АННОТАЦИИ

программ учебных дисциплин и профессиональных модулей адаптированной образовательной программы профессионального обучения по профессии 16675 Повар

Программы учебных дисциплин «Общеобразовательного цикла»

Аннотация программы учебной дисциплины

«История России»

1. Цели и задачи дисциплины

Содержание программы «История России» направлено на достижение следующих целей:

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

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

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

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

•
осознания себя как представителя исторически сложившегося гражданского, этнокультурного, конфессионального сообщества, гражданина России.

      2.     Требования к уровню освоения содержания дисциплины

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

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

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

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

•
представлять результаты изучения исторического материала в формах конспекта, реферата, рецензии.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

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

•
периодизацию всемирной и отечественной истории;

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

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

•
основные исторические термины и даты.

     3. Содержание дисциплины. Основные разделы:

1)
История России с древнейших времен до конца XVII века.

2)
Россия в XVIII веке.

3)         Россия в XIX веке.

4)         От Новой истории к Новейшей истории.

5)          Вторая мировая война

6)         СССР в 1945-1991годы

7)          Россия на рубеже XX-XXI веков

Аннотация программы учебной дисциплины 

«Физическая культура»

1.Цели и задачи дисциплины

Программа ориентирована на достижение следующих целей: 
· развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья;

· формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью;

· овладение технологиями современных оздоровительных систем физического воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми видами спорта; 

· овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья;

· освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций;

· приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий физическими упражнениями.

2.     Требования к уровню освоения содержания дисциплины

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· влияние оздоровительных систем физического воспитания на укрепление здоровья, профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек и увеличение продолжительности жизни;

· способы контроля и оценки индивидуального физического развития и физической подготовленности;

· правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими упражнениями различной направленности;

уметь:

· выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной (лечебной) физической культуры, композиции ритмической и аэробной гимнастики, комплексы упражнений атлетической гимнастики;

· проводить самоконтроль при занятиях физическими упражнениями;

· выполнять приемы защиты и самообороны, страховки и самостраховки;

· осуществлять творческое сотрудничество в коллективных формах занятий физической культурой;

· Преодолевать полосы препятствий с использованием разнообразных способов

      передвижения;

· Планировать и проводить индивидуальные занятия физическими упражнениями

      различной целевой направленности.

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

· повышения работоспособности, сохранения и укрепления здоровья;

· организации и проведения индивидуального, коллективного и семейного отдыха, участия в массовых спортивных соревнованиях;

· активной творческой деятельности, выбора и формирования здорового образа жизни.

  3.Содержание дисциплины
Программа содержит теоретическую и практическую части. Теоретический материал имеет валеологическую и профессиональную направленность. Его освоение обеспечивает формирование мировоззренческой системы научно-практических основ физической культуры, осознание обучающимися значения здорового образа жизни и двигательной активности в профессиональном росте и адаптации к изменяющемуся рынку труда. 

Практическая часть предусматривает организацию учебно-методических и учебно-тренировочных занятий по лёгкой атлетике, кроссовой подготовке, гимнастике, лыжной подготовке, спортивным играм: волейбол баскетбол, футбол.

Аннотация программы учебной дисциплины

 «Этика и психология общения»
1.
Цели и задачи дисциплины 

Цели: формирование у учащихся необходимых психологических и нравственных качеств, необходимых для успешной реализации задач в области этики общения.

Задачи:

- пробуждение интереса ребенка к себе, своему внутреннему духовному миру;

- ознакомление с понятиями нравственность, добро, совесть, любовь, трудолюбие, долг;

- побуждение к самопознанию и самовоспитанию, формирование мотивов самопознания и самовоспитания;

- формирование правильного, адекватного отношения к себе, самооценки;

- приобщение к самонаблюдению, самоанализу,

- раскрытие возможностей человека в его стремлении стать лучше;

- формировать теоретические знания об этике общения;

- воспитывать высоконравственные межличностные отношения.

