальных процессов и явлений на основе предложенных критериев;
- владеть умениями устанавливать, выявлять, объяснять причинно-следственные, функциональные, иерархические и другие связи социальных объектов и процессов, включая умения характеризовать взаимовлияние природы и общества, приводить примеры взаимосвязи всех сфер жизни общества; выявлять причины и последствия преобразований в различных сферах жизни российского обществ

	ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и
иностранном языках
	- наличие мотивации к обучению и личностному развитию;
В области ценности научного познания:
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в поликультурном мире;
· [bookmark: bookmark10]совершенствование языковой и читательской культуры как средства взаимодействия между людьми и познания мира;
· осознание ценности научной деятельности, готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе;
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
б) базовые исследовательские действия:
· владеть навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
· способность и готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания;
· овладение видами деятельности по получению нового знания, его интерпретации, преобразованию и применению в различных учебных ситуациях, в том числе при создании учебных и социальных проектов;
· формирование научного типа мышления, владение научной терминологией, ключевыми понятиями и методами;
-осуществлять целенаправленный поиск переноса средств и способов действия в профессиональную среду
	- владеть умениями применять полученные знания при анализе социальной информации, полученной из источников разного типа, включая официальные публикации на интернет-ресурсах государственных органов, нормативные правовые акты, государственные документы стратегического характера, публикации в средствах массовой информации;








2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе:
	

	     практические работы
	24

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	







































2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Формируемые и
профессиональные
компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Человек в обществе
	7
	4
	6
	ОК 01 – ОК 07, ОК 08

	Тема 1.1.
Общество и общественные отношения. Развитие общества
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	1-2
	Общество как система. Общественные отношения. Связи между подсистемами и элементами общества. Общественные потребности и социальные институты. Признаки и функции социальных институтов
	2
	
	
	

	
	3-4
	Практическая работа № 1   Многообразие путей и форм общественного развития. Эволюция, социальная революция. Реформа. Российское общество и человек перед лицом угроз и вызовов XXI в.
	
	2
	
	

	
	Профессионально ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	5
	Социальные и гуманитарные аспекты глобальных проблем. Воздействие глобальных проблем на профессиональную деятельность по специальности «Поварское и кондитерское дело» Направления цифровизации в профессиональной деятельности по специальности «Поварское и кондитерское дело» 
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Роль массовой коммуникации в современном обществе
	
	
	2
	

	Тема 1.2.
Биосоциальная природа человека и его
деятельность
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	6
	Человек как результат биологической и социокультурной эволюции. Влияние социокультурных факторов на формирование личности. Личность в современном обществе.
	1
	
	
	

	
	7-8
	Практическая работа №2 Мировоззрение, его структура и типы мировоззрения
	
	2
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	9
	Выбор профессии. Профессиональное самоопределение. Учет особенностей характера в профессиональной деятельности по специальности «Поварское и кондитерское дело» Межличностное общение и взаимодействие в профессиональном сообществе, его особенности в сфере специальности «Поварское и кондитерское дело»
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Мотивация деятельности. Потребности и интересы. Многообразие видов деятельности. Свобода и необходимость в деятельности человека
	
	
	2
	

	Тема 1.3. Познавательная
деятельность человека. Научное познание 
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	10
	Познание мира. Чувственное и рациональное познание. Мышление, его формы и методы. Знание как результат познавательной деятельности, его виды.
	1
	
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	11
	Естественные, технические, точные и социально-гуманитарные науки в профессиональной деятельности по специальности «Поварское и кондитерское дело»
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Особенности, уровни и методы научного познания. Особенности научного познания в социально-гуманитарных науках
	
	
	2
	

	Раздел 2. Духовная культура
	6
	1
	4
	

	Тема 2.1.
Раздел 2. Духовная культура
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	ОК 01 – ОК 07, ОК 08

	
	12
	Духовная деятельность человека. Духовные ценности российского общества. Материальная и духовная культура. Формы культуры.
	1
	
	
	

	
	Профессионально- ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	13
	Культура общения, труда, учебы, поведения в обществе. Этикет в профессиональной деятельности по специальности «Поварское и кондитерское дело»
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Мораль как общечеловеческая ценность и социальный регулятор. Категории морали. Гражданственность. Патриотизм
	
	
	2
	

	Тема 2.2.
Наука и образование в современном мире 
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	14
	Наука. Функции науки. Возрастание роли науки в современном обществе. Направления научно-технологического развития и научные достижения Российской Федерации
	1
	
	
	

	
	Профессионально- ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	15
	Профессиональное образование в сфере по специальности «Поварское и кондитерское дело». Роль и значение непрерывности образования 
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Непрерывность образования в информационном обществе. Значение самообразования. Цифровые образовательные ресурсы
	
	
	2
	

	Тема 2.3.
Религия
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	16
	Религия, её роль в жизни общества и человека. Мировые и национальные религии. Значение поддержания межконфессионального мира в Российской Федерации. Свобода совести
	1
	
	
	

	Тема 2.4.
Искусство
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	17
	Практическая работа №3 Искусство, его основные функции. Особенности искусства как формы духовной культуры. Достижения современного российского искусства
	
	1
	
	

	
	Профессионально- ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	18
	Образ специальности «Поварское и кондитерское дело» в искусстве
	1
	
	
	

	Раздел 3. Экономическая жизнь общества
	8
	3
	12
	ОК 01 – ОК 07, ОК 08

	Тема 3.1.
Экономика- основа
жизнедеятельности
общества
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	19
	Роль экономики в жизни общества. Макроэкономические показатели и качество жизни. Предмет и методы экономической науки.
	1
	
	
	

	
	Профессионально- ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	20
	Особенности разделения труда и специализации в сфере «Поварское и кондитерское дело»
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: 
Экономический рост и пути его достижения. Факторы долгосрочного экономического роста.
	
	
	2
	

	Тема 3.2.
Рыночные отношения в экономике. Финансовые  институты
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	21
	Функционирование рынков. Рынки труда, капитала, земли, информации. Государственное регулирование рынков. Конкуренция и монополия.
	1
	
	
	

	
	22
	Практическая работа №4 Рыночный спрос. Закон спроса. Эластичность спроса. Рыночное предложение. Закон предложения. Эластичность предложения.
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Цифровые финансовые услуги. Финансовые технологии и финансовая безопасность. Денежные агрегаты
	
	
	2
	

	Тема 3.3.
Рынок труда и безработица. Рациональное поведение потребителя
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	23
	Рынок труда. Заработная плата и стимулирование труда. Занятость и безработица. Причины и виды безработицы. Государственная политика Российской Федерации в области занятости. Особенности труда молодежи. Деятельность профсоюзов
	1
	
	
	

	
	Профессионально- ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	24
	Практическая работа №5 Спрос на труд и его факторы в сфере «Поварское и кондитерское дело»
	
	1
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Стратегия поведения при поиске работы. Возможности профессиональной переподготовки по специальности «Поварское и кондитерское дело»
	
	
	2
	

	Тема 3.4.
Предприятие в экономике
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	25
	Предприятие в экономике. Цели предприятия. Факторы производства. Альтернативная стоимость, способы и источники финансирования предприятий
	1
	
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	26
	Предпринимательская деятельность в сфере «Поварское и кондитерское дело» Основы менеджмента и маркетинга в сфере «Поварское и кондитерское дело»
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Общие итоги Великой Государственная политика импортозамещения в Российской Федерации
	
	
	2
	

	Тема 3.5.
Экономика и государство
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	27
	Экономика и государство. Экономические функции государства. Общественные блага. Внешние эффекты. Государственный бюджет.
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Цифровизация экономики в Российской Федерации
	
	
	2
	

	Тема 3.6.
Основные тенденции развития экономики России и международная экономика
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	28
	Международная экономика. Международное разделение труда. Экспорт и импорт товаров и услуг. Выгоды и убытки от участия в международной торговле. Государственное регулирование внешней торговли
	1
	
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	29
	Региональная экономика и её особенности в сфере «Поварское и кондитерское дело» направления развития региональной экономики в Республике Карелия
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Собственное производство как средство устойчивого развития государства
	
	
	2
	

	Раздел 4. Социальная сфера
	7
	4
	6
	

	Тема 4.1.
Социальная структура общества. Положение личности в обществе
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	30
	Социальные общности, группы, их типы. Социальная стратификация, ее критерии. Социальное неравенство. Социальная структура российского общества.
	1
	
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	31-32
	Престиж профессиональной деятельности. Социальные роли человека в трудовом коллективе. Возможности профессионального роста
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Социальная мобильность, ее формы и каналы в современном российском обществе
	
	
	2
	

	Тема 4.2.
Семья в современном мире
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	33-34
	Практическая работа №5 Семья и брак. Функции и типы семьи. Семья как важнейший социальный институт. Тенденции развития семьи в современном мире. 
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Меры социальной поддержки семьи в Российской Федерации. Помощь государства многодетным семьям
	
	
	2
	

	Тема 4.3.
Этнические общности и нации 
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	35-36
	Миграционные процессы в современном мире. Этнические общности. Нации и межнациональные отношения. Этносоциальные конфликты, способы их предотвращения и пути разрешения. 
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: 
Конституционные принципы национальной политики в Российской Федерации
	
	
	1
	

	Тема 4.4.
Социальные нормы и
социальный контроль.
Социальный конфликт
и способы его
разрешения 
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	37-38
	Практическая работа №6 Социальные нормы и отклоняющееся (девиантное) поведение. Формы социальных девиаций. Конформизм. Социальный контроль и самоконтроль.
	
	2
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	39-40
	Конфликты в трудовых коллективах и пути их преодоления. Стратегии поведения в конфликтной ситуации
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Способы разрешения
социальных конфликтов.
	
	
	1
	

	Раздел 5. Политическая сфера
	6
	4
	2
	

	Тема 5.1. Политика и власть. Политическая система
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	41-42
	Политическая власть и субъекты политики в современном обществе. Политические институты. Политическая деятельность.
	2
	
	
	

	
	43-44
	Практическая работа №7 Федеративное устройство Российской Федерации. Субъекты государственной власти в Российской Федерации. Государственное управление в Российской Федерации.
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: 
Государственная политика Российской Федерации по противодействию экстремизму
	
	
	1
	

	Тема 5.2
Политическая культура общества и личности. Политический процесс и его участники
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	45-46
	Политическая культура общества и личности. Политическое поведение. Политическое участие. Причины абсентеизма.
	2
	
	
	

	
	47-48
	Практическая работа №8 Роль средств массовой информации в политической жизни общества. Интернет в современной политической коммуникации
	
	2
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	49-50
	Роль профсоюзов в формировании основ гражданского общества. Профсоюзная деятельность в области защиты прав работника
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Избирательная кампания. Избирательная система в Российской Федерации Политическая элита и политическое лидерство.
	
	
	1
	

	Раздел 6. Правовое регулирование общественных отношений в Российской Федерации
	14
	8
	6
	

	Тема 6.1.
Право в системе социальных норм
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	51-52
	Право в системе социальных норм. Источники права. Нормативные правовые акты, их виды. Законы и законодательный процесс в Российской Федерации.
	2
	
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	53-54
	Соблюдение правовых норм в профессиональной деятельности
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Функции правоохранительных органов Российской Федерации
	
	
	1
	

	Тема 6.2.
Основы
конституционного права Российской Федерации
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	55-56
	Практическая работа №9 Конституция Российской Федерации. Основы конституционного строя Российской Федерации. Гражданство Российской Федерации.
	
	2
	
	

	
	Профессионально-ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	57-58
	Профессиональные обязанности гражданина Российской Федерации в организации мероприятий ГО и защиты от ЧС в условиях мирного и военного времени
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Международная защита прав человека в условиях мирного и военного времени
	
	
	1
	

	Тема 6.3.
Правовое регулирование гражданских, семейных, трудовых, образовательных правоотношений
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	59-60
	Гражданское право. Гражданские правоотношения. Субъекты гражданского права.
	2
	
	
	

	
	Профессионально- ориентированное содержание
	
	
	
	

	
	61-62
	Практическая работа №10 Коллективный договор. Трудовые споры и порядок их разрешения. Особенность регулирования трудовых отношений в сфере «Поварское и кондитерское дело»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся:
Особенности трудовых правоотношений несовершеннолетних работников
	
	
	1
	

	Тема 6.4.
Правовое
регулирование
налоговых,
административных,
уголовных
правоотношений.
Экологическое
законодательство
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	63-64
	Административное право и его субъекты. Административное правонарушение и административная ответственность
	2
	
	
	

	
	65-66
	Практическая работа №11 Законодательство Российской Федерации о налогах и сборах. Участники отношений, регулируемых законодательством о налогах и сборах. Права и обязанности налогоплательщиков. Ответственность за налоговые правонарушения
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Особенности уголовной ответственности несовершеннолетних
	
	
	1
	

	Тема 6.5. Основы
процессуального права
	Тема урока/Содержание учебного материала:
	
	
	
	

	
	67-68
	Конституционное судопроизводство
Административный процесс. Судебное производство по делам об административных правонарушениях Уголовный процесс, его принципы и стадии. Субъекты уголовного процесса
	2
	
	
	

	
	69-70
	Практическая работа №12 Гражданские споры, порядок их рассмотрения. Основные принципы гражданского процесса. Участники гражданского процесса. Арбитражное судопроизводство
	
	2
	
	

	
	71-72
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающихся: Подготовка к дифференцированному зачету
	
	
	2
	

	
	Всего:
	48
	24
	36
	

	
	Итого:
	108
	







                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Кабинет «Обществознание» оснащен оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором).
В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы учебной дисциплины «Обществознание» входят:
· наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов);
· информационно-коммуникационные средства;
· экранно-звуковые пособия;
· комплект технической документации, в том числе паспорта на средства обучения,
инструкции по их использованию и технике безопасности;
· библиотечный фонд кабинета;
· рекомендованные мультимедийные пособия.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. Боголюбов Л.Н. и др. Обществознание. 10 класс. Базовый уровень.— М., 2020.
2. Боголюбов Л.Н. и др. Обществознание. 11 класс. Базовый уровень.— М., 2020.
3. Горелов А.А., Горелова Т.А. Обществознание для профессий и специальностей социально-экономического профиля. — М., 2020.
4. Лазебникова А.Ю., Рутковская Е.Л., Королькова Е.С. ЕГЭ 2019. Обществознание. Типовые тестовые задания. — М., 2019.
5. Соболева О.Б., Барабанов В.В., Кошкина С.Г. и др. Обществознание. 10 класс. Базовый уровень. — М., 2020
Дополнительные источники:
1. Горелов А.А., Горелова Т.А. Обществознание для профессий и специальностей социально-экономического профиля. — М., 2020.
2. Горелов А.А., Горелова Т.А. Обществознание для профессий и специальностей социально-экономического профиля. Практикум. — М., 2020..
3. Лазебникова А.Ю., Рутковская Е.Л., Королькова Е.С. ЕГЭ 2019. Обществознание. Типовые тестовые задания. — М., 2019.
4. Северинов К.М. Обществознание в схемах и таблицах. — М., 2020.
5. Соболева О.Б., Барабанов В.В., Кошкина С.Г. и др. Обществознание. 10 класс. Базовый уровень. — М., 2020.
Интернет-ресурсы:
www.openclass.ru (Открытый класс: сетевые образовательные сообщества).
www.school-collection.edu.ru (Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов). www.festival.1september.ru (Фестиваль педагогических идей «Открытый урок»). www.base.garant.ru («ГАРАНТ» — информационно-правовой портал).
www.istrodina.com (Российский исторический иллюстрированный журнал «Родина»).

37.3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Код и наименование формируемых компетенций
	Раздел/Тема
	Тип оценочных мероприятий

	ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Р1, Тема 1.1, П-о/с
Р2 П-о/с
Р 3 П-о/с
Р 4 П-о/с
Р 5 П-о/с
	Диагностическая работа Контрольная работа Самооценка и взаимооценка
Презентация	мини
проектов
Устный и письменный опрос Результаты	выполнения
учебных заданий
Разработка	маршрута
образовательного
путешествия
Практические работы Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)

	ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности
	Р 1, Тема 1.1, 1.2, 1.3
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.4, 2.5
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, П-о/с
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.3, 4.4, 4.5, П-о/с
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, П-о/с
	

	ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Р 1, Тема 1.2, 1.3,
П-о/с
Р 2, Темы 2.1, П-о/с
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.4, П-о/с
Р 4, Темы 4.4
Р 5, Темы 5.1, 5.2
	

	ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Р1,Тема 1.1,1.2, П-о/с
Р 2, Темы 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, П-о/с
Р 4, Темы 4.1, 4.2, 4.4, 4.5
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3
	

	ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения
	Р1,Тема 1.1,1.2,П-о/с
Р 2, Темы 2.3, 2.4, 2.5
Р 3, Темы 3.1, 3.2, 3.4
Р 4, Темы 4.3, 4.4, 4.5, П-о/с
Р 5, Темы 5.1, 5.2, 5.3, П-о/с
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.12 География»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.12 География» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1 Цель общеобразовательной дисциплины
Содержание программы общеобразовательной дисциплины «География» направлено на достижение следующих целей: освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и хозяйства на всех территориальных уровнях; овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный подходы для описания и анализа природных, социально-экономических, геоэкологических процессов и явлений; развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими особенностями и проблемами мира в целом, его отдельных регионов и ведущих стран; воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения к окружающей природной среде; использование в практической деятельности и повседневной жизни разнообразных географических методов, знаний и умений, а также географической информации; нахождение и применение географической информации, включая географические карты, статистические материалы, геоинформационные системы и интернет-ресурсы, для правильной оценки важнейших социально-экономических вопросов международной жизни; понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и образовательных программ, телекоммуникаций и простого общения.
1.2.2. соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины


	
	Общие
	Дисциплинарные

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее
всесторонне;
- устанавливать существенный признак или
основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать
параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в
рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения
задачи результаты, критически оценивать их
достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
-- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; и способность их использования в познавательной и социальной практике
	· понимать роль и место современной географической науки в системе научных дисциплин, ее участии в решении важнейших проблем человечества:	приводить примеры проявления глобальных проблем, в решении которых принимает участие современная географическая наука, на региональном уровне, в разных странах, в том числе в России; определять роль географических наук в достижении целей устойчивого развития;
· освоить и применить знания о размещении основных географических объектов и территориальной организации природы и общества (понятия и концепции устойчивого развития, зеленой энергетики, глобализации и проблема народонаселения); выбирать и использовать источники географической информации для определения положения и взаиморасположения объектов в пространстве; описывать положение и взаиморасположение географических объектов в пространстве;
· сформировать системы комплексных социально ориентированных географических знаний о закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйства: различать географические процессы и явления и распознавать их проявления в повседневной жизни; использовать знания об основных географических закономерностях для определения и сравнения свойств изученных географических объектов, явлений


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

	В области ценности научного познания:
-сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе.
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:
- владеть навыками получения информации из
источников разных типов, самостоятельно
осуществлять поиск, анализ, систематизацию и
интерпретацию информации различных видов и
форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой
аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и
морально-этическим нормам;
- использовать средства информационных и
коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,
гигиены, ресурсосбережения, правовых и
этических норм, норм информационной
безопасности;
- владеть навыками распознавания и защиты
информации, информационной безопасности
личности
	- уметь осуществлять с соблюдением правил информационной безопасности поиск исторической информации по истории России и зарубежных стран ХХ - начала XXI в. в справочной литературе, сети Интернет, средствах массовой информации для решения познавательных задач; оценивать полноту и достоверность информации с точки зрения ее соответствия исторической действительности;

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

	- готовность к саморазвитию, самостоятельности
и самоопределению;
-овладение навыками учебно исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными
коммуникативными действиями:
б) совместная деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
- принимать цели совместной деятельности,
организовывать и координировать действия по
ее достижению: составлять план действий,
распределять роли с учетом мнений участников
обсуждать результаты совместной работы;
- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
- осуществлять позитивное стратегическое
поведение в различных ситуациях, проявлять
творчество и воображение, быть инициативным.
Овладение универсальными регулятивными
действиями:
г) принятие себя и других людей:
- принимать мотивы и аргументы других людей
при анализе результатов деятельности;
- признавать свое право и право других людей
на ошибки;
- развивать способность понимать мир с
позиции другого человека.
	· приобретать опыт осуществления проектной деятельности в форме участия в подготовке учебных проектов по новейшей истории, в том числе - на региональном материале (с использованием ресурсов библиотек, музеев и т.д.);
· приобретать опыт взаимодействия с людьми другой культуры,
национальной и религиозной принадлежности на основе ценностей современного российского общества:	идеалов
гуманизма, демократии, мира и взаимопонимания между народами, людьми разных культур; уважения к историческому наследию народов России;

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

	В области эстетического воспитания:
эстетическое отношение к миру, включая эстетику быта, научного и технического творчества, спорта, труда и общественных отношений;
способность воспринимать различные виды искусства, традиции и творчество своего и других народов, ощущать эмоциональное воздействие искусства;
убежденность в значимости для личности и общества отечественного и мирового искусства, этнических культурных традиций и народного творчества;
готовность к самовыражению в разных видах искусства, стремление проявлять качества творческой личности;
Овладение	универсальными
коммуникативными действиями: а) общение:
осуществлять коммуникации во всех сферах жизни;
распознавать невербальные средства общения, понимать значение социальных знаков, распознавать	предпосылки
конфликтных ситуаций и смягчать конфликты;
развернуто и логично излагать свою точку зрения с использованием языковых средств;
	- уметь составлять описание (реконструкцию) в устной и письменной форме исторических событий, явлений, процессов истории родного края, истории России и всемирной истории ХХ - начала XXI в. и их участников, образа жизни людей и его изменения в Новейшую эпоху; формулировать и обосновывать собственную точку зрения (версию, оценку) с опорой на фактический материал, в том числе используя источники разных типов;

