Аннотация программы учебной дисциплины

«История»

1. Цели и задачи дисциплины

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

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

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

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

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

2. В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

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

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

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

· представлять результаты изучения исторического материала в формах конспекта, реферата, рецензии;

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

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

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

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

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

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

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

· периодизацию всемирной и отечественной истории;

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

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

· основные исторические термины и даты;

3. Содержание дисциплины. Основные разделы:

1) Древнейшая стадия истории человечества.

2) Цивилизации Древнего мира.

3) Цивилизации Запада и Востока в средние века.

4) История России с древнейших времён и до конца XVIIвека.

5) Истоки индустриальной цивилизации. Страны Западной Европы в XVI-XVII вв.

6) Россия в XVIII веке.

7) Становление индустриальной цивилизации.

8) Процесс модернизации в традиционных обществах Востока.

9) Россия в XIX веке.

10) От Новой истории к Новейшей.

11) Между мировыми войнами.

12) Вторая мировая война.

13) Мир во второй половине XX века.

14) СССР в 1945-1991 годы.

15) Россия и мир на рубеже XX-XXI веков. 

Аннотация программы учебной дисциплины

«Обществознание»

1. Цели и задачи дисциплины 

развитие личности в период ранней юности, ее духовно-нравственной и политической культуры, социального поведения, основанного на уважении принятых в обществе норм, способности к личному самоопределению и самореализации;

воспитание гражданской ответственности, национальной идентичности, толерантности, приверженности гуманистическим и демократическим ценностям, закрепленным в Конституции Российской Федерации;

овладение системой знаний об обществе, его сферах, необходимых для успешного взаимодействия с социальной средой и выполнения типичных социальных ролей человека и гражданина;

овладение умением получать и осмысливать социальную информацию, освоение способов познавательной, коммуникативной, практической деятельности, необходимых для участия в жизни гражданского общества и государства;

формирование опыта применения полученных знаний и умений для решения типичных задач в области социальных отношений; гражданской и общественной деятельности, межличностных отношений, отношений между людьми различных национальностей и вероисповеданий, в семейно-бытовой сфере; для соотнесения своих действий и действий других людей с нормами поведения, установленными законом.

2. В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

1) сформированность мировоззренческой, ценностно-смысловой сферы обучающихся, российской гражданской идентичности, поликультурности, толерантности, приверженности ценностям, закрепленным Конституцией Российской Федерации;

2)  понимание роли России в многообразном, быстро меняющемся глобальном мире; 

3)   сформировать навыки критического мышления, анализа и синтеза, умений оценивать и сопоставлять методы исследования, характерные для общественных наук; 

4) сформирование целостного восприятия всего спектра природных, экономических, социальных реалий; 

5) сформированность умений обобщать, анализировать и оценивать информацию: теории, концепции, факты, имеющие отношение к общественному развитию и роли личности в нем, с целью проверки гипотез и интерпретации данных различных источников; 

6) владение знаниями о многообразии взглядов и теорий по тематике общественных наук. 

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.

1) Начала философских и психологических знаний о человеке и обществе.

2) Основы знаний о духовной культуре человека и общества.

3) Социальные отношения.

4) Политика как общественное явление

Аннотация программы учебной дисциплины

«Право»

1. Цели и задачи дисциплины

овладение системой представлений о понятии государства, его функциях, механизме и формах, 

о понятии права, источниках и нормах права, законности, правоотношениях,  о правонарушениях и юридической ответственности; 

 формирование представлений о Конституции Российской Федерации как основном законе государства, владение знаниями об основах правового статуса личности в Российской Федерации, общих представлений о разных видах судопроизводства, правилах применения права, разрешения конфликтов правовыми способами; основ правового мышления; 

овладение системой знаний об основах административного, гражданского, трудового, уголовного права; 

понимание юридической деятельности; ознакомление со спецификой основных юридических профессий; 

развитие умений применять правовые знания для оценивания конкретных правовых норм с точки зрения их соответствия законодательству Российской Федерации;  навыков самостоятельного поиска правовой информации, умений использовать результаты в конкретных жизненных ситуациях. 

2. В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

1)применять правовые знания в конкретных производственных ситуациях; 

2)защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства; 

знать: 

1)принципы рыночной экономики; организационно-правовые формы организаций; 

2)основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

3)механизмы формирования заработной платы; формы оплаты труда

2. Содержание дисциплины. Основные разделы.

1) Правовое регулирование общественных отношений.

2) Основы конституционного права Российской Федерации.

3) Отрасли российского права.

