АННОТАЦИИ

программ учебных дисциплин и профессиональных модулей основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
(с получение СОО)
Общеобразовательный учебный цикл

Аннотация программы учебной дисциплины

«Русский язык»

1. Цели и задачи дисциплины

Содержание программы «Русский язык» направлено на достижение следующих целей: 

• совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, речемыслительных, орфографических, пунктуационных, стилистических; 

• формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций (языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой);

 • совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной речи в разных речевых ситуациях; 

• дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, осознанному выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков

2. Предметные результаты освоения базового курса должны отражать:
1) сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в речевой практике;

2) владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью;

3) владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации;

4) владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров;

5) знание содержания произведений русской и мировой классической литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и мировой;

6) сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского языка;

7) сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения;

8) способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;

9) овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;

10) сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы;

11) для слепых, слабовидящих обучающихся:

сформированность навыков письма на брайлевской печатной машинке;

12) для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся:

сформированность и развитие основных видов речевой деятельности обучающихся - слухозрительного восприятия (с использованием слуховых аппаратов и (или) кохлеарных имплантов), говорения, чтения, письма;

13) для обучающихся с расстройствами аутистического спектра:

овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка, основными нормами литературного языка, нормами речевого этикета; приобретение опыта их использования в речевой и альтернативной коммуникативной практике при создании устных, письменных, альтернативных высказываний; стремление к возможности выразить собственные мысли и чувства, обозначить собственную позицию.

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.
Язык и речь. Функциональные стили речи. Лексика и фразеология.  Фонетика, орфоэпия, графика, орфография. Морфемика, словообразование. Морфология и орфография. Служебные части речи. Синтаксис и пунктуация. 

Аннотация программы учебной дисциплины

«Литература»

1.Цели и задачи дисциплины

Содержание программы учебной дисциплины «Литература» направлено на достижение следующих целей: 

• воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, гражданской позиции, чувства патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры;

 • развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, культуры читательского восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; образного и аналитического мышления, эстетических и творческих способностей учащихся, читательских интересов, художественного вкуса; устной и письменной речи учащихся;

 • освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; формирование общего представления об историко-литературном процессе; 

• совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения как художественного целого в его историко-литературной обусловленности с использованием теоретико-литературных знаний; написания сочинений различных типов; поиска, систематизации и использования необходимой информации, в том числе в сети Интернет.

2. Предметные результаты освоения базового курса должны отражать:
1) сформированность понятий о нормах русского литературного языка и применение знаний о них в речевой практике;

2) владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за собственной речью;

3) владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и скрытой, основной и второстепенной информации;

4) владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров;

5) знание содержания произведений русской и мировой классической литературы, их историко-культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и мировой;

6) сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях русского языка;

7) сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения;

8) способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях;

9) овладение навыками анализа художественных произведений с учетом их жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного восприятия и интеллектуального понимания;

10) сформированность представлений о системе стилей языка художественной литературы;

11) для слепых, слабовидящих обучающихся:

сформированность навыков письма на брайлевской печатной машинке;

12) для глухих, слабослышащих, позднооглохших обучающихся:

сформированность и развитие основных видов речевой деятельности обучающихся - слухозрительного восприятия (с использованием слуховых аппаратов и (или) кохлеарных имплантов), говорения, чтения, письма;

13) для обучающихся с расстройствами аутистического спектра:

овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии языка, основными нормами литературного языка, нормами речевого этикета; приобретение опыта их использования в речевой и альтернативной коммуникативной практике при создании устных, письменных, альтернативных высказываний; стремление к возможности выразить собственные мысли и чувства, обозначить собственную позицию.
3.Содержание дисциплины. Основные разделы.
Русская литература первой половины XIX века. Русская литература второй половины XIX века. Русская литература на рубеже веков. Поэзия начала ХХ века. Литература 20-х годов (обзор). Литература 30-х – начала 40-х годов. Литература периода Великой Отечественной войны и первых послевоенных лет. Особенности развития литературы 1950—1980-х годов. Творчество писателей-прозаиков в 1950—1980-е годы. Творчество поэтов в 1950—1980-е годы. Драматургия 1950—1980-х годов. Русское литературное зарубежье 1920—1990-х годов (три волны эмиграции). Особенности развития литературы конца 1980—2000-х годов.

Аннотация программы учебной дисциплины

«Иностранный язык»

1. Цели и задачи дисциплины

•    формирование представлений об английском языке как о языке международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой культуры и национальных культур;

•    формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в  сфере профессиональной  деятельности,  с учетом приобретенного  словарного запаса, а также условий, мотивов и целей общения;

•    формирование и развитие  всех компонентов коммуникативной компетенции: лингвистической,  социолингвистической,  дискурсивной,  социокультурной, социальной, стратегической и предметной;

•    воспитание личности,  способной и желающей участвовать в общении на межкультурном уровне;

•    воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным субкультурам.

2. Предметные результаты освоения базового курса должны отражать:
1) сформированность коммуникативной иноязычной компетенции, необходимой для успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в современном поликультурном мире;

2) владение знаниями о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка и умение строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и страны/стран изучаемого языка;

3) достижение уровня владения иностранным языком, превышающего пороговый, достаточного для делового общения в рамках выбранного профиля;

4) сформированность умения использовать иностранный язык как средство для получения информации из иноязычных источников в образовательных и самообразовательных целях.

3. Содержание дисциплины. Основные разделы:

Приветствие, прощание, представление себя и других людей в официальной и неофициальной обстановке. Описание человека (внешность, национальность, образование, личные качества, род занятий, должность, место работы и др.). Семья и семейные отношения, домашние обязанности. Описание жилища и учебного заведения (здание, обстановка, условия жизни, техника, оборудование). Распорядок дня студента колледжа. Хобби, досуг. Описание местоположения объекта (адрес, как найти). Магазины, товары, совершение покупок. Физкультура и спорт, здоровый образ жизни. Экскурсии и путешествия Россия, ее национальные символы, государственное и политическое устройство. Англоговорящие (немецкоговорящие) страны. Профессионально ориентированное содержание.

Аннотация программы учебной дисциплины

«История»

4. Цели и задачи дисциплины

1) формирование представлений о современной исторической науке, ее специфике, методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития России в глобальном мире; 

2) владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе;

3)  формирование умений применять исторические знания в профессиональной и общественной деятельности, поликультурном общении; 

4) владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением различных источников; 

5) формирование умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по исторической тематике.

5. Предметные результаты освоения базового курса должны отражать:
1) сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития России в глобальном мире;

2) владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе;

3) сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и общественной деятельности, поликультурном общении;

4) владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привлечением различных источников;

5) сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискуссии по исторической тематике.

6. Содержание дисциплины. Основные разделы:

Древнейшая стадия истории человечества. Цивилизации Древнего мира. Цивилизации Запада и Востока в Средние века. От Древней Руси к Российскому государству. Россия в ХVI—ХVII веках: от великого княжества к царству. Страны Запада и Востока в ХVI—ХVIII веках. Россия в конце ХVII—ХVIII веков: от царства. к империи. Становление индустриальной цивилизации. Процесс модернизации в традиционных обществах Востока. Российская империя в ХIХ веке. От Новой истории к Новейшей. Между мировыми войнами. Вторая мировая война. Великая Отечественная 

Война. Мир во второй половине ХХ—начале ХХI века. Апогей и кризис советской системы 

1945—1991 годов. Российская Федерация на рубеже. ХХ—ХХI веков.
Аннотация программы учебной дисциплины

«Физическая культура»

1. Цели и задачи дисциплины

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен достичь следующих целей:
• формирование физической культуры личности будущего профессионала, востребованного на современном рынке труда;

• 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 изучения учебной дисциплины обучающийся должен достичь следующих результатов:

предметных:

1) умение 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);

2) владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью;

3) владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств;

4) владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности;

5) владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности;

6) для слепых и слабовидящих обучающихся:

сформированность приемов осязательного и слухового самоконтроля в процессе формирования трудовых действий;

сформированность представлений о современных бытовых тифлотехнических средствах, приборах и их применении в повседневной жизни;

7) для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

-
овладение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учебной и производственной деятельностью с учетом двигательных, речедвигательных и сенсорных нарушений;

-
овладение доступными способами самоконтроля индивидуальных показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и физических качеств;

-
овладение доступными физическими упражнениями разной функциональной направленности, использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности;

-
овладение доступными техническими приёмами и двигательными действиями базовых видов спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности.

3. Содержание дисциплины. Основные разделы

Теоретическая часть. Физическая культура в обшекультурной и профессиональной подготовке студентов СПО. Основы здорового образа жизни. Физическая культура в обеспечении здоровья. Основы методики самостоятельных занятий физическими упражнениями. Самоконтроль, его основные методы, показатели и критерии оценки. Психофизиологические основы учебного и производственного труда. Средства физической культуры в регулировании работоспособности. Физическая культура в профессиональной деятельности специалиста.

Практическая часть. Учебно-методические занятия. Учебно-тренировочные занятия. Легкая атлетика. Кроссовая подготовка. Лыжная подготовка. Гимнастика. Спортивные игры (по выбору)

Аннотация программы учебной дисциплины

«Основы безопасности жизнедеятельности»

1. Цели и задачи дисциплины

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» направлено на достижение следующих целей: 

•повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно важные интересы — совокупность потребностей, удовлетворение которых надежно обеспечивает существование и возможности прогрессивного развития личности, общества и государства); 

• снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность личности, общества и государства; 

• формирование антитеррористического поведения, отрицательного отношения к приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

• обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 2.Требования к уровню освоения содержания дисциплины

2. Предметные результаты освоения базового курса должны отражать:
1) сформированность представлений о культуре безопасности жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как о жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также как о средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого фактора;

2) знание основ государственной системы, российского законодательства, направленных на защиту населения от внешних и внутренних угроз;

3) сформированность представлений о необходимости отрицания экстремизма, терроризма, других действий противоправного характера, а также асоциального поведения;

4) сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности;

5) знание распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций природного, техногенного и социального характера;

6) знание факторов, пагубно влияющих на здоровье человека, исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. д.);

7) знание основных мер защиты (в том числе в области гражданской обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций;

8) умение предвидеть возникновение опасных и чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, а также использовать различные информационные источники;

9) умение применять полученные знания в области безопасности на практике, проектировать модели личного безопасного поведения в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных ситуациях;

10) знание основ обороны государства и воинской службы: законодательство об обороне государства и воинской обязанности граждан; права и обязанности гражданина до призыва, во время призыва и прохождения военной службы, уставные отношения, быт военнослужащих, порядок несения службы и воинские ритуалы, строевая, огневая и тактическая подготовка;

11) знание основных видов военно-профессиональной деятельности, особенностей прохождения военной службы по призыву и контракту, увольнения с военной службы и пребывания в запасе;

12) владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи пострадавшим при неотложных состояниях (при травмах, отравлениях и различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных заболеваниях и их профилактике.