2.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины

Знать:

· значение терминов «этика» и «мораль», 

· понятие «профессиональная этика», 

· психологические основы общения,
· основные принципы делового этикета, 

· основные требования к внешнему виду человека, 

· правила телефонного разговора.

уметь:

· уметь правильно общаться, 
· правильно вести телефонный разговор, 
· уметь слышать и слушать, вести себя в конфликтных ситуациях,
· выходить из конфликтных ситуаций, 
· контролировать свои поступки, эмоции, чувства, отношения, 
· строить взаимоотношения в деловой сфере и личных отношениях. 
3. Содержание дисциплины

Введение. Психология общения.  Этическая культура. Эстетическая культура

Организационная культура
Аннотация программы учебной дисциплины 

«Основы безопасности жизнедеятельности» 

1. Цели и задачи дисциплины

Программа ориентирована на достижение следующих целей:

  освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и чрезвычайных ситуаций природного и техногенного и социального характера; о здоровье и здоровом образе жизни; о государственной системе защиты населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; об обязанностях граждан по защите государства;

  воспитание ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни; чувства уважения к героическому наследию России и её государственной символике, патриотизма и долга по защите Отечества;

      овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и здоровья; действовать в чрезвычайных ситуациях; использовать средства индивидуальной и коллективной защиты; оказывать первую медицинскую помощь пострадавшим; 
      2.     Требования к уровню освоения содержания дисциплины

        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
       уметь:

· использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни;
· владеть первоначальными навыками оказания первой медицинской помощи;
· владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера;

· пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты;

· оценивать уровень своей подготовленности и осуществлять осознанное самоопределение по отношению к военной службе.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· значение здорового образа жизни для человека;
· методы оказания первой медицинской помощи;

· порядок вызова (обращения за помощью) в случае необходимости соответствующей службы экстренной помощи;
· порядок действий в условиях ЧС различного характера;

· основные поражающие факторы ОМП;
· правовые основы организации защиты населения РФ от ЧС мирного времени;
· основы обороноспособности государства  и несения воинской службы.
     3.    Содержание дисциплины
       Программа содержит теоретическую и практическую часть. 

Теоретическая часть направлена на формирование у обучающегося навыков ЗОЖ, обеспечения личной безопасности и сохранения здоровья. Понимания обеспечения государственной системы безопасности населения, основ обороны государства и воинской обязанности.

Практическая часть предусматривает организацию учебно-тренировочных занятий по действиям при различных ЧС, основам медицинских знаний, пользования СИЗ.
Аннотация программы учебной дисциплины 

«Охрана окружающей среды»

       1.Цели и задачи учебной  дисциплины

Программа ориентирована на достижение следующих целей: 

· изучение экологических принципов использования природных ресурсов;

· знакомство   обучающихся с основами современных представлений об эффектах, источниках и последствиях антропогенного загрязнения окружающей природной среды; 

· знакомство с теоретическими основами воздействия загрязняющих веществ на организмы и здоровье человека; 

· Формирование   устойчивых  мотивов   и личностного отношения   к бережному отношению к природе;

· Формирование   правил поведения в окружающей среде в процессе выполнения профессиональных задач и в повседневной жизни;

      2.  Требования к уровню освоения содержания дисциплины
        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· основные понятия экологии;

· направления использования и охраны окружающей среды;

· экологические проблемы;

· использование природных ресурсов;

· антропогенное воздействие на природу;

· основы промышленной экологии;

· основы природоохранной деятельности.

        В результате освоения предмета обучающийся должен уметь:

· формировать нравственно-экологические и практические умения,

· обобщенные модели поведения в природной среде;

·  раскрывать универсальную ценность природы;

· формировать социально-ценные мотивы личностного отношения к природе;

· исследовать и охранять природу родного края;

· оценивать факты воздействия человека и общества на природу и природы на человека и общество;

· рационально использовать природные ресурсы.
     3.    Содержание дисциплины
 Атмосфера, рациональное использование водных ресурсов, использование и охрана растительного и животного мира, экологические проблемы, загрязнение  и  охрана недр и земель.