4) Международное право

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. В результате изучения дисциплины студент должен:

знать: представления о современной географической науке, ее участии в решении важнейших проблем человечества; владеть географическим мышлением для определения географических аспектов природных, социально-экономических и экологических процессов и проблем; умениями проведения наблюдений за отдельными географическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями в результате природных и антропогенных воздействий; системы комплексных социально ориентированных географических знаний о закономерностях развития природы, размещения населения и хозяйства, о динамике и территориальных особенностях процессов, протекающих в географическом пространстве; 

уметь:  использовать карты разного содержания для выявления закономерностей и тенденций, получения нового географического знания о природных социально-экономических и экологических процессах и явлениях; владеть умениями географического анализа и интерпретации разнообразной информации; уметь  применять географические знания для объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов, самостоятельного оценивания уровня безопасности окружающей среды, адаптации к изменению ее условий. 

3. Содержание дисциплины. Основные разделы

1) Источники географической информации

2) Политическая карта мира

3) География населения мира

4) География мировых природных ресурсов

5) География мирового хозяйства

6) Регионы и страны мира
7) Россия в современном мире

8) Географические аспекты современных глобальных проблем человечества

Аннотация программы учебной дисциплины «Математика»

       1.    Цели и задачи дисциплины

· формирование представлений о математике как универсальном языке науки, средстве  моделирования явлений и процессов, об идеях и методах математики;

· развитие логического мышления, пространственного воображения,  алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной деятельности, для продолжения образования и самообразования;

· овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной жизни, для изучения смежных естественно-научных дисциплин на базовом уровне и дисциплин профессионального цикла, для получения образования в областях, не требующих углубленной математической подготовки;

· воспитание средствами  математики культуры личности, понимания значимости математики для научно-технического прогресса, отношения к математике как к части общечеловеческой культуры через знакомство с историей развития математики, эволюцией математических идей

      2.     Требования к уровню освоения содержания дисциплины

В результате изучения учебной дисциплины «Математика» обучающийся должен

знать/понимать:

· значение математической науки для решения задач, возникающих в теории и практике; широту и в то же время ограниченность применения математических методов к анализу и исследованию процессов и явлений в природе и обществе;

· значение практики и вопросов, возникающих в самой математике для формирования и развития математической науки; историю развития понятия числа, создания математического анализа, возникновения и развития геометрии;

· универсальный характер законов логики математических рассуждений, их применимость во всех областях человеческой деятельности;

· вероятностный характер различных процессов окружающего мира

АЛГЕБРА

уметь:
· выполнять арифметические действия над числами, сочетая устные и письменные приемы; находить приближенные значения величин и погрешности вычислений (абсолютная и относительная); сравнивать числовые выражения;

· находить значения корня, степени, логарифма, тригонометрических выражений на основе определения, используя при необходимости инструментальные средства; пользоваться приближенной оценкой при практических расчетах;

· выполнять преобразования выражений, применяя формулы, связанные со свойствами степеней, логарифмов, тригонометрических функций; 

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

· для практических расчетов по формулам, включая формулы, содержащие степени, радикалы, логарифмы и тригонометрические функции, используя при необходимости справочные материалы и простейшие вычислительные устройства.

Функции и графики

уметь:
· вычислять значение функции по заданному значению аргумента при различных способах задания функции;

· определять основные свойства числовых функций, иллюстрировать их на графиках;

· строить графики изученных функций, иллюстрировать по графику свойства элементарных функций;

· использовать понятие функции для описания и анализа зависимостей величин;

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

· для описания с помощью функций различных зависимостей, представления их графически, интерпретации графиков.

Начала математического анализа

уметь:
· находить производные элементарных функций;

· использовать производную для изучения свойств функций и построения графиков;

· применять производную для проведения приближенных вычислений, решать задачи прикладного характера на нахождение наибольшего и наименьшего значения;

· вычислять в простейших случаях площади и объемы с использованием определенного интеграла;

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

· решения прикладных задач, в том числе социально-экономических и физических, на наибольшие и наименьшие значения, на нахождение скорости и ускорения.

Уравнения и неравенства

уметь:
· решать рациональные, показательные, логарифмические, тригонометрические уравнения, сводящиеся к линейным и квадратным, а также аналогичные неравенства и системы;

· использовать графический метод решения уравнений и неравенств;

· изображать на координатной плоскости решения уравнений, неравенств и систем с двумя неизвестными;

· составлять и решать уравнения и неравенства, связывающие неизвестные величины в текстовых (в том числе прикладных) задачах.

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:
· для построения и исследования простейших математических моделей.

КОМБИНАТОРИКА, СТАТИСТИКА И ТЕОРИЯ ВЕРОЯТНОСТЕЙ

уметь:
· решать простейшие комбинаторные задачи методом перебора, а также с использованием известных формул;

· вычислять в простейших случаях вероятности событий на основе подсчета числа исходов;

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

· для анализа реальных числовых данных, представленных в виде диаграмм, графиков;

· анализа информации статистического характера.