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.
1. Обеспечение личной безопасности и сохранение здоровья 2. Государственная система обеспечения безопасности населения 3. Основы обороны государства и воинская обязанность 4. Основы медицинских знаний.

Аннотация программы учебной дисциплины «Астрономия»

1. Цели и задачи дисциплины

Содержание программы учебной дисциплины «Астрономия» направлено на формирование у обучающихся: 

• понимания принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных законов природы и современной естественно-научной картины мира; 

• знаний о физической природе небесных тел и систем, строения и эволюции Вселенной, пространственных и временны`х масштабах Вселенной, наиболее важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и техники;

 • умений объяснять видимое положение и движение небесных тел принципами определения местоположения и времени по астрономическим объектам, навыками практического использования компьютерных приложений для определения вида звездного неба в конкретном пункте для заданного времени; 

• познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с использованием различных источников информации и современных образовательных технологий;

• умения применять приобретенные знания для решения практических задач повседневной жизни; 

• научного мировоззрения;

• навыков использования естественно-научных, особенно физико-математических знаний для объективного анализа устройства окружающего мира на примере достижений современной астрофизики, астрономии и космонавтики.

2. Результаты освоения учебной дисциплины
Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает достижение обучающимися следующих  предметных результатов:

− сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд и Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной;

 − понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

− владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и символикой; 

− сформированность представлений о значении астрономии в практической деятельности человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 

− осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического пространства и развитии международного сотрудничества в этой области.

3.Содержание учебной дисциплины.

История развития астрономии. Устройство Солнечной системы. Строение и эволюция Вселенной. 
Аннотация программы учебной дисциплины  «Математика»

1. Содержание  программы  направлено  на  достижение  следующих целей:

· обеспечение  сформированности  представлений  о  социальных,  культурных  и  исторических факторах становления математики;

· обеспечение  сформированности  логического,  алгоритмического  и  математического      мышления;

· обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении  различных задач;

· обеспечение  сформированности  представлений  о  математике  как  части    общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать  и изучать реальные процессы и явления.

2. Результаты освоения учебной дисциплины

Предметные результаты освоения углубленного курса математики должны включать требования к результатам освоения базового курса:

1) сформированность представлений о математике как части мировой культуры и о месте математики в современной цивилизации, о способах описания на математическом языке явлений реального мира;

2) сформированность представлений о математических понятиях как о важнейших математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического построения математических теорий;

3) владение методами доказательств и алгоритмов решения; умение их применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач;

4) владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения уравнений и неравенств;

5) сформированность представлений об основных понятиях, идеях и методах математического анализа;

6) владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать на чертежах, моделях и в реальном мире геометрические фигуры; применение изученных свойств геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием;

7) сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный характер, о статистических закономерностях в реальном мире, об основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин;

8) владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении задач;

9) для слепых и слабовидящих обучающихся:

овладение правилами записи математических формул и специальных знаков рельефно-точечной системы обозначений Л. Брайля;

овладение тактильно-осязательным способом обследования и восприятия рельефных изображений предметов, контурных изображений геометрических фигур и другое;

наличие умения выполнять геометрические построения с помощью циркуля и линейки, читать рельефные графики элементарных функций на координатной плоскости, применять специальные приспособления для рельефного черчения ("Драфтсмен", "Школьник");

овладение основным функционалом программы невизуального доступа к информации на экране персонального компьютера, умение использовать персональные тифлотехнические средства информационно-коммуникационного доступа слепыми обучающимися;

10) для обучающихся с нарушениями опорно-двигательного аппарата:

овладение специальными компьютерными средствами представления и анализа данных и умение использовать персональные средства доступа с учетом двигательных, речедвигательных и сенсорных нарушений; наличие умения использовать персональные средства доступа.

 и дополнительно отражать:

1) сформированность представлений о необходимости доказательств при обосновании математических утверждений и роли аксиоматики в проведении дедуктивных рассуждений;

2) сформированность понятийного аппарата по основным разделам курса математики; знаний основных теорем, формул и умения их применять; умения доказывать теоремы и находить нестандартные способы решения задач;

3) сформированность умений моделировать реальные ситуации, исследовать построенные модели, интерпретировать полученный результат;

4) сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и их свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей;

5) владение умениями составления вероятностных моделей по условию задачи и вычисления вероятности наступления событий, в том числе с применением формул комбинаторики и основных теорем теории вероятностей; исследования случайных величин по их распределению.

   3.    Содержание дисциплины

Развитие понятия о числе. Корни, степени и логарифмы. Прямые и плоскости в пространстве. Комбинаторика Координаты и векторы. Основы тригонометрии. Функции и графики. Многогранники и круглые тела. Начала математического анализа. Интеграл и его применение. 

Элементы теории вероятностей и математической. Статистики. Уравнения и неравенства.
Аннотация программы учебной дисциплины  «Биология»

1. Цели и задачи дисциплины 
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; 

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;

развитие познавательных интересов, интеллектуальных и  творческих  способ

ностей 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;

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; 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.

3. Результаты освоения учебной дисциплины

Предметные результаты освоения основной образовательной программы должны отражать:
1) сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения практических задач;

2) владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и символикой;

3) владение основными методами научного познания, используемыми при биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описание, измерение, проведение наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе;

4) сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, решать элементарные биологические задачи;

5) сформированность собственной позиции по отношению к биологической информации, получаемой из разных источников, к глобальным экологическим проблемам и путям их решения.
требования к предметным результатам освоения углубленного курса биологии должны включать требования к результатам освоения базового курса и дополнительно отражать:

1) сформированность системы знаний об общих биологических закономерностях, законах, теориях;

2) сформированность умений исследовать и анализировать биологические объекты и системы, объяснять закономерности биологических процессов и явлений; прогнозировать последствия значимых биологических исследований;

3) владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний об основополагающих биологических закономерностях и законах, о происхождении и сущности жизни, глобальных изменениях в биосфере; проверять выдвинутые гипотезы экспериментальными средствами, формулируя цель исследования;

4) владение методами самостоятельной постановки биологических экспериментов, описания, анализа и оценки достоверности полученного результата;

5) сформированность убежденности в необходимости соблюдения этических норм и экологических требований при проведении биологических исследований.

3.Содержание учебной дисциплины
1. Учение о клетке. 2. Организм. Размножение и индивидуальное развитие организмов. 3. Основы генетики и селекции. 4. Происхождение и развитие жизни на  Земле. Эволюционное учение. 5. Происхождение человека. 6. Основы экологии. 7. Бионика

Аннотация программы учебной дисциплины

«География»

1. Цели  и задачи дисциплины

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

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

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

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

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

· нахождение и применение географической информации, включая карты, статистические материалы, геоинформационные системы и ресурсы Интернета, для правильной оценки важнейших социально-экономических вопросов международной жизни; геополитической и геоэкономической си​туации в России, других странах и регионах мира, тенденций их возмож​ного развития;

· понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в условиях стремительного развития международного туризма и отдыха, деловых и образовательных программ, телекоммуникаций, простого общения.

2. Результаты освоения учебной дисциплины

предметные результаты:

1) владение представлениями о современной географической науке, ее участии в решении важнейших проблем человечества;

2) владение географическим мышлением для определения географических аспектов природных, социально-экономических и экологических процессов и проблем;

3) сформированность системы комплексных социально ориентированных географических знаний о закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйства, о динамике и территориальных особенностях процессов, протекающих в географическом пространстве;

4) владение умениями проведения наблюдений за отдельными географическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и антропогенных воздействий;

5) владение умениями использовать карты разного содержания для выявления закономерностей и тенденций, получения нового географического знания о природных социально-экономических и экологических процессах и явлениях;

6) владение умениями географического анализа и интерпретации разнообразной информации;

7) владение умениями применять географические знания для объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности окружающей среды, адаптации к изменению ее условий;

8) сформированность представлений и знаний об основных проблемах взаимодействия природы и общества, о природных и социально-экономических аспектах экологических проблем
3. Содержание дисциплины. Основные разделы

1. Источники географической информации

2. Политическое устройство мира

3. География мировых природных ресурсов

4. География населения мира

5. Мировое хозяйство Современные особенности развития мирового хозяйства

География отраслей первичной сферы мирового хозяйства

География отраслей вторичной сферы мирового хозяйства

География отраслей третичной сферы мирового хозяйства

6. Регионы мира География населения и хозяйства Зарубежной Европы

География населения и хозяйства Зарубежной Азии

География населения и хозяйства Африки

География населения и хозяйства Северной Америки

География населения и хозяйства Латинской Америки

География населения и хозяйства Австралии и Океании

7. Россия в современном мире

8. Географические аспекты современных глобальных проблем человечества

Аннотация программы учебной дисциплины  «Химия»

1. Цели и задачи дисциплины 
формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического знания для каждого человека;

формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли химии  в создании современной естественно-научной картины мира; умения объяснять объекты и процессы  окружающей  действительности: природной,  социальной, культурной, технической среды, — используя для этого химические знания;

развитие  у  обучающихся  умений различать факты и  оценки,  сравнивать  оценочные  выводы,  видеть их  связь  с критериями  оценок и  связь критериев  с определенной системой ценностей, формулировать и обосновывать собственную позицию;

приобретение  обучающимися  опыта разнообразной  деятельности, познания  

и  самопознания; ключевых навыков, имеющих  универсальное  значение  для 

различных  видов  деятельности  (навыков решения проблем, принятия реше-

ний, поиска,  анализа и  обработки информации, коммуникативных навыков, 

навыков измерений,  сотрудничества,  безопасного  обращения  с  веществами  в повседневной жизни).

2. Результаты освоения учебной дисциплины

Предметные результаты освоения основной образовательной программы должны отражать:
1) сформированность представлений о месте химии в современной научной картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека для решения практических задач;

2) владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и закономерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой;

3) владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблюдение, описание, измерение, эксперимент; умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; готовность и способность применять методы познания при решении практических задач;

4) сформированность умения давать количественные оценки и проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям;

5) владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ;

6) сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, получаемой из разных источников;

7) для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья овладение основными доступными методами научного познания;

8) для слепых и слабовидящих обучающихся овладение правилами записи химических формул с использованием рельефно-точечной системы обозначений Л. Брайля.