	ОК 06. Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения

	- осознание обучающимися российской гражданской идентичности;
целенаправленное развитие внутренней позиции личности на основе духовнонравственных ценностей народов Российской Федерации, исторических и национальнокультурных традиций, формирование системы значимых ценностно-смысловых установок, антикоррупционного мировоззрения,
правосознания, экологической культуры, способности ставить цели и строить жизненные планы;
В части гражданского воспитания:
- осознание своих конституционных прав и обязанностей, уважение закона и правопорядка;
- принятие традиционных национальных, общечеловеческих гуманистических и демократических ценностей;
- готовность противостоять идеологии экстремизма, национализма, ксенофобии, дискриминации по социальным, религиозным, расовым, национальным признакам;
- готовность вести совместную деятельность в интересах гражданского общества, участвовать в самоуправлении в общеобразовательной организации	и	детско-юношеских
организациях;
- умение взаимодействовать с социальными институтами в соответствии с их функциями и назначением;
- готовность к гуманитарной и волонтерской деятельности;
патриотического воспитания:
сформированное российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к своему
народу, чувства ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, свой язык и культуру, прошлое и настоящее многонационального народа России;
ценностное отношение к государственным символам, историческому и природному
наследию, памятникам, традициям народов России, достижениям России в науке, искусстве, спорте, технологиях и труде;
идейная убежденность, готовность к служению и защите Отечества, ответственность за его судьбу;
освоенные обучающимися межпредметные понятия и универсальные учебные действия (регулятивные, познавательные,
коммуникативные);
способность их использования в познавательной и социальной практике, готовность к самостоятельному планированию и осуществлению учебной деятельности, организации учебного сотрудничества с педагогическими работниками и сверстниками, к участию в построении индивидуальной образовательной траектории;
овладение навыками учебно-
исследовательской, проектной и социальной деятельности
	- понимать значимость России в мировых политических и социально-экономических процессах ХХ - начала XXI в., знание достижений страны и ее народа; умение характеризовать историческое значение Российской революции, Гражданской войны, нэпа, индустриализации и коллективизации в СССР, решающую роль Советского Союза в победе над нацизмом, значение советских научно-технологических успехов, освоения космоса; понимание причин и следствий распада СССР, возрождения Российской Федерации как мировой державы, воссоединения Крыма с Россией, специальной военной операции на Украине и других важнейших событий ХХ - начала XXI в.; особенности развития культуры народов СССР (России);
· знать имена героев Первой мировой, Гражданской, Великой
Отечественной	войн, исторических личностей, внёсших
значительный вклад в социально-экономическое, политической и культурное развитие России в ХХ - начале XXI в.;
-уметь составлять описание (реконструкцию) в устной и письменной форме исторических событий, явлений, процессов истории родного края, истории России и всемирной истории ХХ - начала XXI в. и их участников, образа жизни людей и его изменения в Новейшую эпоху; формулировать и обосновывать собственную точку зрения (версию, оценку) с опорой на фактический материал, в том числе используя источники разных типов;
· уметь выявлять существенные черты исторических событий, явлений, процессов; систематизировать историческую информацию в соответствии с заданными критериями; сравнивать изученные исторические события, явления, процессы;
· уметь	устанавливать	причинно-следственные,
пространственные, временные связи исторических событий, явлений, процессов; характеризовать их итоги; соотносить события истории родного края и истории России в ХХ - начале XXI в.; определять современников исторических событий истории России и человечества в целом в ХХ - начале XXI в.;
уметь анализировать текстовые, визуальные источники исторической информации, в том числе исторические карты/схемы, по истории России и зарубежных стран ХХ - начала XXI в.; сопоставлять информацию, представленную в различных источниках; формализовать историческую информацию в виде таблиц, схем, графиков, диаграмм;
· уметь защищать историческую правду, не допускать умаления подвига народа при защите Отечества, готовность давать отпор фальсификациям российской истории;
знать ключевые события, основные даты и этапы истории России и мира в ХХ - начале XXI в.; выдающихся деятелей отечественной и всемирной истории; важнейшие достижения культуры, ценностные ориентиры








2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе:
	

	     практические работы
	30

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	







































2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование  тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	[bookmark: _Toc114921146][bookmark: _Toc114927641]1
	2
	3
	4
	5
	6

	Введение
	Тема урока/Содержание учебного материала
	2
	0
	0
	

	
	1
	Источники географической информации. География как наука. Ее роль и значение в системе наук. Источники географической информации и методы работы с ними. Традиционные и новые методы географических исследований.
	1
	
	
	ОК 01.
ОК 02.

	
	2
	[bookmark: _Toc114921148][bookmark: _Toc114927643]Географические карты различной тематики и их практическое использование. «Сырые» источники информации и методы работы с ними. 
	1
	
	
	

	Раздел 1.  Общая характеристика мира

	Тема 1.1 
Современная политическая карта мира














	Тема  урока /  Содержание  учебного  материала.
	4
	2
	4
	

	
	3

	Политическая карта мира. Исторические этапы ее формирования и современные особенности. Субъекты политической карты мира. Суверенные государства и несамоуправляющиеся государственные образования. 
	1

	

	

	[bookmark: _Toc114921157][bookmark: _Toc114927652][bookmark: _Toc114921158][bookmark: _Toc114927653]ОК 02
ОК 04
ОК 09


	
	4
	Группировка стран по площади территории и численности населения. Формы правления, типы государственного устройства и формы государственного режима
	1
	
	
	

	
	5
	Типология стран по уровню социально-экономического развития. Условия и особенности социально-экономического развития развитых и развивающихся стран и их типы.
	1
	
	
	

	
	6
	Понятие о политической географии. Влияние международных отношений на политическую карту мира. Региональные и локальные конфликты. Основные политические и военные союзы в современном мире
	1
	
	
	

	
	7-8
	[bookmark: _Toc114921159][bookmark: _Toc114927654]Практическая работа №1. «Ознакомление с политической картой мира»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, оформление практической работиы
подготовка рефератов
	
	
	
	

	Тема  1.2   География мировых природных ресурсов










	Тема  урока /Содержание  учебного  материала
	2
	4
	4
	

	
	9
	Мировые природные ресурсы. Ресурсообеспеченность. Классификация видов природных ресурсов (минеральные, земельные, водные, биологические, агроклиматические и т.д.). Размещение различных видов природных ресурсов на территории мировой суши
	1
	
	
	[bookmark: _Toc114921168][bookmark: _Toc114927663][bookmark: _Toc114921169][bookmark: _Toc114927664]ОК 01.   
 ОК 02.
[bookmark: _Toc114921170][bookmark: _Toc114927665][bookmark: _Toc114921171][bookmark: _Toc114927666]ОК 03.    
ОК 05.
[bookmark: _Toc114921172][bookmark: _Toc114927667][bookmark: _Toc114921173][bookmark: _Toc114927668]ОК 06.    
ОК 07.

	
	10
	Ресурсы Мирового океана. Территориальные сочетания природных ресурсов. Природно-ресурсный потенциал.
Рациональное использование ресурсов и охрана окружающей среды
	1
	
	
	

	
	11-12
	Практическая работа №2. «Оценка ресурсообеспеченности отдельных стран (регионов) мира (по выбору)»
	

	
2
	

	

	
	13-14
	Практическая работа №3. «Выявление и обозначение регионов с неблагоприятной экологической ситуацией»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, оформление практических работ
	
	
	
	

	Тема  1.3   География населения мира
	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	4
	2
	2
	

	
	15-16
	Современная демографическая ситуация
	2
	
	
	[bookmark: _Toc114921181][bookmark: _Toc114927676][bookmark: _Toc114921182][bookmark: _Toc114927677]ОК 01.   
ОК 02.

	
	17-18
	Современная структура населения
	2
	
	
	

	
	19-20
	Практическая работа №4. «Анализ особенностей населения в различных странах и регионах»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, оформление практической работы
	
	
	
	

	Тема  1. 4  Мировое хозяйство
	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	10
	10
	10
	

	
	20
	Современные особенности развития мирового хозяйства. Мировая экономика, исторические этапы ее развития. Международное географическое разделение труда. Международная специализация и кооперирование.
	1
	
	
	ОК 01.
ОК 02.
[bookmark: _Toc114921204][bookmark: _Toc114927699]ОК 03.
ОК 04.


	
	21

	Научно- технический прогресс и его современные особенности. Современные особенности развития мирового хозяйства. Социально-экономические модели стран. Интернационализация производства и глобализация мировой экономики. Региональная интеграция. Основные показатели, характеризующие место и роль стран в мировой экономике
	1
	
	
	

	
	22-23
	Практическая работа №5. «Сравнительная характеристика ведущих факторов размещения производительных сил»
	
	2
	
	

	
	24
	География основных отраслей мирового хозяйства
	1
	
	
	

	
	25-26
	Практическая работа №6. «Определение хозяйственной специализации стран и регионов мира»
	
	2
	
	

	
	27
	Чёрная и цветная металлургия.
	1
	
	
	

	
	28
	Машиностроение.
	1
	
	
	

	
	29
	Транспортный комплекс
	1
	
	
	

	
	30
	[bookmark: _Toc114921220][bookmark: _Toc114927715]Химическая промышленность. Лесная (лесоперерабатывающая) и лёгкая промышленность
	1
	
	
	

	
	31
	Сельское хозяйство и его экономические особенности.
	1
	
	
	

	
	32
	[bookmark: _Toc114921231][bookmark: _Toc114927726]География отраслей непроизводственной сферы.
Основные направления международной торговли товарами и услугами.
	1
	
	
	

	
	33-34
	Практическая работа №7. «Размещение профильной отрасли мирового хозяйства на карте мира»
	
	2
	
	

	
	35-36
	Практическая работа №8. «Составление экономико-географической характеристики профильной отрасли»
	
	2
	
	

	
	37
	[bookmark: _Toc114921233][bookmark: _Toc114927728]Дифференциация стран мира по уровню развития медицинских, образовательных, туристских, деловых и информационных услуг. Особенности современной торговли услугами
	1
	
	
	

	
	38-39
	Практическая работа №9. «Определение и обозначение стран-экспортеров основных видов промышленной и сельскохозяйственной продукции, видов сырья, районов международного туризма и отдыха»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа.
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, оформление практических работ, подготовка рефератов и сообщений
	
	
	
	

	[bookmark: _Toc114921249][bookmark: _Toc114927744]Раздел 2. Региональная характеристика мира

	Тема  2.1. Зарубежная Европа
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала.
	4
	2
	2
	

	
	40-41
	Место и роль Зарубежной Европы в мире.
	2
	
	
	ОК 01.
ОК 02.
ОК 03.

	
	42-43
	Германия и Великобритания как ведущие страны Зарубежной Европы.
	2
	
	
	

	
	44
	Практическая работа №10. «Характеристика особенностей природы, населения и хозяйства европейской страны»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, оформление практической работы
	
	
	
	

	Тема   2.2 Зарубежная Азия
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала
	4
	2
	2
	

	
	45-46
	Место и роль Зарубежной Азии в мире.
	2
	
	
	

	
	47-48
	Япония, Китай, Индия и страны Персидского залива как ведущие страны Зарубежной Азии.
	
2
	

	
	

	
	49-50
	Практическая работа №11. «Сравнительная характеристика особенностей природы, населения и хозяйства стран Юго-Западной и Юго-Восточной Азии»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, оформление практическиой работы
	
	
	
	

	Тема  2.3   Африка
	Тема  урока  /Содержание  учебного  материала.
	2
	0
	2
	

	
	51-52
	Место и роль Африки в мире.
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, 
	
	
	
	

	Тема  2.4   Америка
	Тема  урока  /  Содержание  учебного  материала
	4
	2
	4
	

	
	53
	Место и роль Северной Америки в мире. Особенности географического положения региона.
	1
	
	
	

	
	54
	США. Природные ресурсы, население и хозяйство США. Условия их формирования и развития. Особенности политической системы. Население США. Ведущие отрасли хозяйства и экономические районы США
	1
	
	
	

	
	55
	Канада. Природные ресурсы и хозяйство Канады. Условия их формирования и развития. Особенности политической системы. Население Канады. Ведущие отрасли хозяйства и экономические районы Канады
	1
	
	
	

	
	56
	Место и роль Латинской Америки в мире.
	1
	
	
	

	
	57-58
	Практическая работа №12. «Составление сравнительной экономико-географической характеристики двух стран Северной и Латинской Америки»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, оформление практической работы, подготовка сообщений
	
	
	
	

	Тема 2.5  . Австралия  и Океания
	Тема  урока  /Содержание  учебного  материала
	2
	0
	2
	

	
	59-60
	Место и роль Австралии и Океании в мире.
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами
	
	
	
	

	Тема 2.6  Россия в современном мире
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала.
	4
	4
	4
	

	
	61-64
	Россия на политической карте мира.
	4
	
	
	

	
	65-66
	Практическая работа № 13. «Оценка современного геополитического и геоэкономического положения России. Определение роли России и ее отдельных регионов в международном географическом разделении труда»
	
	2
	
	

	
	67-68
	Практическая работа №14. «Определение отраслевой и территориальной структуры внешней торговли товарами России»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная   работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, оформление практических работ
	
	
	
	

	[bookmark: _Toc114921386][bookmark: _Toc114927881]Раздел 3. Глобальные проблемы человечества

	Тема 3.1    Классификация  глобальных проблем. Глобальные прогнозы, гипотезы и проекты
	Тема  урока /  Содержание  учебного  материала.
	2
	0
	0
	

	
	69-70
	Глобальные проблемы человечества. Глобальные процессы.

	2
	
	
	[bookmark: _Toc114921393][bookmark: _Toc114927888]ОК 01.- 
[bookmark: _Toc114921399][bookmark: _Toc114927894]ОК 07.

	
	71-72
	Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет
	2
	
	
	

	
	Всего:
	44
	28
	36
	

	
	Итого:
	108







                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Кабинет «Гуманитарных и социальных дисциплин» оснащен оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором).
В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы общеобразовательной учебной дисциплины «Гуманитарных и социальных дисциплин» входят:
· многофункциональный комплекс преподавателя;
· наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов, портретов выдающихся ученых, поэтов, писателей и др.);
· информационно-коммуникативные средства;
· библиотечный фонд.
1. Комплектучебно-наглядных пособий:
- атлас мира
- контурные карты
- карта мира
2. Комплект электронных пособий:
Развивающие фильмы: «Глобальное потепление», «Транссибирский экспресс», «Циклопические постройки мира», «Путешествие по Австралии» и др.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. География. Современный мир. 10 класс. Учебник для общеобразовательных организаций, базовый уровень, Ю. Н. Гладкий, В, В, Николина. Москва «Просвещение», 2019.
2. География. Современный мир. 11 класс. Учебник для общеобразовательных организаций, базовый уровень, Ю. Н. Гладкий В. В. Николина. Москва «Просвещение», 2019.
3. Ю.Н. Гладкий, В. В. Николина. География. Мой тренажёр. 10–11 классы, М: «Просвещение», 2020 г.
4. География. Поурочные разработки. 10-11 классы. Н.О.Верещагина, В.Д. Сухоруков. – М.: Просвещение, 2020 г.
5. Д. А. Гдалин, Ю. Н. Гладкий, С. И. Махов. География. «Конструктор» текущего контроля. 10–11 классы, М: «Просвещение», 2020 г.

Дополнительные источники:
1. Экономическая и социальная география мира: Учеб. для 10 кл. общеобразоват. учреждений/ В.П.Максаковский.- 11-е изд. - М.: Просвещение, 2020 г. – 350с.: ил., карт.-(География).- ISBN 5-09-01193
2. Максаковский В.П. «Новое в мире. Цифры и факты». Дополнение глав к учебнику для 10 класса М., «Дрофа», 2019 г. 9. Максаковский В.П. «Методическое пособие по экономической социальной географии мира 10 класс». М., «Просвещение», 2019 г. 
3. Атлас «Экономическая и социальная география мира» 10 класс с комплектом контурных карт, М. 
4. В.П.Максаковский «Рабочая тетрадь по географии» 10 класс, пособие для учащихся образовательных учреждений, М., «Просвещение» 2020. 
5. Мультимедийная обучающая программа: География 10 класс. Экономическая и социальная география мира.




4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Общая/проф ессиональная компетенция
	Раздел/Тема
	Тип оценочных мероприятий

	ОК 01.
	Р 1, Темы 1.2,1.3,1.4
Р 2, Темы 2.1 - 2.6
Р 3, Тема 3.1
	

	
	
	• тестирование
· Кейс задания
· географический диктант
• устный опрос
• фронтальный письменный
опрос
• эссе, доклады, рефераты
• оценка составленных
презентаций по темам
раздела
• оценка работы с картами
атласа мира, заполнение
контурных карт
• контрольная работа
• оценка самостоятельно
выполненных заданий
• дифференцированный зачет проводится в форме
тестирования

	0К 02.
	Р 1, Темы 1.1.,1.2,1.3,1.4
Р 2, Темы 2.1 - 2.6
Р 3, Тема 3.1
	

	0К03.
	Р 1, Тема 1.3; 1.4.
Р 2, Темы 2.1 - 2.6
Р 3, Тема 3.1
	

	ОК 04.
	Р 1, Темы 1.1., 1.4.
Р 3, Тема 3.1
	

	ОК 05.
	Р 1, Темы 2.1, 2.2
Р 3, Темы 3.1
	

	0К06.
	Р 1, Темы 1.2.
Р 3, Тема 3.1
	

	
	
	

	ОК 07.
	Р 1, Темы 1.2.
Р 3, Тема 3.1
	

	
	
	

	0К 09.
	Р 1, Тема 1.1.
	





Приложение 2.36
к ОПОП по специальности
43.02.15 Поварское и кондитерское дело









РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОУД.13 БИОЛОГИЯ




























2023 г.

СОДЕРЖАНИЕ

	1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	.

	2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ





1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОУД.13 Биология»
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОУД.13 Биология» является обязательной частью общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   
1.2.1 Цель общеобразовательной дисциплины
Цель: формирование у обучающихся системы знаний о различных уровнях жизни со знанием современных представлений о живой природе, навыков по проведению биологических исследований с соблюдением этических норм, аргументированной личностной позиции по бережному отношению к окружающей среде.
Задачи:
1. получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в формировании современной естественно-научной картины мира; методах научного познания;
2. овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах;
3. развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации;
4. воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходимости рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении биологических проблем;
5. использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснование и соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, соблюдение правил поведения в природе.
1.2.3. Планируемые результаты освоения общеобразовательной дисциплины в соответствии с ФГОС СПО и на основе ФГОС СОО
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК и ПК
	Код и наименование
формируемых
компетенций
	Планируемые результаты освоения дисциплины