ГЕОМЕТРИЯ

уметь:

· распознавать на чертежах и моделях пространственные формы; соотносить трехмерные объекты с их описаниями, изображениями;

· описывать взаимное расположение прямых и плоскостей в пространстве, аргументировать свои суждения об этом расположении;

· анализировать в простейших случаях взаимное расположение объектов в пространстве;

· изображать основные многогранники и круглые тела; выполнять чертежи по условиям задач;

· строить простейшие сечения куба, призмы, пирамиды;

· решать планиметрические и простейшие стереометрические задачи на нахождение геометрических величин (длин, углов, площадей, объемов);

· использовать при решении стереометрических задач планиметрические факты и методы;

· проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач;

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

· для исследования (моделирования) несложных практических ситуаций на основе изученных формул и свойств фигур;

· вычисления объемов и площадей поверхностей пространственных тел при решении практических задач, используя при необходимости справочники и вычислительные устройства.

   3.    Содержание дисциплины

Основы тригонометрии; развитие понятия о числе; корни, степени, логарифмы; 

функции, их свойства и графики; степенные, показательные, логарифмические и тригонометрические функции; прямые и плоскости в пространстве; координаты и векторы, элементы комбинаторики; элементы теории вероятностей и математической статистики; многогранники; тела и поверхности вращения; измерения в геометрии; начала математического анализа; уравнения и неравенства.

Аннотация программы учебной дисциплины

                                                          «Физическая культура»  

1. Цели и задачи дисциплины

- использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для

     укрепления здоровья, 

-достижения жизненных и профессиональных целей;

-вести здоровый образ жизни;

2. Требования к уровню освоения содержания дисциплины 

- роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека;

 -основы здорового образа жизни;

3. Содержание дисциплины. 

Основные разделы:

 Лёгкая атлетика – кроссы на короткие и длинные дистанции, старты с высокой и низкой позиции, прыжки в длину, прыжки в высоту, метание гранаты.

Гимнастика – упражнения с приспособлениями (гантели, скакалки, мячи, палка, резинка, коврики гимнастические), упражнения дыхательной гимнастики, на выправление осанки и  при различных заболеваниях.

Лыжная подготовка – различные виды классического, конькового хода.

Спортивные игры – волейбол, баскетбол, футбол и др. .( основные приемы, правила игры, техника и тактика в игре)

Аннотация программы учебной дисциплины 

«Экономические и правовые основы экономической деятельности»

профессия: 19.01.17  Повар, кондитер

1. Требования к уровню освоения содержания дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;

· применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

· защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства;

знать:

· принципы рыночной экономики;

· организационно – правовые формы организаций;

· основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

· механизмы формирования заработной платы;

· формы оплаты труда

2. Содержание дисциплины

Механизм рыночной экономики. Предпринимательство и его место в современной экономике. Трудовое право. Механизмы формирования заработной платы.

Аннотация программы учебной дисциплины

«Информатика и информационно-коммуникационные технологии»

1. Цели и задачи дисциплины


Освоение системы базовых знаний, отражающих вклад информатики в формирование современной научной картины мира, роль информационных процессов в обществе, биологических и технических системах; овладение умениями применять, анализировать, преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин.

2. Требования к уровню освоения содержания дисциплины

В результате изучения учебной дисциплины «Информатика и ИКТ» обучающийся должен:


Знать: различные подходы к определению понятия «информация»,  методы измерения количества информации: вероятностный и алфавитный; знать единицы измерения информации; назначение наиболее распространенных средств автоматизации информационной деятельности (текстовых редакторов, текстовых процессоров, графических редакторов, электронных таблиц, баз данных, компьютерных сетей); назначение и виды информационных моделей, описывающих реальные объекты или процессы; использование алгоритма как способа автоматизации деятельности; назначение и функции операционных систем.

Уметь: оценивать достоверность информации, сопоставляя различные источники; распознавать информационные процессы в различных системах; использовать готовые информационные модели, оценивать их соответствие реальному объекту и целям моделирования; осуществлять выбор способа представления информации в соответствии с поставленной задачей; иллюстрировать учебные работы с использованием средств информационных технологий; соблюдать правила техники безопасности и гигиенические рекомендации при использовании средств ИКТ.

Владеть: навыками создания информационных объектов сложной структуры, в том числе гипертекстовых; навыками просмотра, создания, редактирования, сохранения записей в базах данных; навыками осуществления  поиска информации в базах данных, компьютерных сетях и пр.; представления числовой информации различными способами (таблица, массив, график, диаграмма и пр.).

3. Содержание дисциплины. Основные разделы.

Информация и информационные процессы: Понятие информации. Кодирование. Измерение информации. Системы счисления. Основы логики. Основы алгоритмизации и понятие о программировании. Моделирование и формализация.

Информационное общество: Информационная деятельность человека. Правовая охрана программ и данных. Защита информации.

Средства ИКТ: Компьютер. Программное обеспечение компьютера.