требования к предметным результатам освоения углубленного курса химии должны включать требования к результатам освоения базового курса и дополнительно отражать:

1) сформированность системы знаний об общих химических закономерностях, законах, теориях;

2) сформированность умений исследовать свойства неорганических и органических веществ, объяснять закономерности протекания химических реакций, прогнозировать возможность их осуществления;

3) владение умениями выдвигать гипотезы на основе знаний о составе, строении вещества и основных химических законах, проверять их экспериментально, формулируя цель исследования;

4) владение методами самостоятельного планирования и проведения химических экспериментов с соблюдением правил безопасной работы с веществами и лабораторным оборудованием; сформированность умений описания, анализа и оценки достоверности полученного результата;

5) сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать с позиций экологической безопасности последствия бытовой и производственной деятельности человека, связанной с переработкой веществ.

3.Содержание учебной дисциплины

1. Общая и неорганическая химия

1.1. Основные понятия и законы

1.2. Периодический закон и Периодическая система химических элементов Д.И.Менделеева и строение атома

1.3. Строение вещества

1.4. Вода. Растворы. Электролитическая диссоциация

1.5. Классификация неорганических соединений и их свойства

1.6. Химические реакции

1.7. Металлы и неметаллы

2. Органическая химия

2.1. Основные понятия органической химии и теория строения органических соединений

2.2. Углеводороды и их природные источники

2.3. Кислородсодержащие органические соединения

2.4. Азотсодержащие органические соединения. Полимеры
Аннотация программы учебной дисциплины

«Обществознание»

1. Цели и задачи дисциплины 

воспитание  гражданственности,  социальной  ответственности, правового  самосознания, патриотизма, приверженности конституционным принципам Российской Федерации;

развитие личности на  стадии начальной  социализации,  становление правомерного социального поведения, повышение уровня политической, правовой и духовно-нравственной культуры подростка;

углубление интереса к изучению социально-экономических и политико-правовых дисциплин;

умение получать информацию из различных источников,  анализировать,  систематизировать ее, делать выводы и прогнозы;

содействие формированию целостной картины мира,  усвоению  знаний  обосновных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах регулирования общественных отношений, необходимых для взаимодействия с другими людьми в рамках отдельных социальных групп и общества в целом;

формирование мотивации к  общественно полезной  деятельности, повышение стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю;

применение полученных знаний и умений в практической деятельности в различных сферах общественной жизни.
2. Результаты освоения учебной дисциплины

Предметные результаты освоения основной образовательной программы должны отражать:
−− сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся системе в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов;

−− владение базовым понятийным аппаратом социальных наук;

−− владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные,

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов;

−− сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире;

−− сформированность представлений о методах познания социальных явлений и процессов;

−− владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, прогнозировать последствия принимаемых решений;

−− сформированнность навыков оценивания социальной информации, умений поиска информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития.

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.

1) Человек и общество.

2) Духовная культура человека и общества.

3) Социальные отношения.

4) Экономика.

5) Право

Аннотация программы учебной дисциплины

«Информатика»

1. Цели и задачи дисциплины 

формирование у  обучающихся представлений  о роли информатики и информационно-коммуникационных технологий  (ИКТ) в современном обществе, понимание  основ правовых  аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете;

формирование  у  обучающихся  умений  осуществлять поиск и использование  информации, необходимой  для  эффективного  выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;

формирование у обучающихся умений применять, анализировать, преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин;

развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей путем освоения и использования методов информатики и средств ИКТ при изучении различных учебных предметов;

приобретение обучающимися опыта использования информационных технологий в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том числе проектной, деятельности;

приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной деятельности и информационных коммуникаций  в  глобальных  сетях;  осознание ответственности людей, вовлеченных в  создание и использование информационных систем, распространение и использование информации;

владение информационной культурой, способностью анализировать и оценивать  информацию  с использованием информационно-коммуникационных  технологий, средств образовательных и социальных коммуникаций.

2. Результаты освоения учебной дисциплины

Предметные результаты освоения основной образовательной программы должны отражать:

1) сформированность представлений о роли информации и связанных с ней процессов в окружающем мире;

2) владение навыками алгоритмического мышления и понимание необходимости формального описания алгоритмов;

3) владение умением понимать программы, написанные на выбранном для изучения универсальном алгоритмическом языке высокого уровня; знанием основных конструкций программирования; умением анализировать алгоритмы с использованием таблиц;

4) владение стандартными приемами написания на алгоритмическом языке программы для решения стандартной задачи с использованием основных конструкций программирования и отладки таких программ; использование готовых прикладных компьютерных программ по выбранной специализации;

5) сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); о способах хранения и простейшей обработке данных; понятия о базах данных и средствах доступа к ним, умений работать с ними;

6) владение компьютерными средствами представления и анализа данных;

7) сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; понимания основ правовых аспектов использования компьютерных программ и работы в Интернете.

8) владение системой базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование современной научной картины мира;

9) овладение понятием сложности алгоритма, знание основных алгоритмов обработки числовой и текстовой информации, алгоритмов поиска и сортировки;

10) владение универсальным языком программирования высокого уровня (по выбору), представлениями о базовых типах данных и структурах данных; умением использовать основные управляющие конструкции;

11) владение навыками и опытом разработки программ в выбранной среде программирования, включая тестирование и отладку программ; владение элементарными навыками формализации прикладной задачи и документирования программ;

12) сформированность представлений о важнейших видах дискретных объектов и об их простейших свойствах, алгоритмах анализа этих объектов, о кодировании и декодировании данных и причинах искажения данных при передаче; систематизацию знаний, относящихся к математическим объектам информатики; умение строить математические объекты информатики, в том числе логические формулы;

13) сформированность представлений об устройстве современных компьютеров, о тенденциях развития компьютерных технологий; о понятии "операционная система" и основных функциях операционных систем; об общих принципах разработки и функционирования интернет-приложений;

14) сформированность представлений о компьютерных сетях и их роли в современном мире; знаний базовых принципов организации и функционирования компьютерных сетей, норм информационной этики и права, принципов обеспечения информационной безопасности, способов и средств обеспечения надежного функционирования средств ИКТ;

15) владение основными сведениями о базах данных, их структуре, средствах создания и работы с ними;

16) владение опытом построения и использования компьютерно-математических моделей, проведения экспериментов и статистической обработки данных с помощью компьютера, интерпретации результатов, получаемых в ходе моделирования реальных процессов; умение оценивать числовые параметры моделируемых объектов и процессов, пользоваться базами данных и справочными системами;

17) сформированность умения работать с библиотеками программ; наличие опыта использования компьютерных средств представления и анализа данных.

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.

1. Информационная деятельность человека

2. Информация и информационные процессы

3. Средства ИКТ

4. Технологии создания и преобразования информационных объектов

5. Телекоммуникационные технологии
Аннотация программы учебной дисциплины «Физика»
       1. Цели и задачи дисциплины

· освоение  знаний  о  фундаментальных  физических  законах  и  принципах, лежащих  в  основе  современной  физической  картины  мира;  наиболее  важных открытиях  в  области  физики,  оказавших  определяющее  влияние  на  развитие техники и технологии; методах научного познания природы;

· овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять

эксперименты, выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по  физике  для  объяснения  разнообразных  физических  явлений  и  свойств  веществ; практически использовать физические знания; оценивать достоверность естественно-научной информации;

· развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих

способностей в процессе приобретения знаний и умений по физике с использованием различных источников информации и современных информационных технологий;

· воспитание убежденности в возможности познания законов природы, использования достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; необходимости сотрудничества в процессе совместного выполнения задач, уважительного отношения к мнению оппонента при обсуждении проблем естественно-научного содержания; готовности к морально-этической оценке использования научных достижений, чувства ответственности за защиту окружающей среды;

· использование  приобретенных  знаний  и  умений  для  решения  практических  задач  повседневной  жизни,  обеспечения  безопасности  собственной  жизни,  рационального природопользования и охраны окружающей среды и возможность применения знаний при решении задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности.

    2.    Результаты освоения учебной дисциплины

         Освоение содержания учебной дисциплины  обеспечивает достижение студентами  

            следующих предметных результатов:

1) сформированность системы знаний об общих физических закономерностях, законах, теориях, представлений о действии во Вселенной физических законов, открытых в земных условиях;

2) сформированность умения исследовать и анализировать разнообразные физические явления и свойства объектов, объяснять принципы работы и характеристики приборов и устройств, объяснять связь основных космических объектов с геофизическими явлениями;

3) владение умениями выдвигать гипотезы на основе знания основополагающих физических закономерностей и законов, проверять их экспериментальными средствами, формулируя цель исследования;

4) владение методами самостоятельного планирования и проведения физических экспериментов, описания и анализа полученной измерительной информации, определения достоверности полученного результата;

5) сформированность умений прогнозировать, анализировать и оценивать последствия бытовой и производственной деятельности человека, связанной с физическими процессами, с позиций экологической безопасности.

3.Содержание дисциплины     

Механика. Основы молекулярной физики и термодинамики. Электродинамика. Колебания и волны. Оптика. Элементы квантовой физики.

Аннотация программы учебной дисциплины

«Родной язык»

1. Цели и задачи дисциплины 
Содержание программы «Родной язык» направлено на достижение следующих целей: 

· воспитание гражданина и патриота; 

· формирование представления о русском языке как духовной, нравственной и культурной ценности народа; 

· осознание национального своеобразия русского языка;

·  формирование познавательного интереса, любви, уважительного отношения к русскому языку, а через него – к родной культуре;

·  воспитание ответственного отношения к сохранению и развитию родного языка, формирование волонтёрской позиции в отношении популяризации родного языка; 

· воспитание уважительного отношения к культурам и языкам народов России; 

· овладение культурой межнационального общения; 

· совершенствование коммуникативных умений и культуры речи, обеспечивающих свободное владение русским литературным языком в разныхсферах и ситуациях его использования; обогащение словарного запаса и грамматического строя речи учащихся;

·  развитие готовности и способности к речевому взаимодействию и взаимопониманию, потребности к речевому самосовершенствованию;

· углубление и при необходимости расширение знаний о таких явлениях и категориях современного русского литературного языка, которые обеспечивают его нормативное, уместное, этичное использование в различных сферах и ситуациях общения; о стилистических ресурсах русского языка; об основных нормах русского литературного языка; о национальной специфике русского языка и языковых единицах, прежде всего о лексике и фразеологии с национально-культурной семантикой; о русском речевом этикете; 

· совершенствование умений опознавать, анализировать, классифицировать языковые факты, оценивать их с точки зрения нормативности, соответствия ситуации и сфере общения; умений работать с текстом, осуществлять информационный поиск, извлекать и преобразовывать необходимую информацию;

· развитие проектного и исследовательского мышления, приобретение практического опыта исследовательской работы по русскому языку, воспитание самостоятельности в приобретении знаний.