Аннотация программы учебной дисциплины
 «Математика в профессии»

1. Цели и задачи дисциплины

Программа ориентирована на достижение следующих целей:

  формирование представлений  о математике как универсальном языке науки, о методах математики; 

  развитие  логического  мышления,  пространственного  воображения, алгоритмической  культуры  на  уровне,  необходимом  для  будущей  профессиональной деятельности;

  овладение  математическими  знаниями  и  умениями,  необходимыми  в 

профессиональной  деятельности,  для  получения  образования  в  областях,  не  требующих углубленной математической подготовки;

  воспитание  средствами  математики  культуры  личности,  понимания значимости математики в своей будущей профессии.

      2.     Требования к уровню освоения содержания дисциплины

        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

       уметь:
·  правильно употреблять термины, связанные с различными видами чисел и способами их записи: натуральное, целое, дробное число, обыкновенная дробь, десятичная дробь;

· выполнять действия с натуральными числами, обыкновенными  десятичными дробями;

· отличать обыкновенную дробь от десятичной; представлять обыкновенную дробь в десятичную и наоборот;
· составлять пропорции; вычислять проценты;
· решать несложные задачи арифметическим способом, в том числе по нахождению дроби и процента от числа;

· распознавать на рисунках и моделях геометрические фигуры (отрезок, прямая, луч, квадрат, прямоугольник, треугольник , окружность, круг, шар, параллелепипед); соотносить изученные геометрические формы с предметами окружающей обстановки.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
·  о значение математики в будущей профессиональной деятельности;

· понятие обыкновенные дроби и десятичной дроби

· понятие «пропорция»;
· понятие «процент»;
· элементы параллелепипеда;
· понятия «окружность», «круг»;
· элементы окружности: радиус, диаметр, хорда;
· единицы измерения площади
· единицы измерения объема: грамм, килограмм, литр,
· оборудование, служащее для измерения метрических мер
     3.    Содержание дисциплины
Делимость чисел; сложение и вычитание дробей с разными знаменателями; умножение и деление обыкновенных дробей; отношения и пропорции. 

Программы учебных дисциплин «Общепрофессионального учебного цикла»

Аннотация программы учебной дисциплины

«Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

1. Цели и задачи дисциплины:

· освоение гигиенических норм и правил, направленных на соблюдение строгого санитарного режима в процессе хранения и транспортировки пищевых продуктов, профилактики заболеваний; 

· изучение влияния различных факторов внешней среды, условий жизни и труда на здоровье человека;

· обеспечение наиболее оптимальных условий существования, сохранения здоровья и продления жизни.

2. Требования к результатам освоения дисциплины

В результате изучения учебной дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» студент должен:

уметь:

соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;

знать:

основные группы микроорганизмов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

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

правила личной гигиены работников пищевых производств;

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.

Основы микробиологии. Пищевые инфекции, пищевые заболевания и глистные заболевания. Основы гигиены и санитарии.

Аннотация программы учебной дисциплины

«Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров»

1. Цели и задачи дисциплины:

· Приобретение студентами современных знаний в области анатомо -

физиологических и биохимических основ пищеварения человека, регуляторных механизмов поддержания его гомеостаза, а также тех необходимых сведений о питании человека, на базе которых строится и развивается технология производства продуктов специального назначения и общественного питания. 

· Способствовать формированию у студентов физиологического мышления в отношении роли пищевых продуктов для роста и развития человека, сохранения и поддержания его здоровья, снижения риска возникновения заболеваний, возможной замены традиционных фармакологических препаратов специально подобранными пищевыми продуктами при лечении больного человека.

2. Требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен

знать:

роль пищи для организма человека;

основные процессы обмена веществ в организме;

суточный расход энергии;

состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

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

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

понятие рациона питания;

суточную норму потребности человека в питательных веществах;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

общие требования к качеству сырья и продуктов; 

условия хранения, упаковки, транспортирования продовольственных товаров;

уметь:

проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.