	
	Общие
	Дисциплинарные

	ОК 01 Выбирать
способы решения
задач профессиональной
деятельности применительно
к различным
контекстам
	В части трудового воспитания:
- готовность к труду, осознание ценности
мастерства, трудолюбие;
- готовность к активной деятельности технологической и социальной направленности, способность инициировать,
планировать и самостоятельно выполнять такую деятельность;
- интерес к различным сферам профессиональной деятельности,
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
а) базовые логические действия:
- самостоятельно формулировать и актуализировать проблему, рассматривать ее
всесторонне;
- устанавливать существенный признак или
основания для сравнения, классификации и
обобщения;
- определять цели деятельности, задавать
параметры и критерии их достижения;
- выявлять закономерности и противоречия в
рассматриваемых явлениях;
- вносить коррективы в деятельность, оценивать соответствие результатов целям, оценивать риски последствий деятельности;
- развивать креативное мышление при решении жизненных проблем
б) базовые исследовательские действия:
- владеть навыками учебно-исследовательской
и проектной деятельности, навыками разрешения проблем;
- выявлять причинно-следственные связи и
актуализировать задачу, выдвигать гипотезу ее решения, находить аргументы для доказательства своих утверждений, задавать параметры и критерии решения;
- анализировать полученные в ходе решения
задачи результаты, критически оценивать их
достоверность, прогнозировать изменение в
новых условиях;
-- уметь переносить знания в познавательную и практическую области жизнедеятельности;
- уметь интегрировать знания из разных предметных областей;
- выдвигать новые идеи, предлагать оригинальные подходы и решения; и способность их использования в познавательной и социальной практике
	· сформировать знания о месте и роли биологии в системе естественных наук, в формировании современной естественнонаучной картины мира, в познании законов природы и решении жизненно
· важных	социально-этических, экономических, экологических проблем человечества, а также в решении вопросов рационального
· природопользования; в формировании ценностного отношения к природе, обществу, человеку; о вкладе российских и зарубежных ученых - биологов в развитие биологии; функциональной грамотности человека для решения жизненных проблем,
· уметь владеть системой биологических знаний, которая включает:
· основополагающие биологические термины и понятия (жизнь, клетка, ткань, орган, организм, вид, популяция, экосистема, биоценоз, биосфера; метаболизм, гомеостаз, клеточный иммунитет, биосинтез белка, биополимеры,	дискретность,	саморегуляция,
· самовоспроизведение, наследственность, изменчивость, энергозависимость, рост и развитие); биологические теории: клеточная теория Т. Шванна, М Шлейдена, Р. Вирхова; клонально-селективного иммунитета П. Эрлих, И.И. Мечникова, хромосомная теория наследственности Т. Моргана, закон
Опарина, первичного бульона Дж. Холдейна, микросфер С. Фокса, рибозима Т. Чек);
· сформировать умения раскрывать содержание основополагающих биологических теорий и гипотез: клеточной, хромосомной, мутационной, эволюционной, происхождения жизни и человека; владение системой знаний об основных методах научного познания, используемых в биологических исследованиях живых объектов и экосистем (описание, измерение, проведение наблюдений); способами выявления и оценки антропогенных изменений в природе;
· сформировать умения раскрывать основополагающие биологические законы и закономерности (Г. Менделя, Т. Моргана, Н.И. Вавилова, Э. Геккеля, Ф. Мюллера, К. Бэра), границы их применимости к живым системам;
уметь выделять существенные признаки:
строения вирусов, клеток прокариот и эукариот; одноклеточных и многоклеточных организмов, видов, биогеоценозов, экосистем и биосферы; строения органов и систем органов растений, животных, человека; процессов жизнедеятельности, протекающих в организмах растений, животных и человека; биологических процессов:	обмена веществ
(метаболизм), информации и превращения энергии, брожения, автотрофного и гетеротрофного типов питания, фотосинтеза и хемосинтеза, митоза, мейоза, гаметогенеза, эмбриогенеза, постэмбрионального развития, размножения, индивидуального развития организма (онтогенеза), взаимодействия генов, гетерозиса; действий искусственного отбора, стабилизирующего, движущего и разрывающего естественного отбора; аллопатрического и симпатрического видообразования; влияния движущих сил эволюции на генофонд популяции; приспособленности организмов к среде обитания, чередования направлений эволюции; круговорота веществ и потока энергии в экосистемах;
· приобрести опыт применения основных методов научного познания, используемых в биологии: наблюдения и описания живых систем, процессов и явлений; организации и проведения биологического эксперимента, выдвижения гипотез, выявлять зависимости между исследуемыми величинами, объяснять полученные результаты и формулировать выводы с использованием научных понятий, теорий и законов;
· сформировать умения выделять существенные признаки вирусов, клеток прокариот и эукариот; одноклеточных и многоклеточных организмов, видов, биогеоценозов и экосистем; особенности процессов обмена веществ и превращения энергии в клетке фотосинтеза, пластического и энергетического обмена, хемосинтеза, митоза, мейоза, оплодотворения, развития и размножения, индивидуального развития организма (онтогенеза), борьбы за существование, естественного отбора, видообразования, приспособленности организмов к среде обитания, влияния компонентов экосистем, антропогенных изменений в экосистемах своей местности, круговорота веществ и превращение энергии в биосфере;
· сформировать умения применять полученные знания для объяснения биологических процессов и явлений, для принятия практических решений в повседневной жизни с целью обеспечения безопасности своего здоровья и здоровья окружающих людей, соблюдения здорового образа жизни, норм грамотного поведения в окружающей природной среде; понимание необходимости использования достижений современной биологии и биотехнологий для рационального природопользования; умение использовать соответствующие аргументы, биологическую терминологию и символику для доказательства родства организмов разных систематических групп; взаимосвязи организмов и среды обитания; единства человеческих рас; необходимости здорового образа жизни, сохранения разнообразия видов и экосистем, как условия сосуществования природы и человечества;
· сформировать умения решать биологические задачи, составлять генотипические схемы скрещивания для разных типов наследования признаков у организмов, составлять схемы переноса веществ и энергии в экосистемах (цепи питания, пищевые сети), выявлять причинно-следственные связи между исследуемыми биологическими объектами, процессами и явлениями делать выводы и прогнозы на основании полученных результатов;
· сформировать умения критически оценивать информацию биологического содержания, включающую псевдонаучные знания из различных источников (средства массовой информации, научно-популярные материалы); интерпретировать этические аспекты современных исследований в биологии, медицине, биотехнологии
· рассматривать	глобальные экологические проблемы современности, формировать по отношению к ним собственную позицию, умение оценивать этические	аспекты	современных исследований в области биотехнологии и генетических технологий	(клонирование, искусственное оплодотворение, направленное изменение генома и создание трансгенных организмов);
· сформировать умения создавать собственные письменные и устные сообщения на основе биологической информации из нескольких источников, грамотно использовать понятийный аппарат биологии;
· уметь выдвигать гипотезы, проверять их экспериментальными средствами, формулируя цель исследования, анализировать полученные результаты и делать выводы;
- принимать участие в научно-исследовательской работе по биологии, экологии и медицине, проводимой на базе школьных научных обществ и публично представлять полученные результаты на ученических конференциях разного уровня

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

	В области ценности научного познания:
-сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню
развития науки и общественной практики,
основанного на диалоге культур, способствующего осознанию своего места в
поликультурном мире;
- совершенствование языковой и читательской
культуры как средства взаимодействия между
людьми и познания мира;
- осознание ценности научной деятельности,
готовность осуществлять проектную и исследовательскую деятельность индивидуально и в группе.
Овладение универсальными учебными познавательными действиями:
в) работа с информацией:
- владеть навыками получения информации из
источников разных типов, самостоятельно
осуществлять поиск, анализ, систематизацию и
интерпретацию информации различных видов и
форм представления;
- создавать тексты в различных форматах с учетом назначения информации и целевой
аудитории, выбирая оптимальную форму представления и визуализации;
- оценивать достоверность, легитимность информации, ее соответствие правовым и
морально-этическим нормам;
- использовать средства информационных и
коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,
гигиены, ресурсосбережения, правовых и
этических норм, норм информационной
безопасности;
- владеть навыками распознавания и защиты
информации, информационной безопасности
личности
	· сформировать умения критически оценивать информацию биологического содержания, включающую псевдонаучные знания из различных источников (средства массовой информации, научно-популярные материалы); интерпретировать этические аспекты современных исследований в биологии, медицине, биотехнологии;
· интерпретировать этические аспекты современных исследований в биологии, медицине, биотехнологии; рассматривать глобальные экологические проблемы современности, формировать по отношению к ним собственную позицию, умение оценивать этические аспекты современных исследований в области биотехнологии	и генетических технологий (клонирование,	искусственное оплодотворение,
· направленное изменение генома и создание трансгенных организмов);
· сформировать умения создавать собственные письменные и устные сообщения на основе биологической информации из нескольких источников, грамотно использовать понятийный аппарат биологии

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

	- готовность к саморазвитию, самостоятельности
и самоопределению;
-овладение навыками учебно исследовательской, проектной и социальной деятельности;
Овладение универсальными
коммуникативными действиями:
б) совместная деятельность:
- понимать и использовать преимущества командной и индивидуальной работы;
- принимать цели совместной деятельности,
организовывать и координировать действия по
ее достижению: составлять план действий,
распределять роли с учетом мнений участников
обсуждать результаты совместной работы;
- координировать и выполнять работу в условиях реального, виртуального и комбинированного взаимодействия;
- осуществлять позитивное стратегическое
поведение в различных ситуациях, проявлять
творчество и воображение, быть инициативным.
Овладение универсальными регулятивными
действиями:
г) принятие себя и других людей:
- принимать мотивы и аргументы других людей
при анализе результатов деятельности;
- признавать свое право и право других людей
на ошибки;
- развивать способность понимать мир с
позиции другого человека.
	· сформировать умения создавать собственные письменные и устные сообщения на основе биологической информации из нескольких источников, грамотно использовать понятийный аппарат биологии;
· уметь выдвигать гипотезы, проверять их экспериментальными средствами, формулируя цель исследования, анализировать полученные результаты и делать выводы; 
·  принимать участие в научно-исследовательской работе по биологии, экологии и медицине, проводимой на базе школьных научных обществ и публично представлять полученные результаты на ученических конференциях разного уровня

	ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата,
принципы
бережливого
производства,
эффективно
действовать в
чрезвычайных
ситуациях 
	В области экологического воспитания:
· сформированность экологической культуры, понимание влияния социально-экономических процессов на состояние природной и социальной среды, осознание глобального характера экологических проблем;
· планирование и осуществление действий в окружающей среде на основе знания целей устойчивого развития человечества;
активное неприятие действий, приносящих вред окружающей среде;
· умение прогнозировать неблагоприятные экологические последствия предпринимаемых действий, предотвращать их;
· расширение опыта деятельности экологической направленности;
овладение навыками учебно-исследовательской, проектной и социальной деятельности
	· владеть системой знаний об основных методах научного познания, используемых в биологических исследованиях живых объектов и экосистем (описание, измерение, проведение наблюдений); способами выявления и оценки антропогенных изменений в природе;
· уметь выявлять отличительные признаки живых систем, в том числе грибов, растений, животных и человека; приспособленность видов к среде обитания, абиотических и биотических компонентов экосистем, взаимосвязей	организмов	в сообществах, антропогенных изменений в экосистемах своей местности;
· уметь	выделять	существенные	 
признаки биологических процессов:	обмена	веществ(метаболизм), информации и превращения энергии, брожения, автотрофного и гетеротрофного типов питания, фотосинтеза и хемосинтеза, митоза, мейоза, гаметогенеза, эмбриогенеза, постэмбрионального развития, размножения, индивидуального развития организма (онтогенеза), взаимодействия генов, гетерозиса; действий	искусственного отбора, стабилизирующего, движущего и разрывающего естественного	отбора;	аллопатрического	и
· симпатрического видообразования; влияния движущих сил	эволюции	на генофонд	популяции;
· приспособленности организмов к среде обитания, чередования направлений эволюции; круговорота веществ и потока энергии в экосистемах






2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	108

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе:
	

	     практические работы
	24

	Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего)
	36

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            
	








2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование  тем
	Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Формируемые компетенции

	
	
	теоретические
	практические
	Сам. внеаудиторная работа
	

	1 
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Клетка - структурно-функциональная единица живого

	Тема 1.1 
Биология как наука. Общая характеристика жизни


	Тема  урока /  Содержание  учебного  материала.
	2
	0
	0
	

	
	1

	Современные отрасли биологических знаний. Связь биологии с другими науками: биохимия, биофизика, бионика, геногеография и др. Роль и место биологии в формировании современной научной картины мира.
	1

	

	

	ОК-2


	
	2
	Уровни организации живой материи. Общая характеристика жизни, свойства живых систем. Химический состав клеток
	1
	
	
	

	Тема  1.2   Структурно-функциональна я организация клеток












	Тема  урока /Содержание  учебного  материала
	2
	4
	2
	

	
	3
	Клеточная теория (Т. Шванн, М. Шлейден, Р. Вирхов). Основные положения современной клеточной теории. Типы клеточной организации: прокариотический и эукариотический. Одноклеточные и многоклеточные организмы.
	1
	
	
	ОК-1  ОК-2 ОК-4

	
	4
	Строение прокариотической клетки. Строение эукариотической клетки. Неклеточные формы жизни (вирусы, бактериофаги)
	1
	
	
	

	
	5-6

	Лабораторная работа №1 «Строение клетки (растения, животные, грибы) и клеточные включения (крахмал, каротиноиды,хлоропласты, хромопласты)»
	

	
2
	

	

	
	7-8
	Практическое занятие №1 «Вирусные и бактериальные заболевания. Общие принципы использования лекарственных веществ. Особенности применения антибиотиков»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
Представление устных сообщений с презентацией, подготовленных по перечню источников, рекомендованных преподавателем, оформление практической и лабораторной работ
	
	
	2
	

	Тема  1.3   Структурно-функциональные факторы наследственноети
	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	2
	2
	2
	

	
	9
	Хромосомная теория Т. Моргана. Строение хромосом. Хромосомный набор клеток, гомологичные и негомологичные хромосомы, гаплоидный и диплоидный набор.
	1
	
	
	ОК-1  ОК-2

	
	10
	Нуклеиновые кислоты: ДНК, РНК нахождение в клетке, их строение и функции. Матричные процессы в клетке: репликация, биосинтез белка, репарация.
	1
	
	
	

	
	11-12
	Практическое занятие №2.  Решение задач на определение последовательности нуклеотидов, аминокислот в норме и в случае изменения последовательности нуклеотидов ДНК
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, оформление практической работы
	
	
	2
	

	Тема  1. 4  Обмен веществ и превращение энергии в клетке
	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	2
	0
	2
	

	
	13
	Понятие метаболизм. Ассимиляция и диссимиляция - две стороны метаболизма. Типы обмена веществ: автотрофный и гетеротрофный, аэробный и анаэробный.
	1
	
	
	ОК-2 

	
	14

	Пластический обмен. Фотосинтез. Хемосинтез
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа.
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами,
	
	
	2
	

	Тема  1.5  Жизненный цикл клетки.
Митоз. Мейоз
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала.
	4
	0
	2
	

	
	15-16
	Клеточный цикл, его периоды. Митоз, его стадии и происходящие процессы. Биологическое значение митоза. Мейоз и его стадии. Поведение хромосом в мейозе. Кроссинговер. Биологический смысл мейоза
	2
	
	
	ОК-2  ОК-4

	
	17-18
	Контрольная работа « Молекулярный уровень организации живого»
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, подготовка к контрольной работе
	
	
	2
	

	Раздел 2. Строение и функции организма

	Тема  2.1.  Строение организма
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала
	2
	0
	2
	

	
	19
	Многоклеточные организмы. Взаимосвязь органов и системы органов в многоклеточном организме.
	1
	
	
	ОК-2  ОК-4

	
	20
	Гомеостаз организма и его поддержание в процессе жизнедеятельности
	1

	

	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами,
	
	
	2
	

	Тема  2.2.    Формы размножения
организмов
	Тема  урока  /Содержание  учебного  материала.
	2
	
	2
	

	
	21
	Формы размножения организмов. Бесполое и половое размножение. Виды бесполого размножения. Половое размножение.
	1
	
	
	0К-2

	
	22
	Гаметогенез у животных. Сперматогенез и оогенез. Строение половых клеток. Оплодотворение
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами,
	
	
	2
	

	Тема  2.3.  Онтогенез растений,
животных и человека
	Тема  урока  /  Содержание  учебного  материала
	2
	0
	2
	

	
	23
	Индивидуальное развитие организмов. Эмбриогенез и его стадии.
	1
	
	
	ОК-2  ОК-4

	
	24
	Постэмбриональный период. Стадии постэмбрионального развития у животных и человека. Прямое и непрямое развитие. Биологическое
старение и смерть. Онтогенез растений
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами,
	
	
	2
	

	Тема 2.4.   Закономерности наследования
	Тема  урока  /Содержание  учебного  материала
	2
	2
	2
	

	
	25
	Основные понятия генетики. Закономерности образования гамет
	1
	
	
	ОК-2  ОК-4


	
	26
	Законы Г. Менделя (моногибридное и полигибридное скрещивание). Взаимодействие генов
	1
	
	
	

	
	27-28
	Практическое занятие №3.  Решение задач на определение вероятности возникновения наследственных признаков при моно-, ди-, полигибридном и анализирующем скрещивании, составление генотипических схем скрещивания
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, оформление практической работы
	
	
	2
	

	Тема 2.5.   Сцепленное наследование признаков
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала.
	2
	2
	2
	

	
	29
	Законы Т. Моргана. Сцепленное наследование генов, нарушение сцепления.
	1
	
	
	ОК-1     ОК-2

	
	30
	Наследование признаков, сцепленных с полом
	1
	
	
	

	
	31-32
	Практическое занятие №4.  Решение задач на определение вероятности возникновения наследственных признаков при сцепленном наследовании, составление генотипических схем скрещивания
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная самостоятельная работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами,оформление практической работы
	
	
	2
	

	Тема 2.6.   Закономерности изменчивости







	Тема  урока /  Содержание  учебного  материала.
	4
	2
	2
	

	
	33
	Изменчивость признаков. Виды изменчивости: наследственная и ненаследственная. Закон гомологических рядов в наследственной изменчивости (Н.И. Вавилов). Мутационная теория изменчивости. Виды мутаций и причины их возникновения. Кариотип человека. Наследственные заболевания человека.
	1
	
	
	ОК-1   ОК-2
ОК-4

	
	34
	Генные и хромосомные болезни человека. Болезни с наследственной предрасположенностью. Значение медицинской генетики в предотвращении и лечении генетических заболеваний человека
	1
	
	
	

	
	35-36
	Практическое занятие №5.  Решение задач на определение типа мутации при передаче наследственных признаков, составление генотипических схем скрещивания
	
	2
	
	

	
	37-38
	Контрольная работа.  Строение и функции организма
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная   работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами,подготовка к контрольной работе
	
	
	2
	

	Раздел 3. Теория эволюции

	 Тема 3.1. История эволюционного
учения. Микроэволюция
	Тема   урока / Содержание  учебного  материала.
	2
	0
	2
	

	
	39
	Первые эволюционные концепции (Ж.Б. Ламарк, Ж.Л. Бюффон). Эволюционная теория Ч. Дарвина. Синтетическая теория эволюции и ее основные положения.
	1
	
	
	ОК-2  ОК-4 

	
	40
	 Микроэволюция. Популяция как элементарная единица эволюции. Генетические основы эволюции. Элементарные факторы эволюции. Естественный отбор - направляющий фактор эволюции. Видообразование как результат микроэволюции
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
Представление устных сообщений с презентацией, подготовленных по перечню источников, рекомендованных преподавателем
	
	
	2
	

	Тема  3.2.   Макроэволюция
Возникновение и развитие жизни на Земле
	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	2
	0
	2
	

	
	41
	Макроэволюция. Формы и основные направления макроэволюции (А.Н. Северцов). Пути достижения биологического прогресса. Сохранение биоразнообразия на Земле.
	1
	
	
	

	
	42
	Гипотезы и теории возникновения жизни на Земле. Появление первых клеток и их эволюция.Прокариоты и эукариоты. Происхождение многоклеточных организмов. Возникновение основных царств эукариот
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
Представление устных сообщений с презентацией, подготовленных по перечню источников, рекомендованных преподавателем
	
	
	2
	

	Тема  3.3. Происхождение человека -антропогенез
	Тема  урока /Содержание  учебного  материала.
	2
	0
	2
	

	
	43
	Антропология - наука о человеке. Систематическое положение человека. Сходство и отличия человека с животными. Основные стадии антропогенеза. Эволюция современного человека.
	1
	
	
	

	
	44

	Человеческие расы и их единство. Время и пути расселения человека по планете. Приспособленность человека к разным условиям среды
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа.
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами
	
	
	2
	

	Раздел 4. Экология

	Тема  4.1. Экологические факторы и среды жизни
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала.
	2
	0
	2
	

	
	45
	Среды обитания организмов: водная, наземно-воздушная, почвенная, внутриорганизменная. Физико-химические особенности сред обитания организмов. Приспособления организмов к жизни в разных средах.
	1
	
	
	ОК-1 ОК-2
ОК-7

	
	46
	Понятие экологического фактора. Классификация экологических факторов. Правило минимума Ю. Либиха. Закон толерантности В. Шелфорда
	1
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами
	
	
	2
	

	Тема  4.2. Популяция, сообщества, экосистемы
	Тема  урока / Содержание  учебного  материала
	2
	2
	2
	

	
	47
	Экологическая характеристика вида и популяции. Экологическая ниша вида. Экологические характеристики популяции. Сообщества и экосистемы. Биоценоз и его структура. Связи между  организмами в биоценозе
	1
	
	
	

	
	48
	Структурные компоненты экосистемы: продуценты, консументы, редуценты. Круговорот веществ и поток энергии в экосистеме. Трофические уровни
	
1
	

	
	

	
	49-50
	Практическое занятие №6.  Решение практико-ориентированных расчетных заданий по переносу вещества и энергии в экосистемах с составление трофических цепей и пирамид биомассы и энергии
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами
	
	
	2
	

	Тема  4.3.   Биосфера – глобальная экологическая система
	Тема  урока  /Содержание  учебного  материала.
	2
	0
	0
	

	
	51
	Биосфера - живая оболочка Земли. Развитие представлений о биосфере в трудах В.И. Вернадского. Области биосферы и ее компоненты. Живое вещество биосферы и его функции.
	1
	
	
	

	
	52
	Закономерности существования биосферы. Особенности биосферы как глобальной экосистемы. Динамическое равновесие в биосфере. Круговороты веществ и биогеохимические циклы. Глобальные экологические проблемы современности
	1
	
	
	

	Тема  4.4.   Влияние антропогенных факторов на биосферу
	Тема  урока  /  Содержание  учебного  материала
	2
	2
	2
	

	
	53-54
	Антропогенные воздействия на биосферу. Загрязнения как вид антропогенного воздействия. Антропогенные воздействия на атмосферу. Воздействия на гидросферу. Воздействия на литосферу. Антропогенные воздействия на биотические сообщества. Углубленно изучаются отходы, связанные с определенной профессией/специальностью
	2
	
	
	

	
	55-56
	Практическое занятие №7. «Отходы производства»
	
	2
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
изучение учебной и дополнительной литературы (главы, параграфы учебников)
работа с интернет-ресурсами, оформление практической работы
	
	
	2
	

	Тема 4.5.   Влияние социально-экологических  факторов на здоровье человека
	Тема  урока  /Содержание  учебного  материала
	4
	2
	2
	

	
	57
	Здоровье и его составляющие. Факторы, положительно и отрицательно влияющие на организм человека. Проблема техногенных воздействий на здоровье человека (электромагнитные поля, бытовая химия, избыточные шумы, радиация и т.п.). Адаптация организма человека к факторам окружающей  среды.
	1
	
	
	

	
	58
	Принципы формирования здоровьесберегающего поведения. Физическая активность и здоровье. Биохимические аспекты рационального питания
	1
	
	
	

	
	59-60
	Лабораторная работа №2. «Влияние абиотических факторов на человека (низкие и высокие температуры)»
	
	2
	
	

	
	61-62
	Контрольная работа « Теоретические аспекты экологии»
	2
	
	
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная  работа:
систематическая проработка конспектов
оформление лабораторной работы, подготовка к контрольной работе
	
	
	2
	

	Раздел 5. Биология в жизни

	Тема 5.1. Биотехнологии в жизни каждого

	Тема  урока / Содержание  учебного  материала.
	2
	2
	0
	

	
	63
	Биотехнология как наука и производство. Основные направления современной биотехнологии. Методы биотехнологии. Объекты биотехнологии. Этика биотехнологических и генетических экспериментов.
	1
	
	
	ОК-1 ОК-2
ОК-4 ПК...