2.Результаты освоения учебной дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Родной язык» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:

Предметных:
     1) сформированность понятий о нормах родного языка и применение знаний о них в речевой практике;
     2) владение видами речевой деятельности на родном языке (аудирование, чтение, говорение и письмо), обеспечивающими эффективное взаимодействие с окружающими людьми в ситуациях формального и неформального межличностного и межкультурного общения;
     3) сформированность навыков свободного использования коммуникативно-эстетических возможностей родного языка;
     4) сформированность понятий и систематизацию научных знаний о родном языке; осознание взаимосвязи его уровней и единиц; освоение базовых понятий лингвистики, основных единиц и грамматических категорий родного языка;
     5) сформированность навыков проведения различных видов анализа слова (фонетического, морфемного, словообразовательного, лексического, морфологического), синтаксического анализа словосочетания и предложения, а также многоаспектного анализа текста на родном языке;
     6) обогащение активного и потенциального словарного запаса, расширение объема используемых в речи грамматических средств для свободного выражения мыслей и чувств на родном языке адекватно ситуации и стилю общения;
     7) овладение основными стилистическими ресурсами лексики и фразеологии родного языка, основными нормами родного языка (орфоэпическими, лексическими, грамматическими, орфографическими, пунктуационными), нормами речевого этикета; приобретение опыта их использования в речевой практике при создании устных и письменных высказываний; стремление к речевому самосовершенствованию;
     8) сформированность ответственности за языковую культуру как общечеловеческую ценность; осознание значимости чтения на родном языке и изучения родной литературы для своего дальнейшего развития; формирование потребности в систематическом чтении как средстве познания мира и себя в этом мире, гармонизации отношений человека и общества, многоаспектного диалога;
     9) сформированность понимания родной литературы как одной из основных национально-культурных ценностей народа, как особого способа познания жизни;
     10) обеспечение культурной самоидентификации, осознание коммуникативно-эстетических возможностей родного языка на основе изучения выдающихся произведений культуры своего народа, российской и мировой культуры;
11) сформированность навыков понимания литературных художественных произведений, отражающих разные этнокультурные традиции.
3. Содержание дисциплины. Основные разделы.
Язык и культура.   Культура речи. Речь.    Речевая деятельность. Текст
Аннотация программы учебной дисциплины

«Основы проектной деятельности»

1.Цели и задачи дисциплины

Цель - подготовить студентов к выполнению проектной и исследовательской деятельности в процессе обучения. 

Задачи дисциплины:

· научить студентов самостоятельной и экспериментальной работе, познакомить с методами исследования;

· способствовать овладению методологией научного исследования, научить работать с научной, учебной и справочной литературой, осуществлять поиск необходимой информации;

· выработать умения работы над основными видами учебно-исследовательских работ.

2. Результаты освоения учебной дисциплины 

В результате изучения учебной дисциплины «Основы проектной деятельности» студент должен уметь:

· владеть основными приемами мыслительной деятельности (выделение главного, сравнение, классификация, обобщение, систематизация, доказательство);

· применять методы научного познания (теоретические, эмпирические);

· работать с научной литературой и информационными источниками;

· планировать этапы научной деятельности (определять объект, предмет исследования, выявлять противоречия, формулировать тему исследования, цели, задачи, гипотезу);

· представить результаты исследовательской (проектной) деятельности в форме реферата, доклада, статьи и т.д.;

знать:

· формы ведения записей при работе с научной литературой;

· требования к составлению плана, тезисов и конспекта;

· назначение основных этапов исследовательской и проектной работы;

· особенности формулировок темы работы, постановки целей и задач исследования, выбора методов исследования;

· основные виды научных и учебно-исследовательских работ, структуру и правила их оформления;

· основы методологии научного исследования.

3.Содержание дисциплины. Основные разделы.

Тема 1. Организация проектной и исследовательской деятельности 

Тема 2. Поиск и обработка научной информации

Тема 3.  Написание и оформление проектных и исследовательских работ 

Тема 4. Представление результатов  проектных и исследовательских работ

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл

Аннотация программы учебной дисциплины

«Основы философии»

1.Цели и задачи дисциплины

углубление, расширение и систематизация теоретических знаний;

формирование философской культуры и рационального мышления по овладению общекультурных  компетенций  

развитие самостоятельности мышления, ответственности и организованности, творческого подхода к решению учебных  задач. 

2. Результаты освоения учебной дисциплины 

уметь:

ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и будущего специалиста.

знать:

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;

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.

1. Становление философии из мифологии

2. Становление философии как науки

3. Научные основы философии

4. Философия и современность

Аннотация программы учебной дисциплины

«История»

1. Цели и задачи дисциплины

Содержание программы «История» направлено на достижение следующих целей:

• формирование у молодого поколения исторических ориентиров самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности личности;

• формирование понимания истории как процесса эволюции общества, цивилизации и истории как науки;

• усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом внимании к месту и роли России во всемирно-историческом процессе;

• развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические события, процессы и явления;

• формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на основе осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, раскрывающейся полностью только в обществе и через общество;

• воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего Отечества как единого многонационального государства, построенного на основе равенства всех народов России.

2.
Результаты освоения учебной дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

•
ориентироваться в  современной экономической, политической и культурой ситуации в России и мире;

•
выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических, политических и культурных проблем;

знать:

•
основные направления развития ключевых регионов мира на рубеже веков (XX и XXI вв.);

•
сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце XX- начале XXI в.;

•
основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) политического и экономического развития ведущих государств и регионов мира;

•
назначение ООН, НАТО, ЕС и других 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.

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

3.
Содержание дисциплины. Основные разделы:
1)
Развитие СССР и его место в мире в 1980-егг

2)
Россия и мир в XX-XXIвв

Аннотация программы учебной дисциплины

«Иностранный язык»

1. Цели и задачи дисциплины

Обучить работать с нормативной документацией и основными терминами по специальности на иностранном языке.

2.
Результаты освоения учебной дисциплины 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и повседневные 

темы; 

переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности; 

самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас; 

знать: 

лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности;

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

3.Содержание дисциплины. Основные разделы:

Тема 1. Деловое общение. Тема 2.  Моя профессия. Тема 3. Речевой этикет.  Тема 4. Продукты питания. Тема 5. Питательные вещества, витамины, минералы. Тема 6. Питание и здоровый образ жизни.  Тема 7. Типы и виды блюд. Тема 8. Предприятия общественного питания. Тема 9. Сервировка стола. Тема 10. Обобщение и повторение. Тема 11. Оборудование предприятий общественного питания. Тема 12. Составление меню. Тема 13. Кухни народов мира. Тема 14. Обслуживание клиентов на предприятиях общественного питания. Тема 15. Обобщение и повторение.

Аннотация программы учебной дисциплины

«Физическая культура»

1. Цели и задачи дисциплины

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

2. Результаты освоения учебной дисциплины 
В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен

уметь:

· использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей

знать:

· о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

· основы здорового образа жизни

Выпускник должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

3.Содержание дисциплины. Основные разделы

Раздел 1.  Легкая атлетика. Кроссовая подготовка. Раздел 2. Баскетбол. 

Раздел 3. Гимнастика. Раздел 4. Лыжная подготовка. Раздел 5. Волейбол.

Раздел 6. Ручной мяч. Раздел 7. Спортивная аэробика. 
Математический и общий естественнонаучный учебный цикл
Аннотация программы учебной дисциплины  «Математика»

1. Цели и задачи дисциплины
Обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении  различных задач на производстве.

2. Результаты освоения учебной дисциплины
Уметь:

· решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности

· применять простые математические модели систем и процессов в сфере профессиональной деятельности.

Знать:

· значение  математики в профессиональной деятельности  и при освоении профессиональной образовательной программы;

· основные методы решения прикладных задач в области профессиональной деятельности;

· основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей и математической статистики.

3. Содержание дисциплины

Основные понятия и методы математического анализа; основы теории вероятностей и математической статистики.

Аннотация программы учебной дисциплины  «Экологические основы природопользования»

1. Цели и задачи дисциплины 
Воспитание убежденности   в необходимости познания экологических основ природопользования, необходимости рационального природопользования, бережного отношения к окружающей  среде,  собственному  здоровью

2. Результаты освоения учебной дисциплины

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания;

· особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного воздействия 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;

· понятие и принципы мониторинга окружающей среды;

· правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности;

· принципы и правила международного сотрудничества в области природопользования и охраны окружающей среды;

· природоресурсный потенциал Российской Федерации;

· охраняемые природные территории.

3. Содержание дисциплины

Раздел 1. Общие понятия экологии. Раздел 2. Основы промышленной экологии и природоохранной деятельности. 
Аннотация программы учебной дисциплины  «Химия»

1. Цели и задачи дисциплины 
Воспитание убежденности   в необходимости познания химии, о веществах, их составе и строении, свойствах и превращениях, значении химических веществ, материалов и процессов в практической деятельности человека
2. Результаты освоения учебной дисциплины
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 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;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 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 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.

3. Содержание дисциплины

Раздел 1.  Физическая химия. Раздел 2. Коллоидная химия. Раздел 3.  Аналитическая химия Раздел 4  Органическая химия. 
Профессиональный учебный цикл

Общепрофессиональные дисциплины

Аннотация программы учебной дисциплины  
«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»

1. Цели и задачи дисциплины 
Целями изучения дисциплины являются: ознакомление студентов с основами микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены на предприятиях общественного питания; подготовка студентов к применению основ микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены в последующей практической деятельности.
2. Результаты освоения учебной дисциплины

Изучение дисциплины направлено на формирование следующих компетенций:

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

· ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

· ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

· ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

· ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной

· деятельности.

· ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

· ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий

· ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

· ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

· ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфобрикатов для сложной кулинарной обработки

· ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной обработки

· ПК 1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции

· ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок

· ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней ) птицы

· ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов

· ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов

· ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

· ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра 

· ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

· ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов

· ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление  мелкоштучных кондитерских изделий

· ПК 4.4 Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении

· ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов

· ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов

· ПК 6.1. Участвовать   планировании основных показателей производства

· ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями 

· ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива

· ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями

· ПК 6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· использовать лабораторное оборудование; 

· определять основные группы микроорганизмов;

· проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;

· соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· 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;

· возможные источники микробиологического загрязнения в  пищевом производстве, условия их  развития;

· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

· схему микробиологического контроля;

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

· правила личной гигиены работников пищевых производств;

3. Содержание дисциплины
Раздел 1. Основы общей микробиологии. Раздел 2. Санитария и гигиена.