Основы физиологии питания. Ассортимент и характеристика основных групп продовольственных товаров.

Аннотация программы учебной дисциплины

«Техническое оснащение и организация рабочего места»

1. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

· Изучить правила работы и охрану труда при работе на технологическом оборудовании ПОП

· Изучить правила организации рабочего места повара

2. Требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
уметь:

· организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых

· блюд;

· подбирать необходимое технологическое оборудование и

· производственный инвентарь;

· обслуживать основное технологическое оборудование и

· производственный инвентарь кулинарного и кондитерского

· производства;

· производить мелкий ремонт основного технологического оборудования

· кулинарного и кондитерского производства;

· проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с

· Правилами оказания услуг общественного питания;

· знать:

· характеристики основных типов организации общественного питания;

· принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

· учет сырья и готовых изделий на производстве;

· устройство и назначение основных видов технологического

· оборудования кулинарного и кондитерского производства:

· механического, теплового и холодильного оборудования;

· правила их безопасного использования;

· виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.

 Техническое оснащение. Организация рабочего места.

Аннотация программы учебной дисциплины

«Экономические и правовые основы производственной деятельности»

1. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

Цель теоретического обучения:  ознакомление обучающихся с информацией о механизме функционирования рыночной экономики, ознакомление обучающихся с механизмом протекания современных экономических явлений и процессов.

Задача теоретического обучения: сформировать рыночное мышление, в основе которого лежит рациональное экономическое сознание и поведение (предпринимательская активность).
2. Требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен

уметь: читать экономическую информацию, беседовать на экономические цели, анализировать экономическую информацию, производить элементарные расчеты заработной платы.

знать: природу и сущность рыночной экономики, механизм протекания современных экономических явлений и процессов.

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.

Введение в экономику. Структура экономики и типы экономических систем. История рынка в России. Рыночная экономика. Капитал. Инструментарий и инфраструктура рынка. Предприятие и предпринимательство. Маркетинг. Менеджмент.

Аннотация программы учебной дисциплины

«Охрана труда»

1. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

Цель теоретического обучения:  подготовка высококвалифицированных рабочих

Задача теоретического обучения: заложить основу знаний и умений для практического выполнения правил охраны труда.
2. Требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен

уметь:обеспечивать условия для безопасного обслуживания всех видов оборудования, владеть навыками использования ручных средств тушения пожара, использовать средства индивидуальной защиты и оказывать первую помощь при  несчастных случаях.
знать: общие вопросы трудового законодательства, основные права и обязанности работников и администрации по соблюдению и обеспечению безопасности на производстве, нормы и правила электробезопасности, нормы и правила пожарной безопасности, основные правила безопасной эксплуатации оборудования, используемого в лёгкой промышленности.

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.

Введение. Основные термины и определения основных занятий безопасности труда. Общие вопросы трудового законодательства. Организация охраны труда  в  лёгкой промышленности. Производственный травматизм. Средства индивидуальной защиты. Безопасная работа с ручным инструментом и оборудованием. Электробезопасность. Основы пожарной безопасности.  Первая помощь при несчастных случаях. Охрана окружающей среды и использование отходов производства.

Программы учебных дисциплин 

«Адаптационного учебного цикла»
Аннотация программы учебной дисциплины

«Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний»

1. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
· Изучение основ социальной адаптации

· Изучение гражданского, семейного и трудового законодательства

· Функции органов труда и занятости

· Правовые гарантии инвалидов

2. Требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен

уметь:

- Использовать нормы позитивного социального поведения;

- Использовать свои права адекватно законодательству;

- Обращаться в надлежащие органы за квалифицированной помощью;

- Анализировать и осознанно применять нормы закона с точки зрения конкретных условий их реализации;

- Составлять необходимые заявительные документы;

- Использовать приобретенные знания и умения в различных жизненных и профессиональных ситуациях.