Технологии создания и преобразования информационных объектов: Технологии создания и обработки текстовой информации. Технологии создания и обработки графической информации. Обработка числовой информации. Компьютерные презентации. Технологии поиска и хранения информации.

Телекоммуникационные технологии: Средства и преимущества телекоммуникационных технологий. Электронная почта.  Сетевая этика и культура.
Аннотация программы учебной дисциплины

«Русский язык»

1.Цели и задачи дисциплины

Воспитание представления о русском языке как духовной, нравственной и культурной ценности народа; осознание национального своеобразия русского языка; овладение культурой межнационального общения; 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; освоение знаний о русском языке как многофункциональной знаковой системе и общественном явлении; языковой норме и ее разновидностях; нормах речевого поведения в различных сферах общения; овладение умениями опознавать, анализировать, классифицировать языковые факты, оценивать их с точки зрения нормативности; различать функциональные разновидности языка и моделировать речевое поведение в соответствии с задачами общения; применение полученных знаний и умений в собственной речевой практике; повышение уровня речевой культуры, орфографической и пунктуационной грамотности. 
2.Требования к уровню освоения содержания дисциплины

В результате изучения дисциплины студент должен:

знать/понимать: связь языка и истории, культуры русского и других народов; смысл понятий: речевая ситуация и ее компоненты, литературный язык, языковая норма, культура речи; основные единицы и уровни языка, их признаки и взаимосвязь; орфоэпические, лексические, грамматические, орфографические и пунктуационные нормы современного русского литературного языка; нормы речевого поведения в социально-культурной, учебно-научной, официально-деловой сферах общения.

уметь: осуществлять речевой самоконтроль; оценивать устные и письменные высказывания с точки зрения языкового оформления, эффективности достижения поставленных коммуникативных задач;  анализировать языковые единицы с точки зрения правильности, точности и уместности их употребления; проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных стилей и разновидностей языка;

аудирование и чтение: использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно-реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи; извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой информации, в том числе представленных в электронном виде на различных информационных носителях;

говорение и письмо: создавать устные и письменные монологические и диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения; применять в практике речевого общения основные орфоэпические, лексические, грамматические нормы современного русского литературного языка;  соблюдать в практике письма орфографические и пунктуационные нормы современного русского литературного языка; соблюдать нормы речевого поведения в различных сферах и ситуациях общения, в том числе при обсуждении дискуссионных проблем; использовать основные приемы информационной переработки устного и письменного текста; использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: осознания русского языка как духовной, нравственной и культурной ценности народа; развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков самостоятельной деятельности; самореализации, самовыражения в различных областях человеческой деятельности; увеличения словарного запаса; расширения круга используемых языковых и речевых средств; развития готовности к речевому взаимодействию, межличностному и межкультурному общению и сотрудничеству.

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
Освоение знаний о современном состоянии развития литературы и методах литературы как науки;
Знакомство с наиболее важными идеями и достижениями русской литературы, оказавшими определяющее влияние на развитие мировой литературы и культуры;
Овладение умениями применять полученные знания для объяснения явлений окружающего мира, восприятия информации литературного и общекультурного содержания, получаемой из СМИ, ресурсов Интернета, специальной и научно-популярной литературы;
Развитие интеллектуальных, творческих способностей и критического мышления в ходе проведения простейших наблюдений и исследований, анализа явлений, восприятия и интерпретации литературной и общекультурной информации;
Воспитание убежденности в возможности познания законов развития общества и использования достижений русской литературы для развития цивилизации и повышения качества жизни;
Применение знаний по литературе в профессиональной деятельности и повседневной жизни для обеспечения безопасности жизнедеятельности; грамотного использования современных технологий; охраны здоровья, окружающей среды.
2.Требования к уровню освоения содержания дисциплины
В результате изучения дисциплины студент должен:
знать/понимать: образную природу словесного искусства; содержание изученных литературных произведений; основные факты жизни и творчества писателей-классиков XIX–XX вв.; основные закономерности историко-литературного процесса и черты литературных направлений; основные теоретико-литературные понятия.
уметь: воспроизводить содержание литературного произведения; анализировать и интерпретировать художественное произведение, используя сведения по истории и теории литературы ; анализировать эпизод (сцену) изученного произведения, объяснять его связь с проблематикой произведения; соотносить художественную литературу с общественной жизнью и культурой; раскрывать конкретно-историческое и общечеловеческое содержание изученных литературных произведений; выявлять «сквозные» темы и ключевые проблемы русской литературы; соотносить произведение с литературным направлением эпохи; определять род и жанр произведения; сопоставлять литературные произведения; выявлять авторскую позицию; выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), соблюдая нормы литературного произношения; аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению; писать сочинения разных жанров на литературные темы.
Использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для: создания связного текста (устного и письменного) на необходимую тему с учетом норм русского литературного языка; участия в диалоге или дискуссии; самостоятельного знакомства с явлениями художественной культуры и оценки их эстетической значимости; определения своего круга чтения и оценки литературных произведений; определения своего круга чтения по русской литературе, понимания и оценки иноязычной русской литературы, формирования культуры межнациональных отношений.
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. Литература 50–80-х годов. Русская литература последних лет.