Аннотация программы учебной дисциплины
«Физиология питания»

1. Цели и задачи дисциплины 
Цель – изучить закономерности превращения в организме человека нутриентов пищи в энергию и структурные элементы тела, влияние характера питания на состояние здоровья, состоянием организма в конкретных условиях существования.
2. Результаты освоения учебной дисциплины
Изучение дисциплины направлено на формирование следующих компетенций:
ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной
деятельности.
ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

ПК 1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок;

ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов

ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов;

ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовлениесложных горячих соусов

ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра

ПК 4.1 Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

ПК 4.2 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов

ПК 4.3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий

ПК 4.4 Организовывать и проводить приготовление отделочных полуфобрикатов, использовать их в оформлении

ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов

ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов

ПК 6.1 Участвовать в планировании основных показателей производства

ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями

ПК6.3 Организовывать работу трудового коллектива

ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями

ПК 6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию

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

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

· составлять рационы питания для различных категорий потребителей;

    В результате освоения профессиональной 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 для различных групп населения;

· назначение лечебного и лечебно- профилактического питания;

· методики составления рационов питания

3. Содержание дисциплины
Раздел 1.  Физиология питания. Тема 1.1. Значение питания в жизни человека. Тема 1.2 Белки. Тема 1.3 Жиры. Тема 1.4 Углеводы. Тема 1.5 Энергетическая  ценность пищи и энергетический обмен. Тема 1.6 Витамины в питании и профилактика витаминной недостаточности. Тема  1.7 Минеральные вещества. Тема 1.8 Физиология пищеварения и обмен веществ. Тема 1.9 Пищевая ценность продуктов питания. Тема 10.1 Генетическая оценка. Тема 11.1 Рекомендации по питанию современного человека. Тема 12.1 Особенности питания в различные периоды жизни человека. Тема 13.1 Мифы и предрассудки в питании. Модные диеты. Тема 14.1 Пища как источник токсических и биологически активных веществ.
Аннотация программы учебной дисциплины  
«Организация хранения и контроль запасов сырья»

1. Цели и задачи дисциплины 
Целью изучения учебной дисциплины  является приобретение студентами базовых теоретических знаний и практических умений, необходимых для осуществления профессиональной деятельности по осуществлению контроля за товарными запасами и принятия решения по организации контроля за их реализацией и хранением.
2. Результаты освоения учебной дисциплины
Изучение дисциплины направлено на формирование следующих компетенций:
ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность
ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
ОК 5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной
деятельности.
ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий
ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

ПК 1.3 Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции
ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок;

ПК 2.2 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов

ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов;

ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовлениесложных горячих соусов

ПК 3.3 Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра

ПК 4.1 Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

ПК 4.2 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов

ПК 4.3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий

ПК 4.4 Организовывать и проводить приготовление отделочных полуфобрикатов, использовать их в оформлении

ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов

ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов

ПК 6.1 Участвовать в планировании основных показателей производства

ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями

ПК6.3 Организовывать работу трудового коллектива

ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями

ПК 6.5 Вести утвержденную учетно-отчетную документацию

В результате освоения профессиональной дисциплины обучающийся должен уметь:

· 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;

    В результате освоения профессиональной дисциплины обучающийся должен знать: 
· 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;

3. Содержание дисциплины

Раздел 1. Основы товароведения продовольственных товаров. Раздел 2. Организация продовольственного снабжения складского и тарного хозяйства.  Раздел 3. Контроль запасов и расхода продуктов. 
Аннотация программы учебной дисциплины  «Информационные технологии в профессиональной деятельности»

1. Цели и задачи дисциплины 
Цель - совокупность теоретических и практических знаний в области информационных технологий и применение их в практической деятельности. Основные задачи - изучение современных информационных технологий и получение представления о направлении их развития; - использование информационных технологий для решения профессиональных задач.
2. Результаты освоения учебной дисциплины

Учебная дисциплина направлена на формирование следующих общих и профессиональных компетенций, включающих в себя способности:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

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 том числе специального;

· применять компьютерные и телекоммуникационные средства.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные понятия автоматизированной обработки информации; 

· общий состав и структуру персональных электронно -вычислительных машин и вычислительных систем; 

· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

· методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации; базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности; 

· основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности.

3. Содержание дисциплины
Раздел 1 Информационные системы. Раздел 2 Технические средства информационных технологий. Раздел 3 Программное обеспечение информационных технологий. Раздел 4 Возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности и информационная безопасность. 
Аннотация программы учебной дисциплины 

«Метрология и стандартизация»

1. Цели и задачи дисциплины 
Целью  является освоение будущими специалистам современных мировоззренческих концепций и принципов в области метрологии, стандартизации и сертификации, приобретение ими глубоких знаний и твердых навыков для применения их в практической деятельности. 
2. Результаты освоения учебной дисциплины

Учебная дисциплина направлена на формирование следующих общих и профессиональных компетенций, включающих в себя способности:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:

· 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

В результате освоения дисциплины студент должен знать:

· 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

3. Содержание дисциплины

Метрология. Стандартизация. Подтверждение соответствия.

Аннотация программы учебной дисциплины  

«Правовые основы профессиональной деятельности»

1. Цели и задачи дисциплины 
Освоить основные понятия юриспруденции. Различать гражданское, семейное, трудовое, административное и уголовное право.  
2. Результаты освоения учебной дисциплины
Учебная дисциплина направлена на формирование следующих общих и профессиональных компетенций, включающих в себя способности:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
использовать нормативные правовые документы, регламентирующие профессиональную деятельность; 
защищать свои права в соответствии с действующим законодательством; 
знать: 
основные положения Конституции Российской Федерации; 
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;
 права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности
3. Содержание дисциплины
Раздел 1: Юриспруденция как важная общественная наука. Роль права в жизни человека и общества

Раздел 2: Правовое регулирование общественных отношений. Теоретические основы права как системы

Раздел 3: Правоотношения, правовая культура и правовое поведение личности 

Раздел 4: Государство и право. Основы конституционного права Российской Федерации 

Раздел 5:  Правосудие и правоохранительные органы 

Раздел 6: Гражданское право 

Раздел 7: Защита прав потребителей 

Раздел 8: Правовое регулирование образовательной деятельности 

Раздел 9: Семейное право и наследственное право 

Раздел 10: Трудовое право

Раздел 11: Административное право и административный процесс 

Раздел 12: Уголовное право и уголовный процесс 

Раздел 13: Международное право как основа взаимоотношений государств мира.

Аннотация программы учебной дисциплины  «Основы экономики, менеджмента и маркетинга»

1. Цели и задачи дисциплины 
Освоить основные понятия по экономике организации, виды экономической деятельности, основы финансовой грамотности. 
2. Результаты освоения учебной дисциплины
Учебная дисциплина направлена на формирование следующих общих и профессиональных компетенций, включающих в себя способности:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

В результате изучения учебной дисциплины «Экономика организации» обучающийся должен уметь:

рассчитывать основные технико - экономические показатели деятельности организации; 

применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого общения; анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг; 

знать: 

основные положения экономической теории; принципы рыночной экономики; современное состояние и перспективы развития отрасли; 

роль и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

механизмы формирования заработной платы; формы оплаты труда; 

стили управления, виды коммуникации; принципы делового общения в коллективе; 

управленческий цикл; 

особенности менеджмента в области профессиональной деятельности; 

сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с менеджментом; 

формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации

с менеджментом; 

формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации;

3. Содержание дисциплины
Раздел 1 Основы экономики. Раздел 2 Основы менеджмента. Раздел 3 Основы маркетинга. 

Аннотация программы учебной дисциплины  
«Охрана труда»

1. Цели и задачи дисциплины

Основные цели — изучение основ трудового законодательства, общих вопросов по охране труда, производственной санитарии, по технике безопасности, пожарной технике и пожарной безопасности на производстве, ознакомление с действующими нормами, правилами, инструкциями, ГОСТами и требованиями по технике безопасности, производственной санитарии и пожарной профилактике.
2.Результаты освоения учебной дисциплины

Учебная дисциплина направлена на формирование следующих общих и профессиональных компетенций, включающих в себя способности:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:
· 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 том числе 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.
        В результате освоения дисциплины студент должен знать:

· системы управления охраной труда в организации; 

· законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования по охране 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.

3. Содержание дисциплины

Обязанности работников по соблюдению требований охраны труда. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных и здоровых условий труда. Виды инструктажей по ОТ. Распределение функций по обеспечению охраны труда в организации между руководителем и специалистами. Понятия, причины производственного травматизма и профессиональных  заболеваний. Несчастный случай на производстве: понятие, классификация. Определение тяжести несчастных случаев на производстве. Порядок возмещения работодателем вреда, причиненного здоровью  работникам   в связи с несчастным. Средства индивидуальной защиты. Электробезопасность. Пожарная безопасность. 

Аннотация программы учебной дисциплины  
«Безопасность жизнедеятельности»

1.Цели и задачи дисциплины 

Вооружить студентов  теоретическими знаниями и практическими навыками, необходимыми для: идентификации негативных воздействий среды обитания естественного, антропогенного и техногенного происхождения; прогнозирования развития этих негативных воздействий и оценки последствий их действия; создания комфортного (нормативно допустимого) состояния среды обитания в зонах трудовой деятельности и отдыха человека; проектирования и эксплуатации техники, технологических процессов и объектов экономики в соответствии с требованиями по безопасности и экологичности; разработки и реализации мер защиты человека и среды обитания от негативных воздействий; обеспечения устойчивости функционирования объектов и технических систем в штатных и чрезвычайно опасных ситуациях; принятия решений по защите населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий и применения современных средств поражения, а также принятия мер по ликвидации их последствий.

2.Результаты освоения учебной дисциплины

Учебная дисциплина направлена на формирование следующих общих и профессиональных компетенций, включающих в себя способности:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

В результате изучения дисциплины студент должен:

уметь: организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; применять первичные средства пожаротушения; ориентироваться в перечне  военно-учётных 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 безконфликтного  общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; оказывать первую помощь пострадавшим.

Знать: принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьёзной угрозе национальной безопасности России; основные виды потенциальной опасности 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-учётные специальности, родственные специальностям СПО; область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы; порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.
3.Содержание дисциплины. Основные разделы.
Чрезвычайные ситуации мирного и военного времени и организация защиты населения; Основы военной службы; Основы медицинских знаний и здорового образа жизни
Аннотация программы учебной дисциплины  

«Основы предпринимательства»

1. Цели и задачи дисциплины:

Цель состоит в том, чтобы познакомить студентов с содержанием предпринимательской деятельности и сформировать умения производить необходимые подготовительные действия по организации предпринимательства, расчеты, регистрационные процедуры, вы-страивание бизнес-процессов и последующее совершенствование бизнеса.