	
	64
	Правила поиска и анализа биоэкологической информации из различных источников (научная и учебно-научная литература, средства массовой информации, сеть Интернет и другие)
	1
	
	
	

	
	65-66
	Практическое занятие №8. Кейсы на анализ информации о научных достижениях в области генетических технологий, клеточной нженерии, пищевых биотехнологий. 
	
	2
	
	

	Тема  5.2.1. Биотехнологии впромышленности.  








	Тема  урока /  Содержание  учебного  материала.
	2
	4
	2
	

	
	67-68
	Практическое занятие №9.  Развитие промышленной биотехнологий и ее применение в жизни человека.
	
	2
	
	

	
	69-70
	Практическое занятие №10.  Кейсы на анализ информации о развитии промышленной биотехнологий
	
	2
	
	

	
	71-72
	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	2
	
	2
	

	
	Внеаудиторная  самостоятельная   работа:
Оформление практических работ
Подготовка к дифференцированному зачету
	
	
	
	

	
	Всего:
	48
	24
	36
	

	
	Итого:
	108
	






                          

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Кабинет «Биологии», оснащенный оборудованием: мебель, доска, мел, наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, плакатов), техническими средствами обучения: компьютер с устройствами воспроизведения звука, принтер, мультимедиапроектор с экраном, указка-презентер для презентаций.
Лаборатория, оснащенная оборудованием для проведения занятий: микроскопы, секундомер, тонометр, лабораторная посуда (пробирки, подставки для пробирок, пинцеты, песок, ступки с пестиками, предметные и покровные стекла, стеклянные палочки, препаровальные иглы, фильтровальная бумага (салфетки), стаканы) гипертонический раствор хлорида натрия, 3%-ный раствор пероксида водорода, раствор йода в йодистом калии, глицерин, клубни картофеля, лист элодеи канадской, плод рябины обыкновенной (рябины или томата), лук репчатый, разведенные в воде дрожжи);
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1 Основные источники
1. Захаров В.Б., Мамонтов С.Г., Сонин Н.И. Общая биология. 10 кл. Рабочая тетрадь. – М.,2019.
2. Каменский А.А., Криксунов Е.А., Пасечник В.В. Общая биология. 10—11 кл. – М.,2019.
3. Константинов В.М., Рязанова А.П. Общая биология. Учеб. пособие для СПО. – М.,2020.
4. Пономарева И.Н., Корнилова О.А., Лощилина Е.Н. Общая биология. 10 кл. Учебник. – М.,2020.
5. Пономарева И.Н., Корнилова О.А., Лощилина Е.Н. Общая биология. 11 кл. Учебник. – М.,2020.
6. Чебышев Н.В. Биология. Учебник для Ссузов. – М.,2019.
3.2.2 Дополнительные источники
1. Константинов В.М., Рязанов А.Г., Фадеева Е.О. Общая биология.      – М.,2020.
2. Беляев Д.К., Дымшиц Г.М., Рувимский А.О. Общая биология. – М., 2020.
3. Захаров В.Б., Мамонтов С.Г., Сивоглазов В.И. Биология. Общие закономерности. – М., 2020.
4. Беляев Д.К. Общая биология. М «Просвещение» 2019 год
5. Тупикин Е.И. Общая биология с основами экологии и природоохранной деятельности М «АСАДЕМА» 2019 год
3.3.3 Интернет-ресурсы
1. «Библиотека электронных наглядных пособий- 6-9 классы»
2. «электронное учебное издание – «Природа, человек, общество»
3. «Электронное учебное издание – «Биотехнология»
4. «Интегрированное межпредметное электронное издание по естественнонаучному циклу – биология, химия, экология»
5. «Электронное учебное издание – «Биология, 6-11 классы»
6. «Открытая биология 2.5»

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	Общая
компетенция
	Раздел/Тема
	Тип оценочных мероприятий

	
	Раздел 1. Клетка - структурнофункциональная единица живого
	Контрольная работа "Молекулярный уровень организации живого"

	ОК 02
	Тема №1.1.
Биология как наука
	Заполнение таблицы с описанием методов микроскопирования с их достоинствами и недостатками. Заполнение таблицы «Вклад ученых в развитие биологии»

	ОК 02
	Тема №1.2.
Общая характеристика жизни
	Заполнение сравнительной таблицы сходства и различий живого и не живого

	ОК 01
	Тема №1.3.
	Фронтальный опрос

	ОК 02
	Биологически важные
	Подготовка устных сообщений с

	ОК 04
	химические соединения
	презентацией
Выполнение и защита лабораторных работ: «Определение витамина С в продуктах питания», «Гидрофильно-гидрофобные свойства липидов»

	ОК 01
	Тема №1.4.
	Оцениваемая дискуссия по вопросам

	ОК 02
	Структурно-функциональная
	лекции

	ОК 04
	организация клеток
	Разработка ментальной карты по классификации клеток и их строению на про- и эукариотических и по царствам в мини группах
Выполнение и защита лабораторных работ:
«Строение клетки (растения, животные, грибы) и клеточные включения (крахмал, каротиноиды, хлоропласты, хромопласты)»,
«Проницаемость мембраны (плазмолиз, деплазмолиз)»

	ОК 01
	Тема №1.5.
	Фронтальный опрос

	ОК 02
	Структурнофункциональные факторы
	Разработка глоссария
Решение задач на определение
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ
	Название
	Содержание

	Наименование программы
	Рабочая программа воспитания по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело


	Основания для разработки программы
	Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных правовых документов: 
Конституция Российской Федерации; 
Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 г. № 474 «О национальных целях развития Российской Федерации на период до 2030 года»; 
Федеральный закон от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по вопросам воспитания обучающихся» (далее – ФЗ-304); 
Распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 г. № 2945-р «Об утверждении Плана мероприятий по реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года»; 
Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по специальности  42.02.15 Поварское и кондитерское дело; 
Примерная образовательная программа подготовки специалистов среднего звена по специальности  42.02.15 Поварское и кондитерское дело;
Примерная программа воспитания: методические рекомендации (среднее профессиональное образование) (2023); 
Устав ГАПОУ РК «Северный колледж»; 
Локальные нормативные акты «Северный колледж»

	Цель программы
	Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих компетенций специалистов среднего звена на практике

	Сроки реализации программы
	на базе основного общего образования 
очная форма обучения - 3 года 10 месяцев

	Исполнители программы
	Директор, заместитель директора, курирующий воспитательную работу, заведующий по учебно-воспитательной работе, классные руководители, преподаватели, сотрудники учебной части, заведующие отделением, педагог-психолог, педагог-организатор, социальный педагог, члены Студенческого совета, представители Совета родителей, представители организаций - работодателей





Рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности целей и задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, одобренной решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию (утв. Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.). 
Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная на развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде». 
При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в части формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде, бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, является обязательным.

	Личностные результаты реализации программы воспитания 
(дескрипторы)
	Код личностных результатов реализации программы воспитания

	Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.
	ЛР 1

	Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций.
	ЛР 2

	Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих.
	ЛР 3

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 
	ЛР 4

	Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа России.
	ЛР 5

	Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.
	ЛР 6

	Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.
	ЛР 7

	Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных ЛР 8 групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства. 
	ЛР 8

	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях.
	ЛР 9

	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.
	ЛР 10

	Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической культуры.
	ЛР 11

	Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания.
	ЛР 12

	Личностные результаты реализации программы воспитания, определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности
	

	Готовность обучающегося соответствовать ожиданиям работодателей: ответственный сотрудник, дисциплинированный, трудолюбивый, нацеленный на достижение поставленных задач, эффективно взаимодействующий с членами команды, сотрудничающий с другими людьми, проектно мыслящий. 
	ЛР 13

	Приобретение обучающимся навыка оценки информации в цифровой среде, ее достоверность, способности строить логические умозаключения на основании поступающей информации и данных.
	ЛР 14

	Приобретение обучающимися социально значимых знаний о нормах и традициях поведения человека как гражданина и патриота своего Отечества.
	ЛР 15

	Приобретение обучающимися социально значимых знаний о правилах ведения экологического образа жизни о нормах и традициях трудовой деятельности человека о нормах и традициях поведения человека в многонациональном, многокультурном обществе.
	ЛР 16

	Ценностное отношение обучающихся к своему Отечеству, к своей малой и большой Родине, уважительного отношения к ее истории и ответственного отношения к ее современности.
	ЛР 17

	Ценностное отношение обучающихся к людям иной национальности, веры, культуры; уважительного отношения к их взглядам.
	ЛР 18

	Уважительное отношение обучающихся к результатам собственного и чужого труда.
	ЛР 19

	Ценностное отношение обучающихся к своему здоровью и здоровью окружающих, ЗОЖ и здоровой окружающей среде и т.д.
	ЛР 20

	Приобретение обучающимися опыта личной ответственности за развитие группы обучающихся.
	ЛР 21

	Приобретение навыков общения и самоуправления.
	ЛР 22

	Получение обучающимися возможности самораскрытия и самореализация личности.
	ЛР 23

	Ценностное отношение обучающихся к культуре, и искусству, к культуре речи и культуре поведения, к красоте и гармонии.
	ЛР 24





Планируемые личностные результаты 
в ходе реализации образовательной программы

	Наименование профессионального модуля, учебной дисциплины
	Код личностных результатов реализации программы воспитания

	ОУД.01
	Русский язык
	ЛР 1,2,5,7,8,22

	ОУД.02
	Литература
	ЛР 1,2,5,7,8,11,22

	ОУД.03
	Иностранный язык
	ЛР 1,2,5,7,8

	ОУД.04
	Математика
	ЛР 1,2,4,5,17

	ОУД.05
	История
	ЛР 1,2,5,7,8,18

	ОУД.06
	Физическая культура
	ЛР 7,9,10

	ОУД.07
	ОБЖ 
	ЛР 1,4,5,7

	ОУД.08
	Информатика
	ЛР 1,2,4,5,14

	ОУД.10
	Физика
	ЛР 1,2,4,10

	ОУД.11
	Химия
	ЛР 1,2,5,7,8,11,18

	ОУД.12
	Обществознание 
	ЛР 1,2,5,7,8,18

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	ЛР 1,2,5,7,8,11,22

	ОГСЭ.02
	История
	ЛР 1,2,5,7,8,18

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	ЛР 1,2,5,7,8

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	ЛР 7,9,10

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	ЛР 1,2,5,7,8,11,18

	ЕН.03
	Химия
	ЛР 1,2,5,7,8,11,18

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	ЛР 1,2,4,10,16

	ОП.02
	Физиология питания
	ЛР 1,2,4,10

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	ЛР 1,3,4,15

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	ЛР 1,2,4,5,14

	ОП.05
	Метрология и стандартизация
	ЛР 1,2,4,10,7,16

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	ЛР 7,9,10

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	ЛР 1,2,4,5,14

	ОП.08
	Охрана труда
	ЛР 1,2,4,5,17,14

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности 
	ЛР 9,20

	ОП.10
	Мировая кухня
	ЛР 1,4,14,9,20,23

	ОП.11
	Основы предпринимательской деятельности
	ЛР 1,2,4,5,14

	ОП.12
	Бизнес проектирование
	ЛР 1,2,4,5,14

	ОП.13
	Психология общения
	ЛР 1,2,5,7,8,22

	ОП.14
	Оборудование предприятий общественного питания
	ЛР 1,3,4,15

	ОП.15
	Калькуляция и учет
	ЛР 1,3,4,15

	ОП.16
	Творчество в профессии
	ЛР 1,3,4,15

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	ЛР 1,4,14,9,20,23

	ПМ.02
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	ЛР 1,4,14,9,20,23

	ПМ.03
	Технология приготовления  сложной горячей кулинарной продукции
	ЛР 1,4,14,9,20,23

	ПМ.04
	Технология приготовления  сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	ЛР 1,4,14,9,20,23

	ПМ.05
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	ЛР 1,4,14,9,20,23

	ПМ.06
	Управление структурным подразделением организации
	ЛР 1,4,14,9,20,23

	ПМ.07
	Выполнение работ по профессии Повар
	ЛР 1,4,14,9,20,23



РАЗДЕЛ 2. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 
Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы. 

2.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 
Рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися ресурсами в колледже.

2.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 
Для реализации рабочей программы воспитания колледж укомплектован квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несёт ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, заместителя директора, непосредственно курирующего данное направление, педагога-организатора, социального педагога, педагога-психолога, классных руководителей, преподавателей, мастеров производственного обучения. Для реализации рабочей программы воспитания могут привлекаться как сотрудники колледжа, так и иные лица, обеспечивающие работу кружков, клубов, проведение мероприятий на условиях договоров о сотрудничестве между колледжем и учреждениями. 

2.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 
Для организации воспитательной работы предусмотрено наличие оборудованных помещений: 
- для работы органов студенческого самоуправления; проведения культурного студенческого досуга и занятий художественным творчеством, техническое оснащение которых должно обеспечивать качественное воспроизведение фонограмм, звука, видеоизображений, а также световое оформление мероприятия (актовый зал, репетиционные помещения и др.); 
- для работы психолого-педагогических и социологических служб (кабинет психолога, кабинет социального педагога); 
- объекты социокультурной среды (библиотека, культурно-досуговые центры и другие); 
- спортивные сооружения (спортивный зал, тренажерный зал, оснащённые игровым, спортивным оборудованием и инвентарём). 

2.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 
Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, интернетресурсами и специализированным оборудованием. 
Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на: 
 информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой деятельности; 
 информационную и методическую поддержку воспитательной работы; 
 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  мониторинг воспитательной работы; 
 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических работников, органов управления в сфере образования, общественности); 
 дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы. Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.). 
Система воспитательной деятельности образовательной организации представлена на сайте колледжа https://severcollege.ru. 

2.5. Особенности реализации рабочей программы 
Реализация рабочей программы воспитания предполагает комплексное взаимодействие педагогических, руководящих и иных работников ГАПОУ РК «Северный колледж», обучающихся и родителей (законных представителей). 
Некоторые воспитательные мероприятия (например, виртуальные экскурсии и т.п.) могут проводиться с применением дистанционных образовательных технологий, при этом обеспечивается свободный доступ каждого обучающегося к электронной информационно-образовательной среде колледжа и к электронным ресурсам. 
Для реализации рабочей программы воспитания инвалидами и лицами с ограниченными возможностями здоровья создаются специальные условия с учетом особенностей их психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья.

3. СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ

Ценностными основами воспитательной работы служат уважение к личности обучающегося, сохранение его психического и нравственного благополучия, ценностных ориентаций, личностное развитие и профессиональное становление в условиях воспитательной среды колледжа.
Содержание рабочей программы воспитания отражается через модули воспитательной работы.

	2.1.  Модуль «Ключевые дела колледжа»

	Задачи:
	1) создать условия для воспитания у обучающихся активной гражданской позиции, гражданской ответственности, основанной на традиционных культурных, духовных и нравственных ценностях российского общества; 
2) формировать эстетические потребности, проводить культурные мероприятия, направленные на популяризацию традиционных российских культурных, нравственных и семейных ценностей;
3) создать условия для творческой самореализации обучающихся, развивать их творческие способности, необходимые в их будущей профессиональной деятельности, личностном росте и развитии, в будущей семейной атмосфере воспитания детей;
4) увеличить доступность литературы для обучающихся с целью приобщения их к классическим и современным отечественным и мировым произведениям искусства и литературы.

	Перечень основных воспитательных мероприятий, реализуемых по направлению:
	на муниципальном, региональном, федеральном, международном уровне: участие в культурологических событиях;
 на уровне колледжа:
· праздничные мероприятия, посвященные Дню знаний, Дню учителя, 8 марта, Дню матери, Дню студенчества, Дню защитника Отечества, Дню космонавтики, Дню Победы и др.
· традиционные мероприятия: посвящение в первокурсники, заседания Студенческого совета, масленичные гуляния, «Студенческий лидер», церемония вручения дипломов и др.;
· Клуб «100 вопросов взрослому» (встреча обучающихся с интересными людьми);
· фотоконкурсы, флешмобы;
· «Литературная гостиная»;
· Новогодний бал;
· акции.
на уровне учебной группы:
· выбор и делегирование представителей группы на подготовку и участие в  ключевых делах;
· участие групп в реализации ключевых дел колледжа.
на индивидуальном уровне с обучающимся:
· наблюдение за индивидуальными предпочтениями обучающегося, взглядами, приоритетами и т.п.; анализ результатов творческого самовыражения обучающегося. 

	Технологии взаимодействия:
	студенческое самоуправление:
· работа студенческого совета, организация, проведение и анализ студенческих мероприятий;
· освещение мероприятий в средствах массовой информации о работе кружков, студий, клубов и др.;
работа с родителями (законными представителями) несовершеннолетних обучающихся:
· вовлечение родителей в проведение мероприятий;
· проведение индивидуальных консультаций родителей с психологом и социальным педагогом по вопросам толерантности, нравственного выбора, предупреждения асоциальных проявлений;
 работа с преподавателями:
· развитие творчества, инициативности, эмоциональной грамотности обучающихся;
 взаимодействие руководящих и педагогических работников:
· контроль администрацией работы качества проводимых воспитательных мероприятий, оценка уровня их безопасности и вовлеченности обучающихся;
· открытые дискуссионные педагогические площадки по эффективному взаимодействию с обучающимися при проведении воспитательных мероприятий;
· работа с классными руководителями, педагогическими работниками колледжа по эффективному использованию их профессионального и творческого потенциала, повышение их профессиональной, коммуникативной, информационной и правовой компетентности.

	Коды формируемых личностных результатов реализации программы воспитания
	ЛР 1-15



	2.2. Модуль «Профессиональный выбор»


	Задачи:
	1) формировать у обучающегося общие и профессиональные компетенции и личностные результаты обучения в соответствии с требованиями ФГОС;
2) формировать личность обучающегося, способного к принятию ответственных решений, мотивации на освоение образовательной программы и выполнение учебно-исследовательской работы, нацеленной на интеллектуальное развитие и профессиональное становление, жизненное самоопределение, развитие профессионально значимых качеств;
3) приобщать обучающихся к традициям и ценностям профессионального сообщества, нормам корпоративной этики;
4) осуществлять профессионально-ориентирующее просвещение школьников;
5)  привлекать социальных партнеров к проведению конференций, круглых столов, конкурсов, олимпиад и других мероприятий. 

	Перечень основных воспитательных мероприятий, реализуемых по направлению:
	на муниципальном, региональном, федеральном, международном уровне:
· Региональный чемпионат «Молодые профессионалы» (Worldskills Russia);
· чемпионат Абилимпикс;
· участие в конкурсах профессионального мастерства; 
· участие в предметных олимпиадах по дисциплинам;
· участие в профориентационных мероприятиях;
· участие в конкурсах, популяризирующих профессию, жизненное самоопределение.
на уровне колледжа:
· День знаний; 
· конкурс индивидуальных проектов;
· проведение предметных олимпиад по дисциплинам;
· проведение предметных недель по предметам; 
· ежегодная научно-практическая конференция;
· встречи с выпускниками колледжа;
· проведение Дня открытых дверей;
· реализация программы наставничества.
на уровне учебной группы:
· классные часы на 1 курсе «О правилах внутреннего распорядка обучающихся», «Этика и культура общения»; на 2 курсе по профессиональной направленности; на 3-4 курсе «Особенности проведения практического обучения», «Организация государственной итоговой  аттестации по специальности»;
· наблюдение за взаимоотношениями обучающихся в учебной группе, создание благоприятного психологического климата.
на индивидуальном уровне с обучающимся:
· наблюдение классного руководителя за посещением учебных занятий, успешностью обучения и профессиональным становлением каждого обучающегося учебной группы;
· индивидуальные беседы с обучающимся классного руководителя, преподавателей по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации, оказание помощи (при необходимости) для повышения       качества обучения.

	Технологии взаимодействия:
	студенческое самоуправление:
· работа студенческого совета, проведение анкетирования и опросов обучающихся по выявлению удовлетворенностью качеством обучения и условиями образовательного процесса;
· участие обучающихся в разработке и обсуждении локальных нормативных актов, касающихся процесса обучения.
работа с родителями (законными представителями) несовершеннолетних обучающихся:
· родительские собрания, посвященные вопросам организации обучения и результатам освоения обучающимися образовательной программы;
· проведение опросов и анкетирования родителей по выявлению уровня удовлетворенности условиями организации образовательного процесса.
работа с преподавателями:
· взаимодействие классного руководителя учебной группы с преподавателями, работающими в учебной группе, по вопросам успешности освоения обучающимися образовательной программы;
· совместное обсуждение вопросов повышения качества обучения на педагогическом совете, совещаниях, цикловых комиссиях, психолого-педагогических консилиумах.
взаимодействие руководящих и педагогических работников:
· контроль администрацией колледжа выполнения расписания учебных занятий, промежуточной и государственной итоговой аттестации; правильности и своевременности заполнения учебной документации;
· посещение учебных занятий, зачетов и экзаменов с целью контроля качества усвоения обучающимися образовательной программы.