Аннотация программы учебной дисциплины 
«Основы предпринимательства»
Специальность: 19.02.10 Технология продукции общественного питания
1. Требования к уровню освоения содержания дисциплины
В результате освоения дисциплины студент должен уметь:
1. различать основные понятия в области предпринимательства и свободно оперировать ими;

2. оценивать сущность правовых явлений в области предпринимательства;

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

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

5. разрабатывать бизнес – план в сфере будущей  предпринимательской деятельности;

6. представлять бизнес-план в условиях «публичной защиты»;

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

8. вести дискуссии и переговоры по проблемам предпринимательской деятельности;

9. взаимодействовать с людьми при разрешении проблем предпринимательской деятельности;

10. планировать совместную деятельность малых групп

     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.
Аннотация  программы учебной дисциплины

 «Введение в профессию: общие компетенции профессионала»

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

Раздел (Тема): Коммуникативная компетенция профессионала

Цель раздела: сформировать умения работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями в процессе решения учебных и профессиональных задач.

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. 

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

Цель раздела - разработка и внедрение технологий  формирования и развития информационных компетентностей обучающихся.


Задачи:

· формирование у обучающихся информационных потребностей,

· развитие умения осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения задач обучения и профессиональных задач,

· развитие умения использовать информационно-коммуникационные технологии в деятельности.

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»

Цель раздела: развитие компетенции в решении проблем как способности к самоорганизации и самоуправлению в обучении и профессиональной деятельности.

Задачи:

- 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.

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»

Цель раздела: подготовить выпускников к деятельности в условиях существующего рынка труда, используя весь багаж общих компетенций, сформированных в процессе освоения предыдущих трём разделов курса, а так же в процессе всего периода профессионального обучения по профессии/специальности.

Задачи:

· помочь овладеть знаниями о закономерностях и тенденциях изменений на рынке кадровых ресурсов;

· сформировать способность оперативно и эффективно решать актуальные социально-профессиональные задачи: поиск работы или создание инициативных форм занятости («собственное дело»), самомаркетинг (продвижение себя на рынке труда), поддержание профессиональной конкурентоспособности на всех этапах профессиональной карьеры;

· совершенствовать профессионально важные качества личности, способствующие успешной карьере в условиях конкуренции на рынке труда: способность к саморегуляции поведения, коммуникабельность, мобильность, направленность на саморазвитие и самообразование;

· создать условия для применения в учебной ситуации общих компетенций (коммуникативной, информационной  и решения проблем).

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.

2. 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 

«Экономика»

профессия: 19.01.17  Повар, кондитер

1. Требования к уровню освоения содержания дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

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

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

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

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

В результате изучения учебной дисциплины «Экономика»  обучающийся должен:

знать/понимать:
· функции денег, 

· банковскую систему, 

· причины различий в уровне оплаты труда, 

· основные виды налогов, 

· организационно-правовые формы предпринимательства, 

· виды ценных бумаг, 

· факторы экономического роста;

 уметь:
· приводить примеры: факторов производства и факторных доходов, общественных благ, российских предприятий разных организационных форм, глобальных экономических проблем;

· описывать: действие рыночного механизма, основные формы заработной платы и стимулирования труда, инфляцию, основные статьи госбюджета России, экономический рост, глобализацию мировой экономики;

· объяснять: взаимовыгодность добровольного обмена, причины неравенства доходов, виды инфляции, проблемы международной торговли;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни:
· для получения и оценки экономической информации;

· составления семейного бюджета;

· оценки собственных экономических действий в качестве потребителя, члена семьи и гражданина.

2. Содержание дисциплины

Раздел 1. Экономика и экономическая наука. Раздел 2. Семейный бюджет. Раздел 3. Рыночная экономика. Раздел 4. Труд и заработная плата. Раздел 5. Деньги и банки. Раздел 6. Государство и экономика. Раздел 7. Международная экономика. 

Аннотация учебной дисциплины

Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров.
1. Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: ПК 1.1-1.2; 2.1-2.5; 3.1-3.4; 4.1-4.3; 5.1-5.4; 6.1-6.4; 7.1-7.3; 8.1-8.6

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес (ОК 1.)

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3.)

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4.)

- использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5.)

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами (ОК 6.)

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь:
·    проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

·    рассчитывать энергетическую ценность блюд;

·    составлять рационы питания.