2.Результаты освоения учебной дисциплины 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:

· различать основные понятия в области предпринимательства и свободно оперировать ими;

· оценивать сущность правовых явлений в области предпринимательства;

· производить сравнительный анализ различных организационно – правовых форм предпринимательства по различным критериям;

· составлять образцы проектов правовых документов (учредительных договоров, уставов и т.д.), необходимых для регистрации предпринимательской деятельности;

· разрабатывать бизнес – план в сфере будущей  предпринимательской деятельности;

· представлять бизнес-план в условиях «публичной защиты»;

· составлять протоколы, хозяйственные договоры, исковые заявления и другие виды нормативно – документационного обеспечения предпринимательской деятельности;

· вести дискуссии и переговоры по проблемам предпринимательской деятельности;

· взаимодействовать с людьми при разрешении проблем предпринимательской деятельности;

· планировать совместную деятельность малых групп

     В результате освоения дисциплины студент должен знать:

· типы и виды организационно – правовых форм предпринимательской деятельности;

· порядок и регламенты государственной регистрации и лицензирования предпринимательской деятельности;

· перечень и полномочия органов, осуществляющих государственное регулирование и государственный контроль в сфере предпринимательской деятельности;

· критерии выбора оптимальной организационно – правовой формы организации собственного дела;

· основные отличия и преимущества различных форм организации предпринимательской деятельности по профессиональному профилю;

· понятие бизнес-плана;

· виды и типы бизнес-планирования;

· типовую структуру бизнес-плана;

· последовательность действий при бизнес-планировании;

· понятие экономической рентабельности и способы ее расчета;

· правила эффективного публичного выступления;

· перечень и полномочия органов, осуществляющих защиту нарушенных прав предпринимателей;

· виды юридической ответственности за правонарушения в сфере предпринимательской деятельности;

· особенности нормативного обеспечения в сфере внешнеэкономической деятельности предпринимателя;

· законодательно-правовые нормы в сфере налогообложения предпринимателей;

· правила делового общения;

· содержание и технологии деятельности  по ведению переговоров и дискуссий;

· способы целеполагания и постановки задач в условиях совместной деятельности;

· типы и виды планирования совместной деятельности в малых группах;

· правила эффективного контроля и коррекции деятельности

2. Содержание дисциплины

Основы предпринимательства. Бизнес-планирование. Правовые основы предпринимательской деятельности. Хозяйственно – правовые отношения. Культура предпринимательства. Защита бизнес-плана.
Аннотация  дисциплины

«Введение в специальность: общие компетенции профессионала»

1. Цели и задачи дисциплины:

Цель: сформировать умения работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями в процессе решения учебных и профессиональных задач. Развитие компетенции в решении проблем как способности к самоорганизации и самоуправлению в обучении и профессиональной деятельности.

Задачи:

· формирование представлений об основных аспектах общения,

· совершенствование умений публичного выступления и самопрезентации,

· формирование умений ведения деловой беседы,

· совершенствование навыков письменной коммуникации,

· освоение способов урегулирования и разрешения конфликтов,

· владение умениями организации, участия и принятия решений в групповом взаимодействии. 

·  развитие способности к самоуправлению: организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения;

· развитие эмоциональной, интеллектуальной и поведенческой гибкости как условие становления творческих основ личности в профессиональном обучении, в будущей профессии и как условие профилактики профессионального выгорания;

· сопровождение становления ценностно-смысловых регуляторов профессионального поведения человека.

2.Результаты освоения учебной дисциплины 

Раздел (Тема): Коммуникативная компетенция профессионала

Обучающийся должен уметь (быть способным, готовым):

- корректно и  точно формулировать свою точку зрения, 

- владеть способами передачи и восприятия информации в общении, обобщать ключевую информацию в форме, способствующей достижению поставленной цели,

- управлять беседой с использованием различных типов вопросов, применять техники аргументации, использовать приёмы активного слушания;

-  давать сравнительную оценку идей, развивать и дополнять их относительно цели, резюмировать причины и находить выход при неэффективной коммуникации;

- работать в команде, делить ответственность за результат коллективной деятельности, согласовывать совместные действия, договариваться, находить выход из сложившейся ситуации группового взаимодействия;

- договариваться о решении в рамках коммуникации;

- создавать и оформлять продукты письменной коммуникации простой и сложной структуры с учетом потребностей ситуации (заявление, объяснительная, жалоба, отчет, ответ на жалобу и т.д.),

- представлять свою точку зрения в публичном выступлении с учетом аудитории.

Обучающийся должен знать:

- основные невербальные сигналы коммуникации и их интерпретацию,

- понятие диалога и монолога, 

- особенности публичного общения,

- стадии развития группы,

- основы образования эффективной команды,

- эффективные способы группового взаимодействия,

- причины неудач группового взаимодействия и способы их ликвидации,

- особенности письменной деловой документации, виды, правила оформления.
Раздел (Тема): Информационная компетенция профессионала

Обучающийся должен уметь (быть способным, готовым):

- находить и отбирать информацию с помощью библиотечных ресурсов и в сети-Интернет,

- сравнивать, сопоставлять и оценивать информацию из нескольких источников,

- грамотно  и логично излагать обобщённую информацию,

- оформлять информационный продукт в виде компьютерной презентации,

- представить информацию средствами мультимедийных технологий.

Обучающийся должен знать:

- методы и приемы поиска информации,

- методы критической оценки и обработки информации,

- инструменты информационно-поисковой деятельности (библиотечная сеть, Интернет),

- способы и приемы представления готового информационного продукта, в т.ч. на основе компьютерных программ, с помощью которых осуществляется работа с информацией, её поиск, обработка и презентация.

Раздел (Тема): «Компетенции профессионала в решении проблем»
Обучающийся должен  уметь (быть способным, готовым):

- анализировать различные образовательные, профессиональные, жизненные ситуации,

- ставить цели и планировать деятельность,

- принимать решения и организовывать деятельность,

- осуществлять  самоконтроль и  коррекцию деятельности,

- оценивать результаты деятельности и  достижения, 

- регулировать деятельность,  опираясь на усвоенные ценностные ориентации конкурентоспособного профессионала,

- проявлять гибкость и творческий подход на всех этапах саморегуляции деятельности,

- применять способы саморазвития эмоциональной, интеллектуальной и поведенческой гибкости в деятельности.

Обучающийся должен знать:

- понятие «эмоциональная гибкость», ее значение в профессиональной деятельности и  основные приемы эмоциональной саморегуляции, 

- понятия интеллекта и интеллектуальной гибкости, основные стереотипы мышления, препятствующие проявлению творчества в профессиональной деятельности,

- понятия виды поведения, поведенческие стереотипы, гибкость поведения и их значение в профессиональной деятельности,

-  понятия жизненные ценности (личные и профессиональные) и ценностные ориентации, нравственные типы личности,

-  свои основные жизненные ценности и способы реализации их в деятельности,

- процессы самоуправления и саморегуляции как две стороны активности личности,

- стадии и этапы самоуправления;

- способы анализа противоречий,   прогнозирования,   целеполагания,  планирования, формирования критериев оценки качества, принятия решения к дейст​вию, самоконтроля, коррекции,

- способы анализа противоречий или ориентировки в ситуации, формирования модели-про​гноза,  постановки цели,  планирования средств достижения цели и последовательности их осуществления, формирования критериев оценки качества выполнения плана,

- способы принятия решения к дейст​вию, приёмы самоконтроля и коррекции деятельности.

Раздел (тема) «Эффективное поведение на рынке труда»

Обучающийся должен уметь (быть способным, готовым):

· анализировать рынок труда по своей специальности, наметить карьерный путь, построить профессиональные планы; осуществлять коррекцию намеченного пути профессиональной карьеры с учетом результатов проводимого анализа рынка;

· владеть разнообразными методами поиска работы по своей специальности;

· владеть способами самопрезентации при устройстве на работу;

· применять способы эффективного поведения при устройстве на работу, выстраивать деловую беседу с работодателем;

· применять способы успешного вхождения в новый трудовой коллектив;

· занимать активную позицию на рынке труда, в процессе профессионального становления и адаптации на будущем рабочем месте.

Обучающийся должен знать:

· свои профессиональные и личностные мечты и ожидания относительно ближайшего будущего и долгосрочной перспективы;

· особенности рынка труда в регионе и в стране по специальности и перспективы ее развития;

· основные понятия, принципы и направления анализа рынка труда;

· разнообразные методы поиска работы по своей специальности;

· нормативно-правовые и социально-экономические особенности оформления трудовых отношений;

· типичные проблемами адаптации молодого специалиста на рабочем месте и условия эффективной адаптации в трудовом коллективе.

3.Содержание дисциплины

Тема 1. Коммуникативная компетентность профессионала

Тема 2. Информационная компетентность профессионала 

Тема 3.Компетентность профессионала в решении проблем 

Тема 4. Эффективное поведение на рынке труда
Аннотация программы учебной дисциплины

«Техническое оснащение и организация рабочего места»

1.Цели и задачи дисциплины

Цель - изучение форм и методов обслуживания оборудования производственных помещений, характеристику основных типов организации общественного питания., принципы организации  кулинарного и кондитерского производства, устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования, правила их безопасного использования, виды раздачи и отпуска готовой продукции.
2.Результаты освоения учебной дисциплины 

В результате изучения учебной дисциплины студент 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.

Раздел 1.Техническое оснащение. Раздел 2. Организация рабочего места.

Аннотация программы учебной дисциплины

«Культура профессионального общения»

1.Цели и задачи дисциплины

Цель -  формирование у обучающихся необходимых психологических и нравственных качеств, необходимых для успешной реализации задач в области профессионального общения.

Задачи дисциплины:

- формирование правильного, адекватного отношения к себе, самооценки;

- приобщение к самонаблюдению, самоанализу,

- раскрытие возможностей человека в его стремлении стать лучше;

- формировать теоретические знания о культуре профессионального общения;

- воспитывать высоконравственные межличностные отношения.  
2.Результаты освоения учебной дисциплины 

В результате изучения учебной дисциплины студент должен уметь:

· соблюдать правила протокола и этикета;

· применять различные средства и техники эффективного общения в профессиональной деятельности, использовать приёмы общения с учётом возраста, статуса  гостя;

· использовать приёмы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения;

· определять по тестам индивидуальные  особенности личности и использовать эти особенности в профессиональной деятельности

· определять тактику поведения в конфликтных ситуациях, возникающих в профессиональной деятельности.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основы протокола и этикета;

· нормы профессиональной этики;

· эстетику внешнего облика;

· психологические особенности делового общения и его специфику в сфере обслуживания;

· механизмы взаимопонимания в общении;

· понятия темперамент, способности, воля, характер.

· техники и приёмы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения;

· источники, причины, виды и  способы разрешения конфликтов, возникающих в профессиональной деятельности.