	Коды формируемых личностных результатов реализации программы воспитания
	ЛР 2, 4, 6, 7, 13-15




	2.3. Модуль «Культура здоровья»

	Задачи:
	1) формировать у обучающихся ответственное отношение к своему здоровью и потребность в здоровом образе жизни;
2) прививать культуру безопасной жизнедеятельности, вести профилактику вредных привычек;
3) организовать профилактику правонарушений, в том числе алкоголизма наркомании и табакокурения;
4) формировать у обучающегося экологическую культуру, бережное отношение к родной земле, воспитание чувства ответственности за состояние природных ресурсов и разумное взаимодействие с ними.

	Перечень основных воспитательных мероприятий, реализуемых по направлению:
	на муниципальном, региональном, федеральном, международном уровне:
· участие в спортивных и физкультурно-оздоровительных мероприятиях, сдача норм ГТО;
· участие в экологических акциях и субботниках;
 на уровне колледжа:
· работа спортивных секций: футбол, баскетбол, волейбол, и др.;
· организация спортивных соревнований; экологические субботники;
· проведение встреч с успешными спортсменами;
· проведение Дней здоровья;
· туристический слет;
· конкурс плакатов, видео роликов по формированию и укреплению здоровья обучающихся, пропаганде здорового образа жизни;
· реализация комплексного плана мероприятий по социально-психолого-педагогической профилактике;
· реализация комплексного плана мероприятий по пропаганде соблюдения правил дорожного движения.
 на уровне учебной группы:
· классные часы с дискуссиями о правилах безопасности на дорогах, о раздельном сборе мусора, безопасности в быту, о вредных привычках, здоровом питании, профилактике наркомании, табакокурения и др.;
· экологические экскурсии (МЧС, пожарную часть и др.);
 на индивидуальном уровне с обучающимся:
· индивидуальные беседы классного руководителя с обучающимся по формированию здорового образа жизни и экологической культуры личности.

	Технологии взаимодействия:
	студенческое самоуправление:
· работа студенческого совета, организация, проведение и анализ спортивных мероприятий;
· освещение мероприятий в средствах массовой информации работы о работе секций и проводимых мероприятий;
работа с родителями (законными представителями) несовершеннолетних обучающихся:
· вовлечение родителей в проведение мероприятий (спортивные соревнования и др.);
 работа с преподавателями:
· совместное обсуждение вопросов качества и результативности проводимых мероприятий, развитие профессионально значимых качеств личности: физической выносливости, экологического мышления и др.;
 взаимодействие руководящих и педагогических работников:
· контроль администрацией работы спортивных секций, качества проводимых воспитательных мероприятий, оценка уровня их безопасности и вовлеченности обучающихся.

	Коды формируемых личностных результатов реализации программы воспитания

	ЛР  3, 9, 10, 14
 




	2.4. Модуль «Правовое сознание»

	Задачи:
	1) воспитывать духовно-нравственную, толерантную личность обучающегося, обладающую антикоррупционным мировоззрением, нравственными качествами, способную к творчеству, открытую к восприятию других культур независимо от их национальной, социальной, религиозной принадлежности, взглядов, мировоззрения, стилей мышления и поведения;
2) создать условия для увеличения знаний и повышения способности ответственно реализовывать свои конституционные права и обязанности;
3) формировать у обучающихся национальное самосознание, чувство любви к Родине, уважение к своему и другим народам;
4) формировать дисциплинированность, умения и навыки самообслуживания, выполнения домашних обязанностей, потребности трудиться, добросовестного, ответственного и творческого отношения к разным видам трудовой деятельности.

	Перечень основных воспитательных мероприятий, реализуемых по направлению:
	на муниципальном, региональном, федеральном, международном уровне:
· участие во всероссийских акциях, посвященных значимым отечественным и международным событиям;
· участие обучающихся в региональных и всероссийских конкурсах по формированию духовно-нравственных и гражданско-патриотических ценностей;
· просмотр кинофильмов;
· участие в акции Бессмертный полк;
· участие в Митингах, посвященных Дню Победы;
· организация субботников у Мемориального комплекса на ст. Раменцы, у Памятного знака воинам-интернационалистам;
· участие обучающихся в городской акции, посвященной Дню народного единства; 
· Международная акция «Большой этнографический диктант».
на уровне колледжа 
· групповая и адресная профилактическая работа с обучающимися, включающая информационно-просветительскую деятельность и диагностическую работу: 
· реализация комплексного плана мероприятий по антикоррупционному просвещению обучающихся;
· реализация комплексного плана мероприятий по противодействию идеологии терроризма и экстремизма;
· проведение круглых столов, профилактических бесед, дискуссий, тренингов направленных на профилактику и предупреждение правонарушений и преступлений.
· организация работы Студенческого совета колледжа;
· День белых журавлей — праздник поэзии и памяти павших на полях сражений во всех войнах (классный час в группе, экскурсия на Аллею героев);
· онлайн-викторины гражданско-правовой и патриотической тематики;
· конкурс социального антикоррупционного плаката «Вместе против коррупции!»;
· Всероссийский Урок трудовой доблести;
· День единых действий, в память о геноциде советского народа нацистами и их пособниками в годы Великой Отечественной войны;
· Уроки мужества, посвященные дню снятия блокады Ленинграда; выводу советских войск из Афганистана; Победе в Великой Отечественной войне 1941-1945 годов;
· Рейды по профилактике деструктивного поведения в общежитиях (для проживающих в них);
· участие в трудовых субботниках.
на уровне учебной группы:
· классные часы по вопросам поведения на территории учебного заведения, правам и обязанностям обучающихся, о запрете курения в общественных местах;
· классный час, посвященный Дню конституции Российской Федерации;
· классный час об ответственности за осуществление экстремистской деятельности;
· классный час по уголовной и административной ответственности;
· классные часы с дискуссиями об общечеловеческих ценностях; дискуссии по вопросам профилактики экстремизма на национальной и религиозной почве и др.;
· классные часы, посвященные международному дню толерантности.
на индивидуальном уровне с обучающимся:
· наблюдение классного руководителя за вовлеченностью каждого обучающегося в проводимые мероприятия;
· индивидуальные беседы классного руководителя с обучающимся по формированию эмоциональной грамотности, предупреждению асоциальных проявлений;
· проведение индивидуальных консультаций обучающегося с психологом и социальным педагогом (при необходимости) по вопросам толерантности, нравственного выбора и социального поведения.

	Технологии взаимодействия:
	студенческое самоуправление:
· работа студенческого совета, проведение опросов обучающихся по итогам проведенных мероприятий;
· участие обучающихся в разработке и обсуждении мероприятий внеучебной деятельности.
работа с родителями (законными представителями) несовершеннолетних обучающихся:
· вовлечение родителей в проведение мероприятий;
· разъяснительная работа с родителями (законными представителями) обучающихся; 
· проведение индивидуальных консультаций родителей с психологом и социальным педагогом.
работа с преподавателями:
· совместное обсуждение вопросов повышения качества воспитательных мероприятий, развитие социально и профессионально значимых качеств личности: трудолюбия, стрессоустойчивости, умения работать в режиме многозадачности, высокой неопределенности и (или) в сжатые сроки; 
взаимодействие руководящих и педагогических работников:
· контроль администрацией колледжа качества проводимых воспитательных мероприятий, оценка уровня их безопасности и вовлеченности обучающихся.

	Коды формируемых результатов реализации программы воспитания
	ЛР 1, 2, 3, 5, 8, 9, 10, 12-15
 




	2.5. Модуль «Организация предметно-пространственной среды»

	Задачи:
	1) формировать стремление к преобразованию общественных и производственных пространств, эстетической и предметной среды общежитий, учебных и производственных помещений;
2) вовлекать обучающихся в совершенствование предметно-пространственной среды колледжа;
3) знакомить с проблемами создания позитивного внешнего образа предприятий, поддержки корпоративного дизайна, обеспечения восприятия потребителями товарных знаков, организации тематических экспозиций.

	Перечень основных воспитательных мероприятий, реализуемых по направлению:
	на уровне колледжа: 
· оформление интерьера помещений (фойе, коридоров, залов, библиотек, мастерских, лестничных пролетов и т.п.);
· размещение на стенах колледжа регулярно сменяемых экспозиций: работ обучающихся, педагогов, партнеров, творческих деятелей;
· озеленение территории, разбивка клумб;
· благоустройство кабинетов, осуществляемое преподавателями вместе с обучающимися, создание уютного, комфортного пространства, располагающего к эффективному процессу обучения;
· событийный дизайн – оформление пространства проведения конкретных событий в колледже (праздников, церемоний, торжественных линеек, творческих вечеров, выставок, собраний, конференций и т.п.)
· акцентирование внимания обучающихся посредством элементов предметно-эстетической среды (стенды, плакаты, фотозоны);
· оформление пространства общежитий, создание атмосферы уюта, чистоты, порядка.

	Технологии взаимодействия:
	студенческое самоуправление: участие обучающихся в оформлении фотозон, пространств для обучения, отдыха и общения.
работа с родителями (законными представителями) несовершеннолетних обучающихся: вовлечение родителей в проведение мероприятий.
взаимодействие руководящих и педагогических работников: разработка имиджевой политики колледжа, поддержка корпоративной культуры, участие в оформлении пространств колледжа, создание атмосферы психологического комфорта посредством улучшения предметно-пространственной среды.

	Коды формируемых личностных результатов реализации программы воспитания
	ЛР 6, 7, 12-24



	2.6. Модуль «Взаимодействие с родителями»

	Задачи:
	1) вовлекать родителей в работу Совета родителей;
2) организовывать профориентационные встречи с родителями обучающихся, как носителями трудового опыта и корпоративной культуры;
3) воспитывать у обучающихся уважение к представителям старших поколений;
4) организовывать мероприятия, направленные на подготовку обучающихся к личным отношениям, будущей семейной жизни, рождению и воспитанию детей.

	Перечень основных воспитательных мероприятий, реализуемых по направлению:
	на муниципальном, региональном, федеральном, международном уровне: участие в тематических мероприятиях.
на уровне колледжа: 
· родительские собрания; 
· участие родителей в мероприятиях;
· встречи с профильными специалистами, встречи с ветеранами педагогического труда;
· классные часы с дискуссиями о семейных ценностях, диспутами о социальных проблемах молодежи и семьи, в том числе направленные на предупреждение асоциальных явлений.
на уровне учебной группы: учебные занятия и классные часы.
на индивидуальном уровне с обучающимся: консультирование, беседа.

	Технологии взаимодействия:
	студенческое самоуправление:
· участие обучающихся в ведении групп активов в социальных сетях.
работа с родителями (законными представителями) несовершеннолетних обучающихся: 
· вовлечение родителей в проведение мероприятий;
· проведение опросов и анкетирования родителей по результатам проводимых мероприятий;
· проведение индивидуальных консультаций родителей с психологом и социальным педагогом. 
работа с преподавателями:
· взаимодействие с родителями по вопросам обучения, воспитания
взаимодействие руководящих и педагогических работников:
· контроль администрацией колледжа качества проводимых воспитательных мероприятий, оценка уровня их безопасности и вовлеченности обучающихся.

	Коды формируемых личностных результатов реализации программы воспитания
	ЛР 6, 7, 12-24 



	2.7. Модуль «Цифровая среда»

	Задачи:
	1) обеспечить первичный опыт знакомства с реалиями сбора и использования цифрового следа, предупреждение деструктивного поведения в сетевой среде;
2) развивать навыки отбора и критического анализа информации, умение ориентироваться в информационном пространстве;
3) организовать освоение цифровой деловой коммуникации, дистанционного публичного выступления, соблюдения сетевого этикета, использования актуальных информационных инструментов расширения коммуникационных возможностей.

	Перечень основных воспитательных мероприятий, реализуемых по направлению:
	на муниципальном, региональном, федеральном, международном уровне: участие в тематических мероприятиях.
на уровне колледжа: конкурсы, флешмобы, встречи с профильными специалистами, подготовка видеороликов, постов, ведение групп, страниц, блогов и т.п. в цифровом пространстве
на уровне учебной группы: учебные занятия и классные часы, в том числе с применением дистанционных технологий.
на индивидуальном уровне с обучающимся: консультирование, беседа, индивидуальный проект.

	Технологии взаимодействия:
	студенческое самоуправление:
· участие обучающихся в ведении групп активов в социальных сетях.
работа с родителями (законными представителями) несовершеннолетних обучающихся:
· просвещение в области информационной безопасности и ответственности родителей.
работа с преподавателями:
· совместное обсуждение вопросов информационной безопасности, финансовой грамотности и т.п.
взаимодействие руководящих и педагогических работников:
· контроль администрацией колледжа качества проводимых воспитательных мероприятий, оценка уровня их безопасности и вовлеченности обучающихся.

	Коды формируемых личностных результатов реализации программы воспитания
	ЛР 4, 8, 10, 15
 



	2.8. Модуль «Студенческое самоуправление»

	Задачи:
	1) обеспечить участие обучающихся в формальных и неформальных группах, обеспечивающих благоприятные сценарии взаимодействия, предупреждение их вовлечения в деструктивные группы;
2) вовлечь обучающихся в коллегиальные формы управления образовательной организацией;
3) 	создать условия для воспитания у обучающихся активной гражданской позиции;
4) формировать у обучающегося лидерские и социально-значимые качества, развивать самостоятельность обучающихся и расширять конструктивное участие в принятии решений, затрагивающих их права и интересы, в том числе в различных формах самоорганизации, самоуправления, общественно-значимой деятельности;
5) развивать органы студенческого самоуправления и волонтерского движения.

	Перечень основных воспитательных мероприятий, реализуемых по направлению:
	на муниципальном, региональном, федеральном, международном уровне:
· участие во всероссийских акциях, посвященных значимым отечественным и международным событиям;
· участие волонтеров в спортивных и культурных мероприятиях города;
· участие волонтеров в чемпионате Абилимпикс.
на уровне колледжа:
· организация работы Студенческого совета колледжа;
· работа кружков; 
· работа объединений, клубов по интересам, в том числе организуемых самими обучающимися;
· адаптационный курс для первокурсников;
· квест «Посвящение в первокурсники»;
· сбор студенческого актива;
· участие в трудовых субботниках.
на уровне учебной группы:
· тренинги командообразования и командные игры;
· формирование актива учебной группы, выработка совместных правил общения и взаимодействия внутри учебной группы;
на индивидуальном уровне с обучающимся:
· наблюдение классного руководителя за вовлеченностью каждого обучающегося в проводимые мероприятия;
· создание благоприятных условий для приобретения обучающимися опыта осуществления социально значимых дел;
· проведение индивидуальных консультаций обучающегося с педагогом-психологом и социальным педагогом (при необходимости).

	Технологии взаимодействия:
	студенческое самоуправление:
· работа студенческого совета, проведение опросов обучающихся по итогам проведенных мероприятий;
· разработка социальных инициатив, обучающихся и мероприятий по социальному взаимодействию: помощь пожилым людям, детям, помощь приютам для животных;
· участие обучающихся в разработке и обсуждении мероприятий внеучебной деятельности.
работа с родителями (законными представителями) несовершеннолетних обучающихся:
· вовлечение родителей в проведение мероприятий;
· проведение опросов и анкетирования родителей по результатам проводимых мероприятий;
· проведение индивидуальных консультаций родителей с психологом и социальным педагогом.
работа с преподавателями:
· совместное обсуждение вопросов повышения качества воспитательных мероприятий, развитие социально и профессионально значимых качеств личности: трудолюбия, стрессоустойчивости, умения работать в режиме многозадачности, высокой неопределенности и (или) в сжатые сроки; 
взаимодействие руководящих и педагогических работников:
· контроль администрацией колледжа качества проводимых воспитательных мероприятий, оценка уровня их безопасности и вовлеченности обучающихся.

	Коды формируемых личностных результатов реализации программы воспитания
	ЛР  2, 6, 9, 11, 13-24
 



	2.9. Модуль «Кураторство и поддержка»

	Задачи:
	1) обеспечить деятельность по созданию и развитию коллектива учебной группы, по обнаружению и разрешению проблем обучающихся, оказанию им помощи;
2) организовать взаимодействие педагогов с родителями обучающихся, выработка совместной с ними стратегии взаимодействия в проблемных ситуациях;
3) создать условия для воспитания у обучающихся активной гражданской позиции;
4) формировать у обучающихся лидерские и социально-значимые качества, развивать самостоятельность обучающихся и расширять конструктивное участие в принятии решений, затрагивающих их права и интересы, в том числе в различных формах самоорганизации, самоуправления, общественно-значимой деятельности;
5) регламентировать работу классного руководителя учебной группы.

	Перечень основных воспитательных мероприятий, реализуемых по направлению:
	на муниципальном, региональном, федеральном, международном уровне:
· участие в мероприятиях, посвященных значимым отечественным и международным событиям.
на уровне колледжа:
· участие в мероприятиях колледжа.
на уровне учебной группы:
· ведение документации группы;
· контроль за посещаемостью обучающихся;
· контроль причин пропусков;
· информированность о состоянии здоровья обучающихся группы, ведение документации о заболеваемости;
· контроль обучающихся, проживающих в общежитии;
· проведение инструктажей и ведение документации по технике безопасности;
· отслеживание межличностных отношений, оперативное регулирование возникающих противоречий;
· тренинги командообразования и командные игры;
· формирование актива учебной группы, выработка совместных правил общения и взаимодействия внутри учебной группы;
· организация и проведение классных часов, неформальных встреч с группой;
· проведение родительских собраний и индивидуальных консультаций с родителями.
на индивидуальном уровне с обучающимся:
· наблюдение классного руководителя за вовлеченностью каждого обучающегося в проводимые мероприятия;
· создание благоприятных условий для приобретения обучающимся опыта осуществления социально значимых дел;
· проведение индивидуальных консультаций обучающегося с педагогом-психологом и социальным педагогом (при необходимости).

	Технологии взаимодействия:
	студенческое самоуправление:
· работа студенческого совета, проведение опросов обучающихся по итогам проведенных мероприятий;
· разработка социальных инициатив, обучающихся и мероприятий по социальному взаимодействию: помощь пожилым людям, детям, помощь приютам для животных;
· участие обучающихся в разработке и обсуждении мероприятий внеучебной деятельности.
работа с родителями (законными представителями) несовершеннолетних обучающихся:
· вовлечение родителей в проведение мероприятий;
· проведение опросов и анкетирования родителей по результатам проводимых мероприятий;
· проведение индивидуальных консультаций родителей с психологом и социальным педагогом.
работа с преподавателями:
· совместное обсуждение вопросов повышения качества воспитательных мероприятий, развитие социально и профессионально значимых качеств личности: трудолюбия, стрессоустойчивости, умения работать в режиме многозадачности, высокой неопределенности и (или) в сжатые сроки; 
взаимодействие руководящих и педагогических работников:
· контроль администрацией колледжа качества проводимых воспитательных мероприятий, оценка уровня их безопасности и вовлеченности обучающихся.

	Коды формируемых личностных результатов реализации программы воспитания
	ЛР 1-24
 





РАЗДЕЛ 4. КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ

	1
	Профессионально-ориентирующее направление

	1.1
	Участие обучающихся колледжа в Неделе профессионального мастерства «Молодые профессионалы Карелии» (2026, 2027 г.г.)
	
	Заместитель директора по УПР

	1.2
	Участие обучающихся колледжа в Открытом Региональном чемпионате «Молодые профессионалы» 
	В течение учебного года
	Заместитель директора по УПР

	1.3
	Участие в республиканских конкурсах и олимпиадах
	В течение учебного года
	Заместитель директора
Заместитель директора по УПР,
методист
Педагог-организатор

	1.4
	Участие в республиканских конкурсах в рамках Недели профессионального мастерства «Молодые профессионалы Карелии» (2026, 2027 г.г.).
	