знать:

- Механизмы социальной адаптации;

- Основополагающие международные документы по правам человека;

- Основы гражданского и семейного законодательства;

- Основы трудового законодательства, особенности регулирования труда инвалидов;

- Основные правовые гарантии инвалидам в области социальной защиты и образования;

- Функции органов труда и занятости населения.

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.
Понятие социальной адаптации, её этапы, механизмы, условия. Конвенция ООН о правах инвалидов. Основы гражданского и семейного законодательства. Основы трудового законодательства. Особенности регулирования труда инвалидов. Федеральный закон от 24 ноября 1995 г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации». Перечень гарантий инвалидам в Российской Федерации. Медико-социальная экспертиза. Реабилитация инвалидов. Индивидуальная программа реабилитации инвалида. Трудоустройство инвалидов. 
Аннотация программы учебной дисциплины

«Адаптивные информационные и коммуникативные технологии»

1. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

Сформировать компетенцию в области владения организацией применения информационных технологий при решении задач системного анализа, управления и обработки информации, проектирования и разработки математического и программного обеспечения систем, способности планировать и решать задачи собственного профессионального и личностного развития 

2. Требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен

уметь: 
· использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах;

· использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, в т.ч. специального;

· применять компьютерные и телекоммуникационные средства;

знать: 

· 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

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.
Электронное правительство. Основы современных информационно-коммуникационных технологий. Основы и методы защиты информации. Информационные угрозы, их виды. Поиск информационных ресурсов в глобальной сети Интернет. Информационная технология подготовки текстовых документов в MS Word. Информационная технология по созданию мультимедийных презентаций.
Аннотация программы учебной дисциплины

«Психология личности и профессиональное самоопределение»

1. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

Научить психической саморегуляции в процессе деятельности и общения; планировать и составлять временную перспективу своего будущего; успешно реализовывать свои возможности и адаптироваться к новой социальной, образовательной и профессиональной среде. 
2. Требования к результатам освоения дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен

уметь: 

– применять на практике полученные знания и навыки в различных условиях профессиональной деятельности и взаимодействия с окружающими;

– использовать простейшие приемы развития и тренировки психических процессов, а также приемы психической саморегуляции в процессе деятельности и общения;

– на основе анализа современного рынка труда, ограничений здоровья и требований профессии осуществлять осознанный, адекватный профессиональный выбор и выбор собственного пути профессионального обучения;

– планировать и составлять временную перспективу своего будущего;

– успешно реализовывать свои возможности и адаптироваться к новой социальной, образовательной и профессиональной среде.

знать:
– необходимую терминологию, основы и сущность профессионального самоопределения;

– простейшие способы и приемы развития психических процессов и управления собственными психическими состояниями, основные механизмы психической регуляции поведения человека:

– современное состояние рынка труда, мир профессий и предъявляемых профессией требований к психологическим особенностям человека, его здоровью;

– основные принципы и технологии выбора профессии;

– методы и формы поиска необходимой информации для эффективной организации учебной и будущей профессиональной деятельности.

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.
Становление личности. Психические особенности личности. Неисчерпаемость человеческих возможностей, ведущих к профессиональному успеху. Человек на рынке труда. 
Программы профессиональных модулей

ПМ.01 Приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции
Аннотация МДК.01.01 Технология приготовления кулинарной продукции
1. Цели и задачи 
Целью является изучение технологии приготовления блюд и кулинарной продукции.
Задачи: освоение обучающимися техник обработки; способов минимизации отходов; правил приготовления простых блюд и гарниров; правил проведения бракеража, способов сервировки, вариантов оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуры подачи.

2. Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

знать:
· правила первичной кулинарной обработки исходного сырья и продуктов; 

·  требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов из них;

· правила нарезки хлеба;

·  правила, сроки и условия хранения очищенных овощей;

· устройство, правила регулирования и эксплуатации хлеборезательных машин разных марок; приемы работы при ручной и машинной нарезки хлеба.