3.Содержание дисциплины. Основные разделы.

Тема 1. Профессиональный этикет. Тема 2. Деловое общение. Тема 3. Психологические аспекты профессионального общения. Тема 4. Индивидуальные особенности личности в профессиональном общении. Тема 5. Конфликты в профессиональной деятельности.
Аннотация программы учебной дисциплины

«Кулькуляция и учет»

1.Цели и задачи дисциплины

Целями изучения дисциплины являются: ознакомление студентов с основами калькуляции и учета в пищевом производстве; подготовка студентов к применению основ калькуляции и учета в последующей практической деятельности. 
Задачами изучения дисциплины являются: изучение цели, задач и сущности бухгалтерского учёта предприятий питания; изучение законодательных и нормативных документов, используемых в организации учёта приготовления блюд, напитков и кондитерских изделий; научиться составлять технологическую карту; научиться рассчитывать калькуляцию блюд.
2.Результаты освоения учебной дисциплины 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· составлять и оформлять документы, рассчитывать потребность сырья и продуктов, используя Сборник рецептур;
· оформлять документы на отпуск готовых изделий, составлять товарный отчёт за день;
· выполнять калькуляцию блюд, рассчитывать учётные и продажные цены на готовые изделия, передаваемые в реализацию;
· оформлять документы по результатам инвентаризации;
знать:
· структуру и назначение Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, Сборника рецептур мучных кондитерских изделий, порядок ценообразования и калькуляции кулинарных блюд и мучных кондитерских изделий;
· порядок расчёта потребности сырья на производстве и в кондитерском цехе;
· документальное оформление отпуска блюд и кондитерских изделий;
· порядок учёта предметов материального оснащения;
· виды нормативно-технологической документации;
· порядок составления бухгалтерской отчетности предприятия общественного питания;
· требования к оформлению документов, отражающих хозяйственные операции;
3.Содержание дисциплины. Основные разделы.
Тема 1.1 Ценообразование в организациях общественного питания 
Тема 1.2 Калькулирование продажных цен
Тема 1.3 Учет сырья, продуктов и тары в кладовых предприятий общественного питания
Тема 1.4 Учет продуктов на производстве, отпуска и реализация продукции и товаров предприятиями общественного питания
Тема 1.5. Учет в буфетах, магазинах кулинарии и других предприятиях розничной торговли
Тема 1.6 Учет денежных средств, расчетных и кредитных ппераций
Тема 1.7. Учет труда и его оплаты

Аннотация  программы учебной дисциплины  
«Психология личности и профессиональное самоопределение»

1. Цели и задачи дисциплины:

Цель: сформировать систему представлений о процессе профессионального самоопределения и личностных характеристиках, способствующих более успешной самореализации и адаптации личности в профессиональном сообществе.

2.Результаты освоения учебной дисциплины

Обучающийся должен уметь:

· Применять на практике полученные знания и навыки в различных условиях профессиональной деятельности и взаимодействия с окружающими;

· Использовать простейшие приёмы развития и тренировки психических процессов, а также приёмы психической саморегуляции в процессе деятельности и общения;

· На основе анализа современного рынка труда, ограничений здоровья и требований профессий 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;

Обучающийся должен знать:

· Необходимую терминологию, основы и сущность профессионального самоопределения;

· Простейшие способы и приёмы 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.

2. Содержание дисциплины

1) Психология профессиональной деятельности. Сущность профессионального самоопределения.

2) Проблемы выбора. Профессиональная непригодность.

3) Технология выбора профессии. Правильные ориентиры.

4) Личностные регуляторы выбора профессии. Понятие о личности, её структуре.

5) Психические процессы и волевая регуляция деятельности человека.

6) Характер, темперамент и направленность личности.

7) Познание задатков и способностей.

8) Самопознание. Самовоспитание личности.

9) Профессиональное самоопределение на разных стадиях возрастного развития человека. Особенности юношеского периода

10) Профессия, специальность, специализация. Основные классификации профессий

Профессиональные модули

Аннотация

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
МДК.01.01. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
1. Цели и задачи:

Цель – формирование компетенций  обучающихся в области процесса приготовления полуфабрикатов и изделий из них. 

 Задача заключается  в освоении теоретических основ и опыта процесса производства полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

2.Результаты освоения ПМ
Выпускник должен обладать следующими общими и профессиональными компетенциями:  
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 1.1.
	Организовывать  подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.2.
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.3.
	Организовывать подготовку домашней птицы для  приготовления сложной кулинарной продукции

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 

иметь практический опыт:
разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; расчета массы мяса, рыбы и птицы для полуфабрикатов; организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь; контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы.

уметь:
органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; проводить расчеты по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании и размораживании при хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени.

знать:

ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд; правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества; виды рыб и требования к их качеству для приготовления сложных блюд; основные характеристики и пищевую ценность тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени; требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени; требования к безопасности хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде; способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и домашней птицы; основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы и печени; методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы; технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и домашней птицы; варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд; актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса; правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса; требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде
3. Содержание 
Тема 1. Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. Тема 2. Приготовление полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. Тема 3. Подготовка рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. Тема 4.  Подготовка домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

Учебная и производственная практики
Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися опыта практической деятельности в период пребывания на предприятиях общественного питания.
Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; компетенций, закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП, ПП.
Основное содержание практики: организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложной кулинарной продукции.
Аннотация

ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

МДК.02.01. Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
1. Цели и задачи:

Цель– формирование компетенций обучающихся в области процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции. 
Задача заключается  в освоении теоретических основ и опыта процесса приготовления сложной холодной кулинарной продукции. 
 2.Результаты освоения ПМ
Выпускник должен обладать следующими общими и профессиональными компетенциями:  
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 2.1
	Организовывать  и проводить приготовление  канапе, легкие и сложные холодные закуски.

	ПК 2.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

	ПК 2.3 
	Организовывать и проводить приготовление сложных  холодных соусов.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


В результате изучения дисциплины студент должен: 

иметь практический опыт:

разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов; проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов; организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов; приготовления сложных холодных блюд и соусов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; сервировки и оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; декорирования блюд сложными холодными соусами; контроля качества и безопасности сложных холодных блюд и соусов;
уметь:

органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции; использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов; проводить расчеты по формулам; безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим кулинарной продукции оборудованием для приготовления сложных холодных блюд и соусов; выбирать методы контроля качества и безопасности приготовления сложных холодных блюд и соусов; выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов; оценивать качество и безопасность готовой холодной продукции различными методами;
  знать:

ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов; варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоеного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и легких закусок; правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов; требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них; органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов; температурный и санитарный режим, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов; ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования; правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов; правила соусной композиции сложных холодных соусов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов; технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов; методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы; варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами; технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов; варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы; требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним; риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции; методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции

3.Содержание 
Тема 1  Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.  Тема 2 Приготовление и хранение холодных соусов, заправок сложного ассортимента.  Тема 3.  Приготовление и подготовка к реализации салатов сложного ассортимента. Тема 4.   Приготовление и подготовка к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента.  Тема 5.   Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента.  Тема 6.   Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента.  Тема 7. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.

Учебная и производственная практики
Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися опыта практической деятельности в период пребывания на предприятиях общественного питания.
Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; компетенций, закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП, ПП.

Основное содержание практики: организация процессов приготовления, приготовление и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, канапе, салатов. 
Аннотация

ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
МДК.03.01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
1. Цели и задачи:

Цель – формирование компетенций  обучающихся в области процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
Задача заключается  в освоении теоретических основ и опыта процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции. 
 2.Результаты освоения ПМ
 Выпускник должен обладать следующими общими и профессиональными компетенциями:  
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1
	Организовывать  и проводить приготовление  сложных супов

	ПК 3.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов

	ПК 3.3 
	Организовывать и проводить приготовление сложных  блюд из овощей, грибов и сыра

	ПК 3.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных  блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3. 
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7. 
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9. 
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


 В результате изучения дисциплины студент должен: 

иметь практический опыт:

разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь; сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции; контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции
уметь:

органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции; проводить расчеты по формулам; безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции; выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной горячей кулинарной продукции; оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами

знать: 

ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; классификацию сыров, условия хранения и требования к качеству различных видов сыров; классификацию овощей, условия хранения и требования к качеству различных видов овощей; классификацию грибов, условия хранения и требования к качеству различных видов грибов; методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция); требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов; требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки; основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции; методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы; варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд; варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов; ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования; правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов; правила соусной композиции горячих соусов; температурный, санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров; варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов; варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной горячей кулинарной продукции; технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам; гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; органолептические способы определения степени готовности и качества сложной горячей кулинарной продукции; правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде; правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и мясных блюд; варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра; традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром; варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами; температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов; правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов; требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных горячих соусов и заготовок ним в охлажденном и замороженном виде; риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей кулинарной продукции; методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной горячей продукции.
3.Содержание 
Тема 1. Общая характеристика технологических процессов производства кулинарной продукции.  Тема 2  Ассортимент, товароведная характеристика пряностей и приправ. Тема 3. Организация и техническое оснащение технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции. Тема 4 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции. Тема 5  Охлаждение и быстрозамороженные блюда и кулинарные изделия. Тема 6 Современные направления в технологии приготовления и оформления сложной горячей кулинарной продукции. 

Учебная и производственная практики
Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися опыта практической деятельности в период пребывания на предприятиях общественного питания.
Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; компетенций, закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП, ПП.

Основное содержание практики: организация процессов приготовления, приготовление и подготовки к реализации, техническое оснащение технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции (супов, соусов, гарниров и блюд из мяса, рыбы, птицы).
Аннотация
ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
1. Цели и задачи:

Цель – формирование компетенций  обучающихся в области процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Задача заключается  в освоении теоретических основ и опыта процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
 2.Результаты освоения ПМ

Выпускник должен обладать следующими общими  и профессиональными компетенциями:  
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 4.1
	Организовывать  и проводить приготовление  сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

	ПК 4.2
	 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

	ПК 4.3 
	 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	ПК 4.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных  отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3. 
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7. 
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9. 
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


  В результате изучения дисциплины студент должен: 

иметь практический опыт:

разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и использование различных технологий, оборудования и инвентаря; оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; контроля качества и безопасности готовой продукции; организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов; изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря; оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами
уметь:

органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов; принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; применять коммуникативные умения; выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов; выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; определять режим хранения отделочных полуфабрикатов

знать: 

ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов; отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба; технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов
3.Содержание 
Тема 1. Организация работы предприятий, выпускающих и реализующих сложные хлебобулочные, мучные кондитерские изделия. Тема 2. Техническое оснащение. Тема 3. Санитарно-гигиенические требования к организации технологического процесса приготовления, хранения и реализации готовых сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. Тема 4.  Виды сырья. Его характеристика, подготовка и хранение для приготовления сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. Тема 1.5 Приготовление отдельных полуфабрикатов и технологический процесс их приготовления. Тема 6. Приготовление, оформление и реализация сложных сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Тема 7 Приготовление, оформление и реализация сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 
Учебная и производственная практики
Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися опыта практической деятельности в период пребывания на предприятиях общественного питания.
Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; компетенций, закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП, ПП.