    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; 

·    суточная норма потребности человека в питательных веществах; 

·    нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

·    методику составления рационов питания;

·    ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

·    общие требования к качеству сырья и продуктов; 

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

2.  Содержание дисциплины:

Пищевые вещества и их значение в пищеварении и усвояемости пищи; обмен веществ и энергии; нормы и режим питания; свежие овощи, плоды, грибы и продукты их переработки; рыба и рыбные продукты; мясо и мясные продукты; молоко и молочные продукты; яйца и яйцепродукты; пищевые жиры; зерно и продукты его переработки; 
Сахар, крахмал, кондитерские изделия и вкусовые товары; алкогольные и безалкогольные напитки. 
Аннотация учебной дисциплины

Техническое оснащение и организация рабочего места
 1.Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: ПК 1.1-1.2; 2.1-2.5; 3.1-3.4; 4.1-4.3; 5.1-5.4; 6.1-6.4; 7.1-7.3; 8.1-8.6

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес (ОК 1.)

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3.)

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4.)

- использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5.)

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами (ОК 6.)

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь:

· организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

· подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

· обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

· производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

· проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания.

знать:

· характеристики основных типов организации общественного питания;

· принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

· учет сырья и готовых изделий на производстве; 

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

· правила их безопасного использования; 

· виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.

· Виды и назначение столового белья, столовой посуды и столовых приборов.

2.  Содержание дисциплины:

Общие сведения об оборудовании; универсальные приводы; оборудование для обработки овощей; оборудование для обработки мяса и рыбы; оборудование для подготовки кондитерского сырья; оборудование для приготовления и обработки теста и полуфабрикатов; оборудование для нарезки хлеба и гастрономических продуктов; общие сведения о тепловом оборудовании; пищеварочные котлы и автоклавы; пароварочные аппараты; аппараты для жаренья и выпечки; аппараты для  тепловой  обработки в электрическом  поле  СВЧ; варочно-жарочное оборудование; водогрейное оборудование

; оборудование для раздачи пищи; холодильное оборудование; охрана труда и техника безопасности; оборудование зарубежных производителей; характеристика предприятий общественного питания; организационная структура управления предприятием общественного питания; производственная деятельность на предприятии общественного питания; характеристика торговых, административных и подсобных помещений; виды и назначение столового белья, столовой посуды и столовых приборов; подготовка к обслуживанию и сервировка столов; обслуживание в зале ресторана

Аннотация учебной дисциплины

Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
1. Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: ПК 1.1-1.2; 2.1-2.5; 3.1-3.4; 4.1-4.3; 5.1-5.4; 6.1-6.4; 7.1-7.3; 8.1-8.6

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес (ОК 1.)

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3.)

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4.)

- использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5.)

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами (ОК 6.)

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен: 

уметь:

· соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

· готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

· выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов.

 знать:

· основные группы микроорганизмов;

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

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

· правила личной гигиены работников пищевых производств;

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

· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.  

2. Содержание дисциплины:

Понятие о микроорганизмах; морфология и физиология микробов; влияние условий внешней среды на микробы и их распространение в природе; микробиология основных пищевых продуктов; пищевые инфекционные заболевания; пищевые отравления; глистные заболевания ; основные сведения о гигиене и санитарии труда; личная гигиена работников предприятий общественного питания; санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию предприятий общественного питания; санитарно-эпидемиологические требования к оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде и таре; санитарно-эпидемиологические требования к транспортированию и хранению пищевых продуктов; санитарно-эпидемиологические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд; санитарно-эпидемиологические требования  к реализации готовой продукции и обслуживанию потребителей; производственный контроль за соблюдением санитарно-эпидемиологических  правил на предприятиях общественного питания и санитарно-эпидемиологическое законодательство.

Аннотация программы МДК.01.01. Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов

1. Цели и задачи МДК.01.01.

Целью изучения МДК  является: технология приготовления блюд из овощей и грибов.

Задачами МДК являются: освоение обучающимися техник обработки овощей, грибов, пряностей; способов минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; правил приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов; правил проведения бракеража, способов сервировки, вариантов оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуры подачи.

В результате изучения дисциплины студент должен:

знать:

· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

· технику обработки овощей, грибов, пряностей;

· способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

· температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты  оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

· правила хранения овощей и грибов;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования.

2. Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: ПК 1.1-1.2

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес (ОК 1.)

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3.)

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4.)

- использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5.)

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами (ОК 6.)

3  Содержание дисциплины:

Изучение дисциплины заключается в усвоении правильной обработки овощей и грибов; технологии приготовлении основных блюд и гарниров из овощей и грибов.

Аннотация программы МДК.02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

1.
Цели и задачи МДК.02.01.

Целью изучения МДК  является: технология приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Задачами МДК являются: освоение обучающимися способов минимизации отходов при подготовке продуктов; правил приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; правил проведения бракеража, способов сервировки, вариантов оформления и подачи, температурный режим.

В результате изучения дисциплины студент должен:

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

•
способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

•
температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

•
правила проведения бракеража;

•
способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

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

•
виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

2.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: ПК 2.1.- ПК 2.5.