	Заместитель директора
Заместитель директора по УПР

	1.5
	Участие в республиканском конкурсе «Студенческая весна -2022».
	В течение учебного года
	Педагог-организатор

	2
	Развитие студенческого самоуправления 

	2.1
	Проведение анкетирования обучающихся первого курса на предмет определения склонностей к различным творческим аспектам. Формирование активов учебных групп и органов самоуправления студентов
	Сентябрь 

	Заместитель директора,
заведующий по УВР
педагог-организатор
педагог-психолог

	2.2
	Ознакомление обучающихся 1 курса с Уставом ГАПОУ РК «Северный колледж», правилами внутреннего распорядка, правами и обязанностями обучающихся, правилами пожарной безопасности и антитеррористической безопасности. Встречи студентов 1 курса с директором колледжа, административно-управленческим аппарата
	Сентябрь
 
	Заместитель директора,
заведующий по УВР,
педагог-организатор
мастера п/о; классные руководители групп;

	2.3
	Заседание Студенческого Совета
	Ежемесячно

	Заместитель директора,
заведующий по УВР,
педагог-организатор

	2.4
	Заседание Совета общежития
	Ежемесячно
	Заместитель директора,
заведующий по УВР,
воспитатель

	2.5
	Отчётно-перевыборная Студенческая конференция
	Октябрь 
	Заместитель директора,
заведующий по УВР,
педагог-организатор

	2.6
	Работа клубов, кружков, секций, любительских объединений по различным направлениям:
· Литературная гостиная;
· Исторический клуб «Патриот»;
· Кружок «Готовим вместе»;
· Клуб «Кулинар»;
· Квиз знатоков права;
· Секции
	Постоянно
	Заместитель директора,
педагог-организатор
социальный педагог
руководители МК

	3.
	Профилактика негативных социальных  явлений, пропаганда здорового образа жизни

	3.1.
	Проведение социально-психологического тестирования, направленного на раннее выявление незаконного потребления наркотических средств и психотропных веществ среди студентов
	Сентябрь-октябрь
	Заместитель директора,
заведующий по УВР,
мастера п/о;
классные руководители групп

	3.2.
	Проведение Интернет-уроков «Имею право знать!»
	В течение  ученого года
	Мастера п/о, классные руководители групп

	3.3
	Ознакомление обучающихся с Законом РФ от 23.02.2013 г. № 15-ФЗ «Об охране здоровья граждан от воздействия окружающего табачного дыма и последствий потребления табака»
	В течение  ученого года 
	Заместитель директора,
мастера п/о; классные руководители групп

	3.4
	Тренинги по противостоянию и сопротивлению вредным привычкам
	В течение  ученого года
	Педагог-психолог; педагог-организатор;
мастера п/о;
классные руководители групп

	3.5
	Диагностика обучающихся категории «группы риска»
	В течение  ученого года 
	Педагог-психолог;
социальный педагог

	3.6
	Экодесенты по уборке социально-значимых объектов участниками волонтерского клуба
	В течение  ученого года
	педагог-организатор;
мастера п/о;
классные руководители групп

	3.7
	Организация профилактической работы с участием представителей разных ведомств (больницы, наркоконтроля и др.) о вреде табакокурения, наркотиков, алкоголя
	В течение  ученого года 
	Заместитель директора,
заведующий по УВР,
мастера п/о; классные руководители групп

	3.8
	Тематические классные часы 
	ежемесячно
	Заместитель директора,
мастера п/о; классные руководители групп

	3.9
	Конкурс плакатов по профилактике негативных явлений в молодежной среде «Быть здоровым – это круто!», «Скажи: нет наркотикам!»
	Ноябрь 
	Педагог-организатор;
мастера п/о; классные руководители групп

	3.10
	Акция, посвященная всемирному Дню отказа от курения
	май 
	Педагог-организатор;
педагог-психолог

	3.11
	Работа Совета профилактики по предупреждению правонарушений среди обучающихся
	Ежемесячно

	Заместитель директора,
педагог-психолог

	3.12
	Проведение спортивно-массовых мероприятий для обучающихся колледжа
	В течение учебного года
	Руководитель физ.воспитания

	3.13
	Участие команд колледжа в городских, районных, республиканских соревнованиях
	В течение учебного года
	Руководитель физ.воспитания

	4
	Военно-патриотическое и гражданское воспитание

	4.1
	Акция «Минута памяти», посвященная Дню солидарности в борьбе с терроризмом
	3 сентября 
 
	Заместитель директора;
педагог-организатор

	4.2
	Анкетирование обучающихся первого курса «О правосознании и социально-правовой активности»
	Октябрь
	Соц.педагог
мастера п/о;
классные руководители групп

	4.3
	Городской митинг у мемориального знака воинам-интернационалистам, посвящённый Дню вывода войск из Афганистана
	Декабрь   февраль 
	Заместитель директора,
педагог-организатор

	4.4
	Митинг, посвящённый Дню вывода войск из Афганистана у Мемориальной доски на здании колледжа воинам, погибшим в горячих точках, выпускникам ГАПОУ РК «Северный колледж»
	Февраль
	Заместитель директора,
педагог-организатор

	4.5
	Праздничные мероприятия, посвящённые Дню защитника Отечества
	Февраль  
	Заместитель директора,
заведующий по УВР,
педагог-организатор;
преподаватель-организатор ОБЖ

	4.6
	Волонтерская акция «Спасибо Вам за Победу!» 
Участие в акции «Георгиевская ленточка»
	Апрель
	Педагог-организатор

	4.7
	Праздничные мероприятия, посвящённые Дню Победы:
· фотовыставка «Поклонимся великим тем годам»»; 
· праздничный концерт 
	Май  
	Заместитель директора,
педагог-организатор

	4.8
	Участие в городском митинге, посвященном Дню Победы
	Май  
	Заместитель директора

	4.9
	Организация субботников у Мемориального комплекса на ст. Раменцы, у Памятного знака воинам-интернационалистам
	Май  
	Заместитель директора

	4.10
	Работа исторического клуба «Патриот»
	ежемесячно
	Преподаватели общественных дисциплин

	4.11
	Тематические классные часы
	В течение учебного  года
	Заместитель директора,
педагог-организатор,
мастера п/о, классные руководители групп

	4.12
	Подготовка юношей допризывного возраста к военной службе в рядах вооружённых сил РФ
	В течение 
учебного года
	Преподаватель-организатор ОБЖ

	5
	Организация культурно-досуговой деятельности 

	5.1
	Торжественная линейка, посвящённая Дню знаний, «Здравствуй, колледж!»
	1 сентября 2023 года
	Заместитель директора,
педагог-организатор

	5.2
	Митинг, посвященный Дню солидарности в борьбе с терроризмом
	Сентябрь  

	педагог-организатор

	5.3
	Акция, посвященная Международному дню демократии
	Сентябрь

	педагог-организатор

	5.4
	Праздник посвящения первокурсников в студенты
	Октябрь 

	Педагог-организатор

	5.5
	Праздничные мероприятия, посвященные Дню учителя:
· поздравление педагогов;
·  Праздничное мероприятие, посвященное Дню учителя России «Учитель - это призванье!»
	Октябрь

	Педагог-организатор

	5.6
	Тренинги на командообразование для обучающихся 1 курса
	Октябрь

	Педагог-организатор

	5.7
	Акция, посвященная Международному дню повара
	Октябрь

	Педагог-организатор

	5.8
	Акция, посвященная Дню народного Единства
	ноябрь
	Педагог-организатор

	5.9
	Флешмоб  «Танцуй, российский триколор»
	ноябрь 

	Педагог-организатор

	5.10
	Проведение тематической недели по профилактике терроризма и экстремизма, посвященной Международному Дню толерантности. 
	ноябрь 

	Педагог-организатор

	5.11
	Конкурс плакатов по профилактике негативных явлений в молодежной среде «Быть здоровым – это круто!», посвященный международному Дню отказа от курения
	ноябрь 

	Педагог-организатор

	5.12
	Праздничный вечер, посвященный Дню матери
	ноябрь 
	Заместитель директора,
педагог-организатор

	5.13
	Акция «СТОПВИЧ/СПИД», посвященная всемирному Дню борьбы со СПИДом
	декабрь
	Педагог-организатор

	5.14
	Митинг у Мемориальной доски, посвященный Дню памяти погибших в Чеченской компании
	декабрь
	Педагог-организатор

	5.15
	Участие в городском митинге, посвященном Дню памяти и скорби по воинам, погибшим в Республике Чечня
	декабрь
	Педагог-организатор

	5.16
	Праздничные мероприятия, посвященные Новому году:
· выставка поздравительных стенгазет «С новым годом!»;
· конкурс на лучшее новогоднее украшение кабинетов;
· новогоднее украшение помещений и окон колледжа;
· поздравление работников и студентов колледжа с Новым годом;
· новогоднее театрализованное представление
	декабрь
	Заместитель директора,
заведующий о УВР,
педагог-организатор

	5.17
	Праздничные мероприятия, посвященные Дню студента:
· фотовыставка (коллаж) «От сессии до сессии живут студенты весело». Создание панно из фотографий со студенческой жизни учащихся;
· развлекательная программа для студентов
	январь
	Заместитель директора,
заведующий о УВР,
педагог-организатор

	5.18
	Фотовыставка, посвященная Дню вывода войск из Афганистана
	февраль
	Педагог-организатор

	5.19
	Митинг у Мемориальной доски во дворе колледжа, посвященный Дню памяти и скорби, погибшим воинам в горячих точках за пределами Отечества
	февраль
	Педагог-организатор


	5.20
	Городской митинг, посвященный Дню памяти и скорби, погибшим воинам в горячих точках за пределами Отечества
	февраль
	Педагог-организатор;
преподаватель-организатор ОБЖ

	5.21
	Праздник «Широкая масленица»
	февраль
	Заместитель директора,
заведующий о УВР,
педагог-организатор

	5.22
	Мероприятия, посвященные Дню всех влюбленных
	февраль
	Педагог-организатор

	5.23
	Праздничные мероприятия, посвященные Дню защитника Отечества:
· поздравление мужчин;
· выставка поздравительных стенгазет к 23 февраля «Бравые солдаты»
	февраль
	Педагог-организатор

	5.24
	Спортивный конкурс среди  студентов «Молодые защитники страны»!
	февраль
	Педагог-организатор

	5.25
	Участие в профориентационных мероприятиях «Путь в профессию»:
· классные часы в 8 -9-х классах;
· родительские собрания в 9-х классах
	февраль-март
	Педагог-организатор

	5.26
	Конкурс - выставка поздравительных стенгазет к 8 марта.
	март
	Заместитель директора,
педагог-организатор

	5.27
	Студенческий конкурс «Мисс Весна - 2019».
	март

	Педагог-организатор

	5.28
	Викторина, посвященная Дню космонавтики среди студентов колледжа
	апрель
	Педагог-организатор

	5.29
	Тренинговые занятия  «Толерантность спасет мир», посвященные Международному Дню солидарности среди молодежи
	апрель
	Педагог-организатор

	5.30
	Районный  фестиваль профориентации «Мир профессий» для учащихся, педагогов общеобразовательных учреждений города, студентов, преподавателей ГАПОУ РК «Северный колледж»
	апрель
	Педагог-организатор

	5.31
	День Открытых дверей для 9 –х классов школ города
	апрель
	Педагог-организатор

	5.32
	Акция «Неделя добрых дел»
	апрель
	Преподаватель-организатор БЖД

	5.33
	Всероссийская патриотическая акция «Георгиевская ленточка!
	май
	Заместитель директора,
заведующий о УВР,
педагог-организатор

	5.34
	Праздничные мероприятия, посвященные Дню Победы:
выставка стенгазет, посвященных Дню Победы в ВОВ;
праздничный концерт
	май
	Заместитель директора,
заведующий о УВР,
педагог-организатор

	5.35
	Акция «Внимание» «Наш подарок ветерану»
	май
	Заместитель директора,
педагог-организатор

	5.36
	Участие в городском митинге, посвященном Дню Победы
	май
	педагог-организатор

	5.37
	Акция, посвященная всемирному Дню отказа от курения
	май
	педагог-организатор

	5.38
	Акция, посвященная Дню сварщиков
	май
	педагог-организатор

	5.39
	Всемирная акция, посвященная Дню памяти жертв, погибших от СПИДа
	май
	педагог-организатор

	5.40
	Торжественная церемония награждения студентов по итогам года «Студенческий лидер»
	июнь
	педагог-организатор

	5.41
	Торжественное вручение дипломов выпускникам колледжа
	июнь
	педагог-организатор

	6
	Профилактика экстремизма, терроризма  и воспитание толерантности

	6.1
	Августовский  педагогический  совет
	31.08.2021
	Директор,
Заместитель директора по УПР

	6.2
	Обновление стендов по антитеррористической безопасности
	Сентябрь 
	Заместитель директора по УПР,
Педагог-организатор ОБЖ

	6.3
	Классные часы, посвященные дню солидарности в борьбе с терроризмом и памяти всех жертв терактов
	03.09.2021
	преподаватели, мастера и классные руководители групп

	6.4
	Книжная выставка «Терроризм - угроза обществу» для студентов 1 курса
	03.09.-11.09.2021 
	библиотекарь

	6.5
	Мероприятие «Экстремизм и терроризм – угроза обществу», посв. Дню солидарности в борьбе с терроризмом
	03.09.2021
	Преподаватели общественных дисциплин

	6.6
	Участие в городском мероприятии «Мы помним» в МБУ «Молодежный центр»
	сентябрь
	Педагог-организатор

	6.7
	Открытый урок по теме «Терроризму – нет! Мы против террора»
	сентябрь
	Педагог-организатор

	6.8
	Инструктаж по пожарной  и антитеррористической безопасности для студентов, проживающих в общежитии
	сентябрь

	преподаватель-организатор ОБЖ

	6.9
	Благоустройство аллеи памяти о погибших в Беслане.
	сентябрь
	Педагог-организатор

	6.10
	Субботник по благоустройству памятного знака
	сентябрь
	Педагог-организатор

	6.11
	Родительские собрания  в группах 1 курса на тему «Ответственность за совершение преступлений и правонарушений экстремистской направленности, родительский контроль в области посещения детьми различных Интернет-ресурсов»
	сентябрь
	(классные руководители, мастера п/о)

	6.12
	Родительские собрания  в группах 2,3 курсов на тему «Профилактика экстремизма в молодёжной среде. Мероприятия по антитеррористической безопасности в образовательном учреждении»
	сентябрь
	классные руководители, мастера п/о, педагог-психолог преподаватель-организатор ОБЖ

	6.13
	День здоровья для студентов 1 курса
	сентябрь
	преподаватель-организатор ОБЖ

	6.14
	Спортивный праздник, посвященный Нормам ГТО  
	сентябрь
	преподаватель-организатор ОБЖ

	6.15
	Проведение бесед с сотрудниками правоохранительных органов с обучающимися об ответственности в случаях проявления экстремизма в отношении людей
	октябрь, апрель
	воспитатели общежития

	6.16
	Всероссийский открытый урок «ОБЖ», приуроченный ко Дню гражданской обороны Российской Федерации
	октябрь
	преподаватель-организатор ОБЖ

	6.17
	Родительское собрание по профилактике терроризма, экстремизма, ксенофобии
	Декабрь
	Заместитель директора по УПР,
преподаватель-организатор ОБЖ

	6.18
	Участие в городской акции «Мы такие разные, но мы вместе»
	ноябрь
	Педагог-организатор

	6.19
	Тематические уроки и классные часы по профилактике экстремизма
	Январь
	Мастера, классные руководители, преподаватели

	6.20
	Флешмоб  «Танцуй, российский триколор»
	Ноябрь

	Педагог-организатор

	6.21
	Проведение тематической недели по профилактике терроризма и экстремизма, посвященной Международному Дню толерантности
	Ноябрь

	Педагог-организатор педагог-психолог

	6.22
	Митинг у Мемориальной доски, посвященный Дню памяти погибших в Чеченской компании
	декабрь
	Педагог-организатор

	6.23
	Участие в городском митинге, посвященном Дню памяти и скорби по воинам, погибшим в Республике Чечня
	декабрь
	Педагог-организатор

	6.24
	Заседание в клубе «Патриот», посвящённое Дню Конституции
	декабрь
	Преподаватель общественных дисциплин

	6.25
	Проверка библиотечного фонда на предмет наличия экстремисткой  литературы
	После каждого нового поступления литературы
	Библиотекарь

	6.26
	Организация книжной выставки по противодействию терроризму
	Февраль
	Библиотекарь

	6.27
	Митинг у Мемориальной доски, посвященный Дню вывода войск из Афганистана
	февраль
	Педагог-организатор

	6.28
	Праздничные мероприятия, посвященные Дню защитника Отечества
	Февраль

	Педагог-организатор

	6.29
	«Дни Дружбы России с другими странами»
	Апрель
	мастера групп

	6.30
	Всероссийская патриотическая акция «Георгиевская ленточка»
	Апрель-май
	Педагог-организатор

	6.31
	Праздничные мероприятия, посвященные Дню Победы
	Май 
	Педагог-организатор Библиотекарь

	6.32
	Проверка локальной компьютерной сети колледжа на возможность доступа студентов к информации содержащей  экстремистскую информацию
	В течение года
	Начальник отдела ИКТ

	6.33
	Актуализация на официальном сайте колледжа информации по профилактике терроризма и экстремизма 
	В течение года
	Заместитель директора по УПР,
Педагог-организатор ОБЖ,
техник






РАЗДЕЛ 5. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ 

Оценка достижения личностных результатов проводится на основании календарного плана воспитательной работы по проведенным мероприятиям. 
Комплекс критериев оценки личностных результатов, обучающихся: 
 демонстрация интереса к будущей профессии; 
 оценка собственного продвижения, личностного развития; 
 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 
 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к профессиональной деятельности; 
 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 
 участие в исследовательской и проектной работе; 
 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, викторинах, в предметных неделях; 
 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, преподавателями, мастерами и руководителями практики; 
 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 
 демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 
 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 
 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении; 
 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе на благо Отечества; 
 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к Закону; 
 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди обучающихся; 
 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на межнациональной, межрелигиозной почве; 
 участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, военноисторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях; 
 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 
 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, природным богатствам России и мира; 
 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии; 
 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры здоровья обучающихся; 
 проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения ориентироваться в информационном пространстве; 
 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах; 
 проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической действительности.

Оценка эффективности реализации рабочей программы осуществляется методом итогового и текущего контроля. 
Инструментарий проведения контроля: 
1.	Сбор и обработка информации по модулям (отчеты, справки и т.п.) 
2.	Психологическая диагностика обучающихся.
3.	Степень участия обучающихся в мероприятиях.
4.	Опросы обучающихся, родителей, педагогов.
5.	Независимая экспертиза качества работы колледжа. 

Оценка результатов реализации рабочей программы осуществляется в следующих направлениях:
1) формирование личностных результатов обучения и общих компетенций;
2) наличие условий для воспитания обучающихся: формирование воспитательного пространства и развитие образовательной (воспитательной) среды;
3) эффективность проводимых мероприятий, направленных на профессионально-личностное развитие обучающихся, формирование квалифицированных специалистов, готовых к самостоятельной профессиональной деятельности в современном обществе.
Результаты итогового контроля по результатам воспитательной работы отражаются в отчете о самоообследовании учреждения.

Для определения среднего балла общего уровня воспитанности обучающихся используются результаты входного и выходного анкетирования.

Показатели внутренней оценки качества условий, созданных для воспитания обучающихся, и эффективности реализации рабочей программы воспитания отражены в таблице 1.
Таблица 1. 
	№
п/п
	Показатели качества и эффективности реализации программы
	Единица измерения
	Значение показателя учебной группы

	
	
	
	на 1 курсе
	на 2 курсе
	на 3 курсе
	на 4 курсе

	1. 
	Раздел 1. Показатели качества созданных условий для воспитания обучающихся

	1.1. 
	Количество творческих кружков, студий, клубов, волонтерских отрядов и т.п. 
	ед.
	
	
	
	

	1.2. 
	Доля обучающихся, занимавшихся в течение учебного года в творческих кружках, студиях, клубах, волонтерских отрядах и т.п., от общей численности обучающихся 
	%
	
	
	
	

	1.3. 
	Количество спортивных и физкультурно-оздоровительных секций, клубов и т.п. 
	ед.
	
	
	
	

	1.4. 
	Доля обучающихся, занимавшихся в течение учебного года в спортивных секциях и т.п., от общей численности обучающихся 
	%
	
	
	
	

	1.5. 
	Доля обучающихся, участвующих в работе студенческого совета, стипендиальной или других комиссиях, совете общежития, от общей численности обучающихся
	%
	
	
	
	

	1.6. 
	Доля обучающихся, участвовавших в добровольном социально-психологическом тестировании на раннее выявление немедицинского потребления наркотических средств и психотропных веществ, от общей численности обучающихся
	%
	
	
	
	

	2. 
	Раздел 2. Показатели эффективности проведенных воспитательных мероприятий для профессионально-личностного развития

	2.1. 
	Уровень воспитанности обучающихся
	%
	
	
	
	

	2.2. 
	Количество обучающихся, участвующих в мероприятиях различного уровня (международных, всероссийских, региональных, республиканских,  городских)
	чел.
	
	
	
	

	2.3.
	Количество обучающихся, участвующих в мероприятиях колледжа
	чел.
	
	
	
	

	2.4.
	Количество обучающихся – призеров различного уровня (международного,
всероссийского, регионального, республиканского,  городского) 
	чел.
	
	
	
	

	2.5.
	Средний балл освоения ОПОП по итогам учебного года (по всем обучающимся по результатам промежуточной аттестации за зимнюю и летнюю сессии)
	1,0-5,0
балл
	
	
	
	

	2.6.
	Доля обучающихся, получивших оценку «отлично» и положительный отзыв работодателя по преддипломной практике от общей численности обучающихся в учебной группе
	%
	-
	-
	
	

	2.7.
	Доля обучающихся, участвующих в региональном чемпионате WSR, от общей численности обучающихся в учебной группе
	%
	-
	
	
	

	2.8.
	Доля обучающихся, получивших призовые места на чемпионатах WSR, от общей численности обучающихся в учебной группе
	%
	-
	-
	
	

	2.9.
	Доля обучающихся, сдавших ДЭ на положительную оценку (отлично, хорошо, удовлетворительно), от общей численности обучающихся в учебной группе
	%
	-
	-
	
	

	2.10.
	Доля обучающихся, сдавших ДЭ на «отлично» от общей численности обучающихся в учебной группе
	%
	-
	-
	
	

	2.11. 
	Количество обучающихся, состоящих на различных видах профилактического учета/контроля
	чел.
	
	
	
	

	2.12.
	Количество обучающихся с выявленным фактом немедицинского потребления наркотических средств и психотропных веществ 
	чел.
	
	
	
	

	2.13.
	Количество правонарушений, совершенных обучающимися за учебный год
	ед.
	