3  Содержание дисциплины:

Тема 1.1.   Обработка овощей и грибов 

Тема 1.2 Приготовление основных блюд и гарниров из овощей и грибов  

Тема 1.3. Блюда и гарниры из круп, бобовых и макаронных изделий
Тема 1.4. Блюда из яиц

Тема 1.5. Блюда из творога

Тема 1.6. Изделия из теста

Тема 1.7.   Приготовление супов

Тема 1.8.  Приготовление соусов 

Тема 1.9.   Механическая кулинарная обработка рыбы 

Тема 1.10. Блюда из рыбы 

Тема 1.11 Механическая кулинарная обработка мяса и домашней птицы

Тема 1.12. Блюда из мяса из мяса и мяса домашней птицы.

Тема 1. 13 Приготовление холодных блюд и закусок.

Тема 1. 14 Приготовление сладких блюд.

Тема 1.15. Приготовление напитков.

Аннотация учебной и производственной практики

1.
Цели и задачи:

Сформировать умения и трудовые функции по квалификации Повара 2-3 разрядов.

2. В результате УП и ПП студент должен:

выполнять трудовые действия повара 2-го разряда (по ЕТКС): 

· выполнение вспомогательных работ при изготовлении блюд и кулинарных изделий;

· очистка, доочистка картофеля, плодов, овощей, фруктов, ягод до или после их мойки с помощью ножей и других приспособлений;

·  переборка зелени, плодов, овощей, ягод, картофеля. Удаление дефектных экземпляров и посторонних примесей;

·  мойка овощей, промывка их после очистки, доочистки; 

· нарезка хлеба, картофеля, овощей, зелени;

· размораживание рыбы, мяса, птицы;

· потрошение рыбы, мяса, птицы;

· разделка сельди, кильки;

· обработка субпродуктов.

знать:
· правила первичной кулинарной обработки исходного сырья и продуктов; 

·  требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов из них;

· правила нарезки хлеба;

·  правила, сроки и условия хранения очищенных овощей;

· устройство, правила регулирования и эксплуатации хлеборезательных машин разных марок; приемы работы при ручной и машинной нарезки хлеба.

выполнять трудовые действия повара 3-го разряда (по профстандарту)

3.1.1. Трудовая функция

	Наименование
	Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места
	Код
	А/01.3
	Уровень

(подуровень)

квалификации
	3


	Происхождение

трудовой функции
	Оригинал
	X
	Заимствовано из оригинала
	
	

	
	
	
	Код оригинала
	Регистрационный номер профессионального стандарта


	Трудовые действия
	Подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания

	
	Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара

	
	Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара

	
	Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения

	Необходимые умения
	Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания

	
	Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий

	Необходимые знания
	Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания

	
	Рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними

	
	Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания

	Другие характеристики
	-


3.1.2. Трудовая функция

	Наименование
	Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	Код
	А/02.3
	Уровень

(подуровень)

квалификации
	3


	Происхождение

трудовой функции
	Оригинал
	X
	Заимствовано из оригинала
	
	

	
	
	
	Код оригинала
	Регистрационный номер профессионального стандарта


	Трудовые действия
	Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара

	
	Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара

	
	Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара

	
	Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара

	
	Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара

	
	Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

	
	Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара

	
	Приготовление блюд из яиц по заданию повара

	
	Приготовление блюд из творога по заданию повара

	
	Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара

	
	Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы, по заданию повара

	
	Приготовление горячих напитков по заданию повара

	
	Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара

	
	Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара

	
	Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара

	
	Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

	
	Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара

	
	Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара

	
	Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их презентации

	
	Прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по заданию повара

	
	Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара

	Необходимые умения
	Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара

	
	Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции

	
	Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда

	
	Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его

	
	Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты

	
	Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос

	Необходимые знания
	Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания

	
	Технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, условия их хранения

	
	Правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству

	
	Пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

	
	Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям

	
	Правила и технологии расчетов с потребителями

	
	Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания

	Другие характеристики
	-


3. Содержание УП и ПП:

Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. Технология приготовления супов и соусов. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы. Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы. Технология приготовление холодных блюд и закусок. Технология приготовление сладких блюд и напитков. 