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес (ОК 1.)

- организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем (ОК 2.)

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3.)

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4.)

- использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5.)

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами (ОК 6.)

3  Содержание дисциплины:

Изучение дисциплины заключается в усвоении технологии приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Аннотация программы МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов

1.
Цели и задачи МДК.03.01.

Целью изучения МДК  является: технология приготовления супов и соусов.

Задачами МДК являются: использование обучающимися различных технологий приготовления и оформления основных супов и соусов; оценивать качество готовых блюд; способов сервировки, вариантов оформления и подачи, температурный режим.

В результате изучения дисциплины студент должен:

знать:

•
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов

•
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов

•
правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов

•
температурный режим и правила приготовления супов и соусов

•
правила проведения бракеража

•
способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи

•
правила хранения и требования к качеству готовых блюд

•
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

2.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: ПК 3.1.- ПК 3.4.

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес (ОК 1.)

- организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем (ОК 2.)

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3.)

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4.)

- использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5.)

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами (ОК 6.)

3  Содержание дисциплины:

Изучение дисциплины заключается в усвоении технологии приготовления супов и соусов.

Аннотация программы МДК.04.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы.

1.
Цели и задачи МДК.04.01.

Целью изучения МДК  является: технология приготовления блюд из рыбы.

Задачами МДК являются: использование обучающимися различных технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд; оценивать качество готовых блюд; способов сервировки, вариантов оформления и подачи, температурный режим.

В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:

•
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;

•
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

•
последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

•
правила проведения бракеража;

•
способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

•
правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

•
температурный режим и правила охлаждения , замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;

•
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

2.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: ПК 4.1.- ПК 4.3.

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес (ОК 1.)

- организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем (ОК 2.)

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3.)

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4.)

- использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5.)

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами (ОК 6.)

3  Содержание дисциплины:

Изучение дисциплины заключается в усвоении механической кулинарной обработки рыбы; блюд из рыбы.

Аннотация программы МДК.05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

1.
Цели и задачи МДК.05.01.

Целью изучения МДК  является: технология приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

Задачами МДК являются: освоение обучающимися правил выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; оценивать качество готовых блюд; способов сервировки, вариантов оформления и подачи, температурный режим.

В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:

•
классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;

•
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  блюд из мяса и домашней птицы;

•
последовательность выполнения технологических операции при подготовке сырья и приготовлении блюд из домашней птицы и мяса;

•
правила проведения бракеража;

•
способы сервировки и варианты  оформления, температуру подачи;

•
правила хранения,  требования к качеств, температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;

•
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

2.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: ПК 5.1.- ПК 5.4.

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес (ОК 1.)

- организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем (ОК 2.)

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3.)

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4.)

- использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5.)

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами (ОК 6.)

3  Содержание дисциплины:

Изучение дисциплины заключается в усвоении механическая кулинарной обработки мяса, мясопродуктов, птицы;блюд из мяса и мяса домашней птицы.

Аннотация программы МДК.06.01. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок.

1.
Цели и задачи МДК.06.01.

Целью изучения МДК  является: технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок.

Задачами МДК являются: освоение обучающимися правил выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок; оценивать качество готовых блюд; способов сервировки, вариантов оформления и подачи, температурный режим.

В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  холодных блюд и закусок;

· последовательность выполнения технологических операции при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

·     правила проведения бракеража;

·     правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

·    требования к качеству холодных блюд и закусок;

· способы сервировки и варианты  оформления;

· температура подачи холодных блюд и закусок;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

2.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: ПК 6.1.- ПК 6.4.

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес (ОК 1.)

- организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем (ОК 2.)

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3.)

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4.)

- использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5.)

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами (ОК 6.)

3  Содержание дисциплины:

Изучение дисциплины заключается в усвоении приготовления холодных блюд и закусок.

Аннотация программы МДК.07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков.

1.
Цели и задачи МДК.07.01.

Целью изучения МДК  является: технология приготовления сладких блюд и напитков.

Задачами МДК являются: освоение обучающимися правил выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков; последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков; оценивать качество готовых блюд; способов сервировки, вариантов оформления и подачи, температурный режим.

В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:

· классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

· последовательность выполнения технологических операции при приготовлении сладких блюд и напитков;

· правила проведения бракеража;

· правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков, температурный режим хранения;

· требования к качеству сладких блюд и напитков;

· способы сервировки и варианты  оформления;

· температура подачи сладких блюд и напитков;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

2.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: ПК 7.1.- ПК 7.3.

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес (ОК 1.)

- организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем (ОК 2.)

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3.)

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4.)

- использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5.)

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами (ОК 6.)