	
	
	

	2.14.
	Количество обучающихся, получивших травмы при проведении воспитательных мероприятий
	чел.
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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА

0. Особенности образовательной программы
Фонды примерных оценочных средств разработаны по специальности  43.02.15 Поварское и  кондитерское дело.  
Квалификация выпускника Специалист по поварскому и кондитерскому делу.
В рамках освоения специальности  43.02.15 Поварское и  кондитерское дело  предусмотрено освоение следующих сочетаний квалификаций/квалификации:  повар, кондитер, пекарь.
Область профессиональной деятельности выпускников:
1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.
Описание квалификаций, их параллельное или вариативное освоение, количество и номенклатура модулей, входящих в программу по каждой из траектории.
ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
ПМ. 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПМ. 03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПМ. 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПМ. 05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
ПМ. 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

0. Применяемые материалы
Для разработки оценочных заданий по каждому из сочетаний квалификаций рекомендуется применять следующие материалы:
	Квалификация 
(сочетание квалификаций)
	Профессиональный стандарт
	Компетенция 
Ворлдскиллс

	Повар 
	33.011 Повар, утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2020 г. № 610н., регистрационный № 39023
	«Поварское дело»


	Кондитер
	33.010 Кондитер, утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2020 г. № 597н., регистрационный № 38940
	«Кондитерское дело»

	Пекарь
	33.014 Пекарь, утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2020 г. № 914н., регистрационный № 40270
	«Хлебопечение»



1.3. Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА

	Оцениваемые основные виды деятельности и компетенции по ним
	Описание тематики выполняемых в ходе процедур ГИА заданий

	Демонстрационный экзамен

	1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	Демонстрирует моделирование реальных производственных условий для решения практических задач выполнения процессов приготовления и подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к  презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Демонстрирует моделирование реальных производственных условий для решения практических задач выполнения процессов приготовления, оформления и подготовки к  презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

	3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Демонстрирует моделирование реальных производственных условий для решения практических задач выполнения процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

	4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Демонстрирует моделирование реальных производственных условий для решения практических задач выполнения процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации и презентации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

	5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Демонстрирует моделирование реальных производственных условий для решения практических задач выполнения процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

	6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.
	Демонстрирует моделирование реальных производственных условий для решения практических задач выполнения организации и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

	Защита выпускной квалификационной работы (дипломного проекта)

	Письменная экзаменационная работа (дипломный проект)
	Защита выпускной квалификационной работы (дипломного проекта)




2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ

2.1. Структура задания для процедуры ГИА
Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломная работа). 
Демонстрационный экзамен включается в выпускную квалификационную работу (ВКР). Тематика дипломной работы может соответствовать не только одному или нескольким профессиональным модулям ФГОС СПО, но и одному или нескольким модулям демонстрационного экзамена по утверждённому КОД.
Выбранные модули должны соотноситься с тематикой выпускной квалификационной работы и быть отражены в дипломной работе.
Демонстрационный экзамен – вид аттестационного испытания при государственной итоговой аттестации по основной профессиональной образовательной программе среднего профессионального образования, которая предусматривает моделирование реальных производственных условий для решения практических задач профессиональной деятельности в соответствии с лучшими мировыми и национальным практиками, реализуемая с учетом обязательных условий по организации и проведению демонстрационного экзамена (ДЭ).
 Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе указанных профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)»
2.2. Порядок проведения процедуры 
Организация процедур ДЭ реализуется с учетом базовых принципов объективной оценки результатов подготовки рабочих кадров.
Время, отводимое на проведение ДЭ соответствует определяется на основе условий, указанных в комплекте оценочной документации (КОД) для ДЭ по компетенции Поварское дело.
ДЭ проводится на площадке, аккредитованной Агенством в качестве центра проведения демонстрационного экзамена (далее – ЦПДЭ). 
Образовательная организация самостоятельно определяет площадку для проведения ДЭ, которая может располагаться как на собственной территории, так и в другой образовательной организации. 
В качестве ЦПДЭ аккредитуются мастерские, лаборатории, учебные кабинеты, оснащенные современной материально-технической базой, соответствующие требованиям инфраструктурного листа  соответствующей  компетенции.
При проведении ДЭ обеспечивается соблюдение процедур ДЭ, в том числе выполнение требований охраны труда, безопасности жизнедеятельности, пожарной безопасности, соответствие санитарным нормам и правилам.
Для обеспечения проведения ДЭ могут привлекаться волонтеры с целью создания безопасных условий выполнения заданий обучающимися, в том числе при прохождении ДЭ лицами с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) и инвалидами.
При проведении ДЭ в ЦПДЭ обеспечивается  питьевой режим, горячее питание, безопасность, медицинское сопровождение и техническая поддержка.
Выборочно возможно проведение Агенством (в рамках установленных полномочий) аудита соблюдения требований подготовки и проведения ДЭ.
ДЭ проводится в несколько этапов:
- проверка и настройка оборудования экспертами;
- инструктаж по охране труда и технике безопасности студентов на площадке проведения ДЭ;
- выполнение студентами заданий; 
- подведение итогов и оглашение результатов.
В случаи опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он допускается к выполнению заданий, но время на выполнение заданий не добавляется.
В случае поломки оборудования и его замены (не по вине студента) студенту предоставляется дополнительное время.
Оценку выполнения заданий ДЭ осуществляет экспертная группа, возглавляемая главным экспертом. Допускается удаленное участие экспертной группы и/или главного эксперта с применением дистанционных технологий и электронных ресурсов в проведении и/или оценке демонстрационного экзамена, в том числе с применением автоматизированной оценки результатов демонстрационного экзамена в соответствии с методическими рекомендациями, разработанными Минпросвещения России и союзом. Баллы за выполнение заданий ДЭ выставляются в соответствии со схемой начисления баллов, приведенной в КОД.
Подведение итогов предусматривает 
- заполнение членами комиссии ведомости оценок; 
- занесение результатов в информационную систему Competition Information Sistem (CIS);
- оформление протокола, обобщение результатов ДЭ с указанием бального рейтинга студента.
Баллы, полученные на ДЭ должны быть переведены в оценки "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно". 
Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение задания ДЭ, принимается за 100%. Перевод баллов в оценку может быть осуществлен на основе таблицы N 1.
Таблица N 1
	Оценка ГИА
	"2"
	"3"
	"4"
	"5"

	Отношение полученного количества баллов к максимально возможному (в процентах)
	0,00% - 19,99%
	20,00% - 39,99%
	40,00% - 69,99%
	70,00% - 100,00%



Перевод полученного количества баллов в оценки осуществляется в последний день ДЭ одновременно с  оформлением Протокола, обобщающим результаты ДЭ с указанием бального рейтинга студента.  
Главный эксперт заполняет Протокол перевода оценок в баллы, заверяет его своей подписью и передает документ на утверждение председателю ГЭК. Председатель на заседании ГЭК утверждает выставленные оценки и передает секретарю для внесения в Протокол заседания ГЭК. 
На основании решения ГЭК лицам, успешно прошедшим ГИА, выдаются документы об образовании и о квалификации.
Документом, подтверждающим получение среднего профессионального образования по специальности по итогам успешного прохождения ГИА, является диплом о среднем профессиональном образовании.
Лицам, прошедшим процедуру ДЭ с применением оценочных материалов, разработанных союзом, выдается паспорт компетенций (Скиллс паспорт), подтверждающий полученный результат, выраженный в баллах.
Защита дипломной работы  проводятся на открытых заседаниях ГЭК с участием не менее двух третей ее состава.
В условиях сложной санитарно-эпидемиологической обстановки и при установлении карантинных мер (или по иным основаниям в виду обстоятельств непреодолимой силы) заседания ГЭК проводятся с использованием дистанционных технологий и информационно-телекоммуникационных сетей при опосредованном (на расстоянии) взаимодействии её членов.
Защита дипломной работы. проводится в специально подготовленном помещении. 
Результаты ГИА определяются оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» в соответствии с установленными критериями, объявляются в тот же день после оформления в установленном порядке протокола заседания ГЭК.



3. ТИПОВОЕ ЗАДАНИЯ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА

КОД по компетенции  Поварское дело

[bookmark: _Toc85715419]Комплект оценочной документации паспорт 
КОД 1.1-2022
[bookmark: _Toc85715420]Паспорт комплекта оценочной документации
1. [bookmark: _Toc85715421]Описание
Комплект оценочной документации (КОД) разработан в целях организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия.
В данном разделе указаны основные характеристики КОД и должны использоваться при планировании, проведении и оценке результатов демонстрационного экзамена образовательными организациями, ЦПДЭ и Агентством.
[bookmark: _378224fiswu9]              Таблица 1. Паспорт комплекта оценочной документации (КОД)
	№ п/п
	Наименование
	Информация о разработанном КОД

	1
	2
	3

	1
	Номер компетенции
	34

	2
	Название компетенции
	Поварское дело

	3
	КОД является однодневным или двухдневным:
	Однодневный

	4
	Номер КОД 
	КОД 1.1

	4.1
	Год(ы) действия КОД
	2022-2024 (3 года)

	5
	Уровень ДЭ
	 ФГОС СПО

	6
	Общее максимально возможное количество баллов задания по всем критериям оценки
	35,55

	7
	Длительность выполнения экзаменационного задания данного КОД
	6:30:00

	8
	КОД разработан на основе
	ФНЧ Молодые профессионалы 2021

	9
	КОД подходит для проведения демонстрационного экзамена в качестве процедуры Независимой оценки квалификации (НОК)
	ДА

	10
	Вид аттестации, для которой подходит данный КОД
	ГИА

	11
	Формат проведения ДЭ
	X

	11.1
	КОД разработан для проведения ДЭ в очном формате, (участники и эксперты находятся в ЦПДЭ)
	Да

	11.2
	КОД разработан для проведения ДЭ в дистанционном формате, (участники и эксперты работают удаленно)
	Не предусмотрено

	11.3
	КОД разработан для проведения ДЭ в распределенном формате, (детализация в п.11.3.1)
	Не предусмотрено

	11.3.1
	Формат работы в распределенном формате
	Не предусмотрено

	12
	Форма участия (индивидуальная, парная, групповая)
	Индивидуальная

	12.1
	Количество человек в группе, 
(т.е. задание ДЭ выполняется индивидуально или в группе/ команде из нескольких экзаменуемых)
	1,00

	12.2
	Организация работы при невозможности разбить экзаменуемых на указанное в п. 12.1 количество человек в группе
	

	13
	Минимальное количество линейных экспертов, участвующих в оценке демонстрационного экзамена по компетенции
	6,00

	16
	Автоматизированная оценка результатов заданий
	Автоматизация неприменима

	16.1
	Что автоматизировано: 
заполняется при выборе вариантов в п.16: возможна частичная или полная автоматизация
	 







	

1. [bookmark: _Toc85715422]Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта
Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта, проверяемый в рамках комплекта оценочной документации, (Таблица 2).
[bookmark: _7mil8utr3xb6]                                                                                                                                                          Таблица 2. WSSS
	Номер раздела WSSS
	Наименование раздела WSSS
	Содержание раздела WSSS: 
Специалист должен знать
	Важность раздела 
WSSS (%)

	1
	2
	3
	4

	1
	Организация и управление работой
	Специалист должен знать и понимать:
• Все нормативные документы индустрии;
• Схему организации и структуру гостинично-
ресторанного бизнеса;
• Важность эффективной командной работы;
• Принципы использования технологического
оборудования, производственного инвентаря, в
соответствии с правилами эксплуатации;
• Роль повара в разработке меню и блюд в интересах
коммерческой деятельности;
• Принцип непрерывного профессионального роста,
включая информированность об актуальных
гастрономических тенденциях;
• Принципы разработки сбалансированного меню
различного назначения в соответствии с
установленными ограничениями и бюджетом.
Специалист должен уметь:
• Соблюдать стандарты качества на всех этапах
производства, обладая стрессоустойчивостью;
• Планировать работу в течение дня для себя и других
работников производства.
• Координировать действия при решении задач;
• Расставлять приоритеты, выделяя наиболее важные
рабочие задачи;
• Оптимизировать рабочий процесс, применяя
ресурсосберегающие технологии;
• Эффективно выполнять соответствующие функции по
всем зонам производства;
• Рассчитывать время и трудовые ресурсы;
• Выявлять конфликты, решать их, находить решения
совместно с коллективом;
• Соблюдать принципы энергосбережения при работе с
оборудованием;
• Использовать в работе все виды технологического 
оборудования, производственного инвентаря с
соблюдением техники безопасности;
• Использовать нормативно-технологическую
документацию при составлении меню и реализации
его позиций;
• Оперативно и гибко реагировать на непредвиденные 
обстоятельства;
• Вносить изменения в формы и методы работы с 
учетом обстоятельств и эффективно выполнять свою
 роль в коллективе;
• Вносить предложения по усовершенствованию
 методов работы;
• Создавать актуальные рецептуры блюд с применением
 новейших тенденций, и готовить блюда по 
классическим рецептурам с применением новых 
технологий;
• Демонстрировать понимание свойств ингредиентов
при создании авторских блюд;
• Рационально использовать продукты и расходные
 материалы;
• Объективно оценивать личные и профессиональные 
возможности при решении производственных задач;
• Самостоятельно определять цели и достигать их;
• Демонстрировать личную заинтересованность в
 профессиональном росте, ответственность за
собственное непрерывное профессиональное
развитие.
	5%

	2
	Навыки коммуникации и работы с клиентами
	Специалист должен знать и понимать:
• Характеристики различных способов, методов и 
стилей подачи блюд, особенности их применения;
• Способы приготовления блюд в зависимости от типа
обслуживания;
• Важность меню как средства информации и 
инструмента продаж;
• Законодательные ограничения в отношении рекламы 
продукции и презентации блюд согласно меню;
• Важность внешнего вида при появлении на публике и 
общении с гостями;
• Важность эффективного обмена информацией в
 коллективе, с заказчиками и подрядчиками.
Специалист должен уметь:
• Следить за соблюдением правил личной гигиены;
• Выстраивать эффективное общение с коллегами и 
гостем;
• Выбирать соответствующий обстоятельствам и
 особенностям гостя стиль обслуживания;
• Консультировать менеджеров, коллег и клиентов по 
вопросам приготовления блюд;
• Предлагать решения и обсуждать вопросы с целью
 разрешения задач или нахождения взаимовыгодных 
решений;
• Планировать и реализовывать рекламные кампании.
	5%

	3
	Санитария и гигиена, техника безопасности и нормы
охраны здоровья, окружающая среда
	Специалист должен знать и понимать:
• Законодательство и принятые нормы, касающиеся
закупки, хранения и подготовки сырья, приготовления
и подачи блюд;
• Основы охраны труда и правила техники безопасности
при организации работ и эксплуатации 
технологического оборудования в предприятии 
питания;
• Причины порчи пищи;
• Показатели качества и безопасности пищевых 
продуктов.
Специалист должен уметь:
• Работать с соблюдением норм гигиены и нормативных
 актов, регулирующих хранение, обработку,
приготовление и обслуживание (HACCP);
• Хранить все товары с соблюдением требований
 безопасности и гигиены;
• Обеспечивать чистоту всех рабочих зон в соответствии 
с правилами санитарии и гигиены;
• Применять внутренний бизнес-концепт HACCP;
• Использовать производственные инструменты и
 приспособления в соответствии с инструкциями;
• Соблюдать правила и нормы по охране труда, технику 
безопасности при эксплуатации технологического
 оборудования.

	15%

	4
	Знания об ингредиентах и меню
	Специалист должен знать и понимать:
• Рыночные цены на ингредиенты, связь между ценой и качеством;
• Свойства и виды ингредиентов, используемых для 
приготовления блюд;
• Сезонность продуктов и ее влияние на их стоимость;
• Кулинарное использование сырья в зависимости от его
 свойств и типа предприятия питания;
• Пищевую ценность ингредиентов;
• Физические и диетологические характеристики 
различных способов приготовления пищи;
• Законодательные нормы и ограничения на импорт ингредиентов;
• Виды и стили составления меню;
• Баланс при составлении меню;
• Вопросы устойчивого развития и этики в связи с
 приобретением ингредиентов;
• Влияние культуры, религии, аллергии,
непереносимости, традиций на рацион и способы 
кулинарной обработки.
Специалист должен уметь:
• Предлагать рекомендации по закупке ингредиентов и
 оборудования;
• Определять стандарты качества продуктов в
 соответствии с меню, бюджетом и обстоятельствами;
• Понимать и использовать маркировку ингредиентов;
• Применять диетологические принципы в соответствии
 с ожиданиями и требованиями гостей;
• Определять качество ингредиентов, выявлять признаки 
качества и свежести органолептическим способом;
• Выявлять и браковать товары, не соответствующие
 стандартам;
• Подбирать продукты для фирменных блюд;
• Составлять меню для различных событий и ситуаций;
• Составлять меню с учетом индивидуальных 
особенностей здоровья гостя;
• Составлять меню для различных мероприятий с 
учетом пожеланий гостя.
	5

	5
	Подготовка ингредиентов
	Специалист должен знать и понимать:
• Существующие виды мяса, дичи, птицы и их
 кулинарное использование;
• Строение тушки домашней птицы и пернатой дичи,
кулинарное назначение всех частей мяса, птицы, дичи;
• Методы разделки туши и подготовки мяса к тепловой
 обработке;
• Кулинарные части мяса, птицы и дичи, традиционно
 применяемые для приготовления блюд;
• Существующие виды рыбы, моллюсков и
 ракообразных и способы их приготовления;
• Части рыбы, используемые в кулинарии;
• Методы подготовки рыбы, моллюсков и ракообразных
 к тепловой обработке;
• Существующие виды фруктов, овощей, ингредиентов
 для салатов, используемые в кулинарии, и методы их 
подготовки к тепловой обработке;
• Виды нарезки овощей и их кулинарное назначение;
• Способы приготовления основных бульонов и их
 применение;
• Виды оборудования для разделки мяса и рыбы,
подготовки ингредиентов;
• Технику безопасности, правила эксплуатации при 
использовании оборудования и инвентаря.
Специалист должен уметь:
• Правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать 
ингредиенты;
• Демонстрировать навыки владения ножом и
 распространенными методами нарезки;
• Подготавливать и разделывать различные виды мяса,
птицы и дичи;
• Производить обвалку, жиловку мяса домашних 
животных, птицы и дичи, подготавливать его для
 дальнейшей обработки;
• Нарезать порционные полуфабрикаты из мяса;
• Подготавливать тушку рыбы к дальнейшей обработке,
филировать;
• Подготавливать порционные куски рыбы для 
дальнейшей обработки;
• Готовить основные бульоны, соусы,
маринады, заправки, элементы декора;
• Производить подготовку ингредиентов для блюд 
согласно меню;
• Завершать и собирать все подготовленные
 ингредиенты меню в полном объеме;
• Применять неиспользованные элементы
 подготовленных ингредиентов в других целях;
• Осуществлять подготовку ингредиентов к
 изготовлению хлебобулочных, кондитерских изделий
 и десертов;
• Готовить различные виды макаронных изделий.
	20

	6
	Применение различных методов тепловой обработки
	Специалист должен знать и понимать: • Существующие методы тепловой обработки и их применение к различным ингредиентам в зависимости от меню; • Влияние тепловой обработки на ингредиенты; • Виды соусов и правила их приготовления; • Виды супов и правила их приготовления; • Классические гарниры и дополнения к основным блюдам. Специалист должен уметь: • Выбирать соответствующее технологическое оборудование в зависимости от метода обработки продукта; • Применять правильный метод обработки для каждого ингредиента и блюда; • Применять все методы тепловой обработки; • Учитывать сроки обработки сырья; • Сочетать и применять различные методы кулинарной обработки двух и более продуктов одновременно; • Учитывать уменьшения массы и размера продуктов при тепловой обработке; • Обеспечивать гармоничное сочетание продуктов, методов приготовления и оформления; • Подбирать методы приготовления блюд в зависимости от типа и уровня предприятия питания; • Следовать рецептурам, внося изменения по мере необходимости и рассчитывать нужное количество ингредиентов; • Сочетать ингредиенты для получения требуемого результата; • Изготавливать широкий диапазон блюд, включая: Супы и соусы;  Закуски горячие и холодные;  Салаты и холодные блюда; o Блюда из рыбы, моллюсков и ракообразных;  Блюда из мяса домашних животных, птицы, дичи;  Овощные и вегетарианские блюда;  Фирменные и национальные блюда;  Блюда из яиц, творога, круп и макаронных изделий;  Хлебобулочные и кондитерские изделия, десерты. • Подготавливать ингредиенты для сложных блюд и готовить их для получения оригинального результата; • Готовить блюда региональной, национальной, мировой кухни по рецептурам; • Осуществлять подготовку и приготовление блюд для различных приемов пищи (завтрак, обед, послеобеденный и поздний чай, ужин); • Применять современные технологии и методы приготовления пищи.
	15,00

	7
	Изготовление и презентация блюд
	Специалист должен знать и понимать:
• Важность презентации блюд как части комплексного
впечатления;
• Виды блюд и тарелок, используемые для сервировки,
другой посуды и оборудования, используемых для
презентации;
• Тенденции в презентации блюд;
• Стили предприятий общественного питания и их 
влияние на презентацию блюд;
• Классические гарниры и украшения для традиционных
блюд;
• Важность контроля выхода порций в предприятии 
питания.
Специалист должен уметь:
• Правильно подобрать количество ингредиентов на 
порцию блюда для получения требуемого выхода;
• Очищать, загущать, придавать оттенки вкуса супам и 
соусам;
• Изготавливать и презентовать холодные блюда,
закуски и салаты;
• Представлять холодные и горячие блюда для 
шведского стола и самообслуживания;
• Готовить классические гарниры и использовать их для 
авторской презентации блюд;
• Вносить изменения в процесс приготовления и
 оформления блюда в соответствии с методом 
обслуживания;
• Профессионально дегустировать блюда, применять
приправы, травы и специи;
• Обеспечивать привлекательную презентацию блюда
 для создания более ярких положительных  впечатлений 
у гостя;
• Использовать для презентации блюда тарелки, миски,
и т.д.;
• Выполнять порционную подачу на тарелках или
 блюдах для подачи, придающих продукции
 привлекательный внешний вид;
• Изготавливать различные виды макаронных изделий.
	25,00