Основное содержание практики: организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных (кексы, булки, рогалики, пироги, пицца), мучных кондитерских изделий (торты, пирожные).
Аннотация
ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
1. Цели и задачи:

Цель – формирование компетенций   обучающихся   в области процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
Задача заключается  в освоении теоретических основ и опыта в    организации   процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
 2.Результаты освоения ПМ

Выпускник должен обладать следующими общими  и профессиональными компетенциями:  
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1.

	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов



	ПК 5.2.
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.



	ПК 5.3.
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных и горячих напитков

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


  В результате изучения дисциплины студент должен: 

иметь практический опыт:

расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь; приготовления отделочных видов теста для сложных холодных десертов; оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов; контроля качества и безопасности готовой продукции.
уметь:
органолептически оценивать качество продуктов; использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов; проводить расчеты по формулам; выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов; выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; оценивать качество и безопасность готовой продукции; оформлять документацию.

знать: 

ассортимент сложных холодных и горячих десертов; основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов; органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов; виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных и горячих десертов; методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе; правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов; варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и горячих десертов; варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; варианты оформления и технику декорирования сложных холодных и горячих десертов; актуальные направления в приготовлении холодных и горячих десертов; сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов; температурный и санитарный режим приготовления и подачи разных типов сложных холодных и горячих десертов; требования к безопасности хранения сложных холодных и горячих десертов; основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов; требования к безопасности хранения промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов

3.Содержание 
Тема 1. Ассортимент, товароведная характеристика сырья и продуктов, используемых для приготовления сладких блюд и напитков. Тема 2 Организация работы повара и техническое оснащение процесса обработки, подготовки сырья и приготовления сладких блюд и напитков. Тема 1.3. Приготовление сладких блюд. Тема 4. Приготовление холодных и горячих напитков. 

Учебная и производственная практики

Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися опыта практической деятельности в период пребывания на предприятиях общественного питания.
Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; компетенций, закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП, ПП.

Основное содержание практики: организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов (сладкие блюда, напитки). 
Аннотация

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения
МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации 
2. Цели и задачи:

Цель – формирование компетенций   обучающихся   в области организации работы структурного подразделения.
Задача заключается  в освоении теоретических основ и опыта в    организации   работы структурного подразделения.
 2.Результаты освоения ПМ

Выпускник должен обладать следующими общими  и профессиональными компетенциями:  
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 6.1.
	Участвовать в планировании основных показателей 

Производства.

	ПК 6.2.
	Планировать выполнение работ исполнителями.

	ПК 6.3.
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 6.4.
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения 

работ исполнителями.

	ПК 6.5.
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


  В результате изучения дисциплины студент должен: 

иметь практический опыт:

планирования работы структурного подразделения (бригады); 

оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады); 

принятия управленческих решений; 

уметь: 

рассчитывать выход продукции в ассортименте; 

вести табель учета рабочего времени работников; 

рассчитывать заработную плату; 

рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации; 

организовывать рабочие места в производственных помещениях; 

организовывать работу коллектива исполнителей; 

разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую 

документацию; 

оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и 

готовой продукцией; 

знать: 

принципы и виды планирования работы бригады (команды); 

основные приемы организации работы исполнителей; 

способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды; 

дисциплинарные процедуры в организации; 

правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени; 

нормативные правовые акты, регулирующие личную ответственность 

бригадира; 

формы документов, порядок их заполнения; 

методику расчета выхода продукции; 

порядок оформления табеля учета рабочего времени; 

методику расчета заработной платы; 

структуру издержек производства и пути снижения затрат; 

методики расчета экономических показателей 

Учебная и производственная практики

Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися опыта практической деятельности в период пребывания на предприятиях общественного питания.
Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; компетенций, закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП, ПП.

Основное содержание практики: организация работы структурного подразделения.
Аннотация

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (16675 Повар)
МДК.07.01 Технология приготовления блюд, гарниров, напитков, кулинарных изделий и другой кулинарной продукции
1. Цели и задачи:

Цель – формирование компетенций   обучающихся   в области процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
Задача заключается  в освоении теоретических основ и опыта в    организации   процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
 2.Результаты освоения ПМ

Выпускник должен обладать следующими общими  и профессиональными компетенциями:  
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 7.1.

	Первичная обработка, нарезка и формовка овощей и грибов, подготовка  пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий.

	ПК 7.2  
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов  овощей и грибов,  из круп,  бобовых и кукурузы, макаронных изделий.

	ПК 7.3  
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	ПК 7.4  
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	ПК 7.5   
	Готовить отдельные компоненты для супов и соусов и соусные полуфабрикаты.   

	ПК 7.6   
	Готовить бульоны и отвары,  простые супы, простые и холодные соусы.

	ПК 7.7  
	Производить обработку и  подготовку основных полуфабрикатов из рыбы и нерыбных продуктов моря,  мяса, мясных продуктов, домашней птиц.

	ПК 7.8  
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом, мяса и мясных продуктов, домашней птицы.

	ПК 7.9   
	Приготовление и оформление бутербродов и гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд.

	ПК 7.10  
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда,  горячие и  холодные напитки.

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

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

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

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.


  В результате изучения дисциплины студент должен: 

иметь практический опыт: 

· подготовки сырья, обработки, нарезки  и приготовления блюд и гарниров из  овощей и грибов, круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста;

· подготовки сырья и приготовления супов и соусов;

· обработки рыбного и мясного сырья;

· приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы, мяса и домашней птицы.

· подготовки гастрономических продуктов и приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

· подготовки сырья и приготовления сладких блюд и  напитков.

уметь:

· проверять органолептическим способом годность овощей и грибов, плодов, пряностей и приправ,  качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

· проверять органолептическим способом качество рыбы,  мяса и домашней птицы и  определять их соответствие  технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы; мяса и домашней птицы

· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов дополнительных ингредиентов и определять их соответствие технологическим требованиям к холодным блюдам и закускам, сладким блюдам и напиткам

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд и гарниров:

                 - из овощей и грибов;

                -  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

                - супов и соусов;

                - рыбы, мяса и домашней птицы;

                - холодных блюд и закусок;

                - сладких блюд и напитков  

· обрабатывать различными методами овощи и грибы, плоды, зерновые и молочные продукты, рыбу, мясо и домашнюю птицу;

· использовать различные технологии приготовления полуфабрикатов  и оформления блюд:

 
         - из овощей и грибов;

                -  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

                - супов и соусов;

                - рыбы, мяса и домашней птицы;

                - холодных блюд и закусок;

                - сладких блюд и напитков  

· оценивать качество готовых блюд;

· выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима;

· охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы и  разогревать отдельные компоненты для соусов.

знать:

· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога;

· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд;

· технику обработки овощей, грибов, пряностей, круп, бобовых, макаронных изделий, муки, молочных и жировых продуктов, яиц, творога, рыбы, мяса и домашней птицы;

· способы минимизации отходов при  обработке сырья;

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

· температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров:


        - из овощей и грибов;

                -  из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

                - супов и соусов;

                - рыбы, мяса и домашней птицы;

                - холодных блюд и закусок;

                - сладких блюд и напитков  

· правила проведения бракеража;

·  правила охлаждения и хранения полуфабрикатов для  холодных блюд и закусок;

· способы сервировки и варианты  оформления и подачи простых блюд и гарниров, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков,   температуру подачи;

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

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
3.Содержание 
Раздел 1  Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов. Раздел 2 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов. Раздел 3  Технология приготовления супов и соусов. Раздел 4  Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы. Раздел 5 Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы. Раздел 6 Технология приготовление холодных блюд и закусок. Раздел 7 Технология приготовление сладких блюд и напитков. 
Учебная и производственная практики

Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися опыта практической деятельности в период пребывания на предприятиях общественного питания.
Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; компетенций, закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП, ПП.

Основное содержание практики: выполнение работ по профессии «Повар».
Производственная практика (преддипломная)
Цель производственной практики (преддипломной) систематизация, закрепление и контроль практических навыков по указанным в профессиональных модулях видам профессиональной деятельности и соответствующих профессиональных компетенций обучающийся в ходе освоения преддипломной практики должен иметь практический опыт:

· планирования и анализа производственных показателей организации;

· анализа и прогнозирования уровня продаж и определения расходов на организацию питания различных категорий потребителей.

· принимать организационные и маркетинговые решения на основе анализа рынка;

-оперативного планирования работы производства и разработки производственных программ всех структурных подразделений предприятий общественного питания;

· составления различных видов меню,

· разработки рецептур и ассортимента различных видов кулинарной продукции и нормативной документации на блюда и схем технологического процесса с учетом требований к безопасности готовой продукции;

· обеспечивать соблюдение установленных требований нормативных и технологических документов;

· организовывать закупку и контролировать движение продуктов, товаров и расходных материалов на производстве;

· организовывать и вести технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь;

· осуществлять контроль над качеством и обеспечивать безопасность технологических процессов, продукции и услуг общественного питания для потребителей и окружающей среды;

· проводить идентификацию сырья и выявлять фальсификацию сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, разрабатывать меры по предупреждению фальсификации;

· проведения технического оснащения производства, организовывать рабочие места и обеспечивать технику безопасности на производственных участках;

· проведения экспериментальных испытаний по освоению новых видов сырья и способов его обработки, новых технологий и внедрению в производство новых видов продукции;

· организовывать работу коллектива исполнителей;

· оценивать качество выполняемых работ;

· оформлять производственную, нормативно-технологическую и отчетную документацию;

· анализировать и оценивать эффективность результатов производственной деятельности предприятия.

 Задачи производственной практики:
1. Закрепление знаний и навыков, полученных при теоретическом обучении.

2. Овладение опытом работы в области приготовления сложных кулинарных блюд, напитков и изделий.

3. Сбор необходимых материалов и документов для выполнения выпускной квалификационной работы.

4. Формирование профессиональной позиции обучающегося, его мировоззрения, стиля поведения, освоение профессиональной этики.

5. Приобретение навыков коллективной работы в составе рабочих предприятия.    