	8
	Приобретение и хранение пищевых продуктов,
составление смет, учет
	Специалист должен знать и понимать:
• Сезонность и колебание цен на ингредиенты;
• Рыночные принципы торговли;
• Существующих местных, государственных и 
международных поставщиков;
• Общие условия оплаты и доставки;
• Процесс заказа продуктов и оборудования;
• Факторы, влияющие на стоимость блюд;
• Методы калькуляции цены на блюда;
• Важность экономии при приготовлении блюд;
• Важность соблюдения принципов устойчивого
 развития, защиты окружающей среды от выделений
 углекислого газа;
• Системы автоматизированного управления
 производством: программы по разработке рецептур,
меню, организации процессов реализации, банкетные
 системы и т.д.;
• Доступные решения для хранения продуктов.
Специалист должен уметь:
• Выбирать поставщиков на основании качества,
предоставляемых услуг, цены;
• Составлять заказы на день;
• Составлять заказы на ингредиенты и расходные 
материалы в точном соответствии с потребностями 
предприятия;
• Выбирать поставщиков, обеспечивающих
 оптимальные цены, сопутствующие услуги и качество 
продуктов;
• Заполнять и размещать онлайн заказы на поставку;
• Осуществлять прием продуктов, проверять их
 качество, документацию на соответствие;
• Хранить все свежие, замороженные, охлажденные
 пищевые продукты и продукты, не требующие
 охлаждения, в соответствии с требованиями к
 температуре и условиям хранения;
• Отчитываться за потери при хранении;
• Рассчитывать затраты на хранение;
• Составлять заказы в соответствии с пропускной 
способностью склада;
• Вести документацию по заказам, контролю за
 пищевыми продуктами и запасами с применением
 информационных технологий;
• Определять себестоимость и цены реализации блюд
для достижения требуемой прибыли по кухни, а также 
корректировать текущую практику изготовления
 продукции и контроля порций в соответствии с нормой
 прибыли.
	10



*Таблица соответствия знаний, умений и практических навыков, оцениваемых в рамках демонстрационного экзамена профессиональным компетенциям, основным видам деятельности, предусмотренным ФГОС СПО и уровням квалификаций в соответствии с профессиональными стандартами доступна в Приложении 2.
2. [bookmark: _Toc85715423]Количество экспертов, участвующих в оценке выполнения задания, и минимальное количество рабочих мест на площадке
	Минимальное количество линейных экспертов, участвующих в оценке демонстрационного экзамена по компетенции
	6



Соотношение количества экспертов в зависимости от количества экзаменуемых и количества рабочих мест.
[bookmark: _49v3zhfc3683]Таблица 3. Расчет количества экспертов исходя из количества рабочих мест и участников.
	Количество постов-рабочих мест на экзаменационной площадке
	Количество участников на одно пост-рабочее место на одной экзаменационной площадке (по умолчанию 1 участник)
	Максимальное количество участников в одной экзаменационной группе одной экзаменационной площадки
	Количество экспертов на одну экзаменационную группу одной экзаменационной площадки

	1
	2
	3
	4

	1
	1
	1
	6

	2
	1
	2
	6

	3
	1
	3
	6

	4
	1
	4
	6

	5
	1
	5
	6

	6
	1
	6
	6

	7
	1
	7
	6

	8
	1
	8
	6

	9
	1
	9
	6

	10
	1
	10
	6

	11
	1
	11
	6

	12
	1
	12
	6

	13
	1
	13
	6

	14
	1
	14
	6

	15
	1
	15
	6

	16
	1
	16
	6

	17
	1
	17
	6

	18
	1
	18
	6

	19
	1
	19
	6

	20
	1
	20
	6

	21
	1
	21
	6

	22
	1
	22
	6

	23
	1
	23
	6

	24
	1
	24
	6

	25
	1
	25
	6



3. [bookmark: _Toc85715424]Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из стобалльной шкалы в пятибалльную
По результатам выполнения заданий демонстрационного экзамена может быть применена схема перевода баллов из стобалльной шкалы в оценки по пятибалльной шкале.
[bookmark: _h635yvs8li7z]

Таблица 4. Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из стобалльной шкалы в пятибалльную
	Оценка
	«2»
	«3»
	«4»
	«5»

	1
	2
	3
	4
	5

	Отношение полученного количества баллов к максимально возможному (в процентах)
	0,00% - 19,99%
	20,00% - 39,99%
	40,00% -69,99%
	70,00% - 100,00%



4. [bookmark: _Toc85715425]Список оборудования и материалов, запрещенных на площадке (при наличии)
[bookmark: _u5rdjj7zi7mc][bookmark: _8xmf12qpkz8z]Таблица 5. Список оборудования и материалов, запрещенных на площадке
	№ п/п
	Наименование запрещенного оборудования

	1
	2

	1
	 Продукты, не указанные в приложение к оценочным материалам




5. [bookmark: _Toc85715426]Детальная информация о распределении баллов и формате оценки. 
[bookmark: _7mrzes639i4b]Таблица 6. Обобщенная оценочная ведомость.
	№ п/п
	Модуль задания, где проверяется критерий
	Критерий
	Длительность модуля
	Разделы WSSS
	Судейские баллы
	Объективные баллы
	Общие баллы

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	A
	Работа модуля
	6:30
	1,3,5,6,8
	12,20
	9,60
	21,80

	2
	C
	Горячее блюдо из птицы
	06:30
	1,2,3,4,5,6,7,8
	3,00
	1,55
	4,55

	3
	D
	Десерт
	06:30
	1,2,3,4,5,6,7,8
	3,60
	1,40
	5,00

	4
	H
	Прозрачный бульон (Консоме)
	06:30
	1,2,3,4,5,6,7,8
	2,90
	1,30
	4,20

	Итог
	-
	-
	06:30:00
	-
	21,70
	13,85
	35,55






6. [bookmark: _1vsvgtiomgds][bookmark: _Toc85715427]Примерный план работы Центра проведения демонстрационного экзамена[footnoteRef:1]. [1:  Если планируется проведение демонстрационного экзамена для двух и более экзаменационных групп (ЭГ) из одной учебной группы одновременно на одной площадке, то это также должно быть отражено в плане. Примерный план рекомендуется составить таким образом, чтобы продолжительность работы экспертов на площадке не превышала нормы, установленные действующим законодательством. В случае необходимости превышения установленной продолжительности по объективным причинам, требуется согласование с экспертами, задействованными для работы на соответствующей площадке.] 

[bookmark: _sts7qtih3eyw]Таблица 7. Примерный план работы Центра проведения демонстрационного экзамена.
	День
(выберете из выпадающего списка)
	Начало мероприятия
(укажите в формате ЧЧ:ММ)
	Окончание мероприятия
(укажите в формате ЧЧ:ММ)
	Длительность мероприятия
(расчет производится автоматически)
	Мероприятие
	Действия экспертной группы при распределенном формате ДЭ
(Заполняется при выборе распределенного формата ДЭ)
	Действия экзаменуемых при распределенном формате ДЭ
(Заполняется при выборе распределенного формата ДЭ)
	Действия экспертной группы при дистанционном формате ДЭ
(Заполняется при выборе дистанционного формата ДЭ)
	Действия экзаменуемых при дистанционном формате ДЭ
(Заполняется при выборе дистанционного формата ДЭ)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	 
	 
	 
	0:00:00
	 
	 
	 
	 
	 

	Подготовительный (C-1)
	09:00:00
	09:20
	0:20:00
	Проверка готовности проведения демонстрационного экзамена, заполнение Акта о готовности/не готовности
	 
	 
	 
	 

	Подготовительный (C-1)
	09:20:00
	09:30:00
	0:10:00
	Распределение обязанностей по проведению экзамена между членами Экспертной группы, заполнение Протокола о распределении обязанностей
	 
	 
	 
	 

	Подготовительный (C-1)
	09:30:00
	10:00:00
	0:30:00
	Инструктаж Экспертной группы по охране труда и технике безопасности, сбор подписей в Протоколе об ознакомлении
	 
	 
	 
	 

	Подготовительный (C-1)
	10:00:00
	10:20:00
	0:20:00
	Регистрация участников демонстрационного экзамена
	 
	 
	 
	 

	Подготовительный (C-1)
	10:20:00
	11:00:00
	0:40:00
	Инструктаж участников по охране труда и технике безопасности, сбор подписей в Протоколе об ознакомлении
	 
	 
	 
	 

	Подготовительный (C-1)
	11:00:00
	14:00:00
	3:00:00
	Распределение рабочих мест (жеребьевка) и ознакомление участников с рабочими местами, оборудованием, графиком работы, иной документацией и заполнение Протокола
	 
	 
	 
	 

	День 1 (C1)
	08:00:00
	08:30:00
	0:30:00
	Ознакомление с заданием и правилами 
	 
	 
	 
	 

	День 1 (C1)
	08:30:00
	09:00:00
	0:30:00
	Брифинг экспертов 
	 
	 
	 
	 

	День 1 (C1)
	09:00:00
	13:00:00
	4:00:00
	Выполнение модуля 1 для ЭГ1
	 
	 
	 
	 

	День 1 (C1)
	13:00:00
	14:00:00
	1:00:00
	Обед
	 
	 
	 
	 

	День 1 (C1)
	14:00:00
	18:00:00
	4:00:00
	Выполнение модуля 1 для ЭГ2
	 
	 
	 
	 

	День 1 (C1)
	18:00:00
	19:00:00
	1:00:00
	Работа экспертов, заполнение форм и оценочных ведомостей
	 
	 
	 
	 

	День 1 (C1)

	19:00:00
	20:00:00
	1:00:00
	Подведение итогов, внесение главным экспертом баллов в CIS, блокировка, сверка баллов, заполнение итогового протокола
	 
	 
	 
	 



7. [bookmark: _36607cokdxk7][bookmark: _Toc85715428]Необходимые приложения
[bookmark: _Hlk82780102]Приложение 2. Соответствия знаний, умений и практических навыков, оцениваемых в рамках демонстрационного экзамена профессиональным компетенциям, основным видам деятельности, предусмотренным ФГОС СПО и уровням квалификаций в соответствии с профессиональными стандартами.
Приложение 5. План застройки площадки для проведения демонстрационного экзамена.

[image: ]




[bookmark: _Toc85715429]План застройки площадки центра проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия (очный)
Формат проведения ДЭ: очный 
[image: C:\Users\ledovskih_na\Desktop\Без имениjhuj.png]Общая площадь площадки: 280м2

[bookmark: _v20nobrjehpv][bookmark: _d2pu4t804cg9][bookmark: _Toc85715431]Образец задания
Образец задания для демонстрационного экзамена по комплекту оценочной документации.
Описание задания
[bookmark: _x8hwonndpoq8]КОД демонстрационного экзамена имеет один модуль (A, С, D, H).
Демонстрационный экзамен длится 6,5 часов в течение 1 дня, готовятся блюда задания, представленных ниже. Студенты могут организовать работу по своему желанию, но им необходимо учитывать время презентации каждого из блюда, указанного в расписании.
	В подготовительный день  главный эксперт оглашает вариант задания. В случае, если студенту необходимо заказать дополнительные продукты или убрать лишние, он делает это в подготовительный день, но при этом баллы за данный аспект вычитаются.
	Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с ингредиентами в соответствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые для задания, необходимо заказать и предоставить организаторам за две недели до демонстрационного экзамена. В случае, если участник не отправил заявку на продукты в указанный срок, баллы за данный аспект вычитаются. Во время выполнения задания демонстрационного экзамена разрешается использовать только ингредиенты, предоставленные организатором.
	Если участник демонстрационного экзамена не выполняет требования техники безопасности, подвергает опасности себя или других сдающих, такой участник может быть отстранён от сдачи демонстрационного экзамена.
	Жеребьёвку проводит главный эксперт в подготовительный день до начала демонстрационного экзамена, далее студентам даётся 2 часа чистого времени для написания меню и окончательной заявки продуктов при  необходимости.
На выполнение задания демонстрационного экзамена (A, С, D, H) предусмотрено 4 часа, без учёта подготовки и уборки рабочего места (0,5 часа) + 2 часа для написания меню, общая продолжительность выполнения задания демонстрационного экзамена 6,5 часов.
Описание модуля A: Работа
· В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, полуфабрикатов
· Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены
· Вы должны быть чистыми, опрятными, ухоженными и иметь презентабельный вид. Вы должны вымыть руки в начале работы, в процессе выполнения заданий и в конце работы после уборки
· Вы должны работать чисто, аккуратно и эффективно
· Вы должны работать согласно технике безопасности, используя правильные средства индивидуальной защиты
· Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться отдельно, а все заготовки должны быть упакованы\тарированы и маркированы.
· Не должно быть чрезмерного расходования продуктов
Описание модуля С: Горячее блюдо из птицы
Приготовить 3 порции горячего блюда из курицы на выбор участника
· Минимум 2 гарнира: один на выбор участника, второй гарнир должен быть приготовлен или содержать продукт из оглашенного варианта.
· 1 горячий соус на выбор участника
· Оформление горячего блюда – на выбор участника
· Особенности подачи.
· Масса блюда минимум 220 г.
3 порции горячего блюда подаются на тарелках - круглая белая плоская тарелка диаметром 30 - 32 см.
· Соус должен быть сервирован на каждой тарелке
· Дополнительно подаётся одна порция 50 мл. основного соуса в соуснике для слепой дегустации
· Температура подачи тарелки от 35 °С и выше
· Подаются три идентичных блюда
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
· Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут после подачи
Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей,  две тарелки подаются в дегустацию.
· Основные ингредиенты.
· Используйте продукты с общего стола;
· Используйте продукты из заказанного списка.

· Специальное оборудование.
Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом экзамена, за исключением аналогичного имеющегося на площадке.
Описание модуля D:  Десерт
Приготовить 3 порции Десерта на выбор участника
	Обязательные компоненты десерта:
· Мусс (основной компонент десерта)
·    Выпеченный элемент из теста
·    Декоративный элемент из изомальта или карамели
·    Соус холодный

· Особенности подачи.
· Масса блюда минимум 90 г - максимум 150 г.
3 порции десерта подаются на тарелках - круглая белая плоская тарелка диаметром 30 - 32 см.
· Соус должен быть сервирован на каждой тарелке
· Дополнительно подаётся одна порция 50 мл основного соуса в соуснике для слепой дегустации
· Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С
· Подаются три идентичных блюда
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
· Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут после подачи
Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки подаются в дегустацию.

· Основные ингредиенты.
· Используйте продукты с общего стола;
· Используйте продукты из заказанного списка.

· Специальное оборудование.
Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на площадке.
Описание модуля H:  Прозрачный бульон (консоме)
Приготовить  3 порции прозрачного бульона (консоме) из курицы 
· Минимум 1 гарнир на выбор участника (допускается использование мякоти птицы для гарнира)
· Масса консоме минимум 250 г
порции консоме подаются на отдельных тарелках - круглая белая глубокая с плоскими полями 26 – 28 см
· Температура подачи тарелки от 35 °С и выше
· Подаются три идентичных блюда
· Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!!
· Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут после подачи
· Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки подаются в дегустацию
Для того, чтобы эксперты смогли оценить внешний вид бульона, главный эксперт может сфотографировать блюдо на рабочем столе сдающего и затем показать группе, которая оценивает данный аспект. (так как пока волонтёр несёт тарелки, гарнир в тарелке может потерять форму).
· Основные ингредиенты.
· Используйте продукты с общего стола;
· Используйте продукты из заказанного списка.

Специальное оборудование.
Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом экзамена, за исключением аналогичного имеющегося на площадке.
[bookmark: _cjdkz4wccif6]
[bookmark: _5wibs16xmn2n]Необходимые приложения
На демонстрационных экзаменах используется единый список продуктов. Добавлять или удалять позиции в списке продуктов запрещается. Для выполнения задания участники используют продукты, только указанные в данном списке. Список продуктов необходимо заполнить и отправить организаторам за две недели до экзамена. Количество продуктов указано на весь день. В списке есть вкладка «Примечание». В случае если студенту необходим целый апельсин, он может прописать это в примечании. Обязательные продукты выдаются студенту в равном количестве, и заказывать их не нужно. Если студенту не нужно все количество предоставленных продуктов, он может их убрать в холодильник и промаркировать.
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ОГСЭ.00Общий гуманитарный и социально-экономический цикл

К К

ОГСЭ.02История 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 6 К К 36

ОГСЭ.03Иностранный язык в профессиональной деятельности 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 60

ОГСЭ.04Физическая культура 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 60

ЕН.00 Математический и общий естественно-научный цикл

К К

ЕН.01 Химия 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 60

ОП.00 ОП.00

К К

ОП.01

Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 3 2 3 2 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 64

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 К К 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 3 3 96

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 3 2 3 2 3 64

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34

ОП.08 Охрана труда К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 32

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2 68

П.00 Профессиональный цикл

К К

ПМ.00 Профессиональные модули

К К

ПМ.01

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

К К

МДК.01.01

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 К К 32

МДК.01.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 1 К К 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 36

УП.01 Учебная практика 3636 К К 72

ПП.01 Производственная практика К К 3636 72

ПМ.02

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания

К К

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 4 К К 34

МДК.02.02

Процессы приготовления, полготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 2 К К 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 86

УП.02 Учебная практика 36 36 К К 72

ПП.02 Производственная практика К К 36 3636 36 144

ПА Промежуточная аттестация

К К 3636

Вариативная часть

10 10 101010101010 10 8 8 8 5 0 0 0 К К 101010101010101010 9 9 9 9 9 9 9 12 0 0 0

0 0 0 0

284

Всего час. в неделю учебных занятий

36 36 363636363636 3636 36 3636363636 36 К К 363636363636363636363636 36363636 36 3636 36 3636 36 361476

Май Июнь

23.II - 1.III

Март

30.III - 5.IV

Апрель

27.IV - 3.V

Порядковые номера недель учебного года  1 курс

Номера календарных недель 

ИТОГО

Индекс

Компоненты программы

Сентябрь

29.IX - 5.X

Октябрь

27.X - 2.XI

Ноябрь Декабрь

29.XII - 4.I

Январь

26.I - 1.II

Февраль
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ОГСЭ.00Общий гуманитарный и социально-экономический цикл К К

ОГСЭ.01Основы философии

4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 К К 36

ОГСЭ.03Иностранный язык в профессиональной деятельности

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 62

ОГСЭ.04Физическая культура

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 62

ЕН.00

Математический и общий естественно-научный цикл

К К

ЕН.01

Химия

2 2 2 2

2

2 2 2

2

2 2 2 К К 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 84

ЕН.02 Экологические основы природопользования

2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 К К 36

ОП.00 Общепрофессиональный цикл

К К

ОП.04 Организация обслуживания

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 64

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 62

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 62

П.00 Профессиональный цикл К К

ПМ.00 Профессиональные модули

К К

ПМ.03

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания

К К

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 32

МДК.03.02

Процессы приготовления, полготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 2 К К 36

УП.03 Учебная практика 36 К К 36

ПП.03 Производственная практика 363636 К К 108

ПМ.05

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания

К К Э

МДК.05.01

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 32

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента

К К 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 2 2 2 4 4 4 4 4 52

УП.05 Учебная практика

К К 36 36 72

ПП.06 Производственная практика К К 36 36 36 108

ПА Промежуточная аттестация

36

К К 3672

Вариативная часть 1212121214121212 12121212 0 0 0 0 0 К К 18181818181818181818 18 1820191919191919 0 0 0 0 0 0496

Всего час. в неделю учебных занятий

36363636363636 36 36 36 36 3636 36363636

К К

363636 36 36363636 36 36 36 36 363636 36 36 36 36 36 36 36 36 36 361512

Май Июнь

29.VI - 5.VII

Итого

23.II - 1.III

Март

30.III - 5.IV

Апрель

27.IV - 3.V

Порядковые номера недель учебного года 2 курс

Индекс



Компоненты программы

Сентябрь

29.IX - 5.X

Октябрь

27.X - 2.XI

Ноябрь Декабрь

29.XII - 4.I

Январь

 Номера календарных недель 

26.I - 1.II

Февраль
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ОГСЭ.00

Общий гуманитарный и социально-экономический 

цикл

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 42

ОГСЭ. 04 Физическая культура

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 42

ОГСЭ.05. Психология общения

2 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 К К 32

ОП.00 Общепрофессиональный цикл К К

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

2 2 2 4

2

4 2 4

2

2 2 2 2 К К 32

П.00

Профессиональный цикл

ПМ.00 Профессиональные модули К К

ПМ.04

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

К К

МДК 04.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента

4 4 2 2

2

2 2 2

4

2 2 2 2 К К 32

МДК 04.02

Процессы приготовления, полготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

2 2 2 2

2

2 2 2

2

4 4 4 6 К К 36

УП.04 Учебная практика

36 К К 36

ПП.04 Производственная практика

36 36 К К 72

ПМ.06

Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала

К К

МДК.06.01

Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 К К 6 6 6 6 6 6 6 6 96

УП.06 Учебная практика

К К

ПП.06 Производственная практика

К К 36 36 36 108

ПА

Промежуточная аттестация 36 К К 36 72

ПДП

Преддипломная практика К К 36 36 36 36 144

ГИА.00

Государственная итоговая 

аттестация

К К 36 36 36 363636 216

Вариативная часть

18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 20 0 0 0 0 К К 2626 26 26 26 2626263636 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 516

Итого

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

36

К К

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

36

1476

Номера календарных недель

Март Апрель Сентябрь Декабрь Февраль Январь

Индекс

Порядковые номера недель учебного года 3 курс

Итого

Октябрь Май Июнь

23.II - 1.III

30.III - 5.IV

27.IV - 3.V

Компоненты программы

29.IX - 5.X 27.X - 2.XI 29.XII - 4.I

26.I - 1.II

Ноябрь
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Tiprmsa na sacemamu
Meparormaecxoro coseta
Tiporoxos Ne 6 ot 14 Mapra 2023 r.
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