3  Содержание дисциплины:

Изучение дисциплины заключается в усвоении приготовления сладких блюд и напитков.

Аннотация программы МДК.08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

1.
Цели и задачи МДК.08.01.

Целью изучения МДК  является: технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Задачами МДК являются: использование обучающимися различных технологий приготовления и оформления  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; оценивать качество готовых изделий; способов сервировки, вариантов оформления и подачи.

В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:

· ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и

кондитерских изделий;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· правила безопасного использования и виды необходимого технологического

оборудования и производственного инвентаря;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· правила поведения бракеража;

· способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских

изделий;

· правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских

изделий;

· виды необходимого  технологического оборудования и производственного

инвентаря, правила их безопасного использования.

2.
Требования к уровню освоения содержания дисциплины:

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций: ПК 8.1.- ПК 8.4.

- понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к  ней устойчивый интерес (ОК 1.)

- организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем (ОК 2.)

- анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы (ОК 3.)

- осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач (ОК 4.)

- использовать информационно – коммуникативные технологии в профессиональной деятельности (ОК 5.)

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством и клиентами (ОК 6.)

3  Содержание дисциплины:

Изучение дисциплины заключается в усвоении подготовки кондитерского сырья к производству и полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий; приготовление дрожжевого и бездрожжевого теста и изделий из него; технология приготовления пирожных и тортов.

Аннотация дисциплины

« Учебная практика по ПМ 01. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов (кол-во недель) - 3»

Общая трудоемкость практики составляет 108 часов. 

Цель учебной практики:

-Обеспечить практико-ориентированную подготовку обучающихся по     приготовлению блюд из овощей и грибов
-Освоение обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля

Задачи учебной практики:
-Закрепление и углубление теоретической подготовки обучающихся

-Создание условий для приобретения практических навыков и компетенций приближенных к условиям их профессиональной деятельности

Основное содержание практики: в результате учебной практики студент должен получить практические навыки и компетенции приближенные к условиям их профессиональной деятельности

 представление о работах с целью обеспечения высокого качества выпускаемой продукции ее безопасности и конкурентоспособности. 

Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

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

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
· обработки, нарезки  и приготовления блюд из овощей и грибов;
уметь:

· проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

· обрабатывать различными методами овощи и грибы;

· нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

· охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.

знать:

· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

· технику обработки овощей, грибов, пряностей;

· способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

· температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты  оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

· правила хранения овощей и грибов;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования.

Аннотация дисциплины

«Учебная практика по ПМ 02. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста (кол-во недель) - 2»

 Общая трудоемкость практики составляет 72 часа. 

Цель учебной практики

- Обеспечить практико-ориентированную подготовку обучающихся по     приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
-Освоение обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля

Задачи учебной практики:
-Закрепление и углубление теоретической подготовки обучающихся

-Создание условий для приобретения практических навыков и компетенций приближенных к условиям их профессиональной деятельности

Основное содержание практики: в результате учебной практики студент должен получить практические навыки и компетенции приближенные к условиям их профессиональной деятельности

 представление о работах с целью обеспечения высокого качества выпускаемой продукции ее безопасности и конкурентоспособности. 

Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:
· . подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста;

уметь:

· проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

· готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

знать:

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

· способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

· температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

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

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Аннотация дисциплины

 « Учебная практика по ПМ 03. Приготовление супов и соусов
 (кол-во недель) - 2»
 Общая трудоемкость практики составляет 72 часа. 

Цель учебной практики

-  Обеспечить практико-ориентированную подготовку обучающихся по     приготовлению супов и соусов

-  Освоение обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля

Задачи учебной практики:
-Закрепление и углубление теоретической подготовки обучающихся

-Создание условий для приобретения практических навыков и компетенций приближенных к условиям их профессиональной деятельности

Основное содержание практики: в результате учебной практики студент должен получить практические навыки и компетенции приближенные к условиям их профессиональной деятельности

 представление о работах с целью обеспечения высокого качества выпускаемой продукции ее безопасности и конкурентоспособности. 

Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

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

ПК 3.4. Готовить простые и холодные соусы.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· подготовки сырья и приготовления супов и соусов;

уметь:

· проверять органолептическим способом качество и соответствие основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов

· использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов

· оценивать качество готовых блюд

· охлаждать, замораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов

· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов

· температурный режим и правила приготовления супов и соусов

· правила проведения бракеража

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Аннотация дисциплины

 « Учебная практика по ПМ 04. Приготовление блюд из рыбы 

 (кол-во недель) - 3»
 Общая трудоемкость практики составляет 108 часов. 

Цель учебной практики

-  Обеспечить практико-ориентированную подготовку обучающихся по     приготовлению блюд из рыбы

-  Освоение обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля

Задачи учебной практики:
-Закрепление и углубление теоретической подготовки обучающихся

-Создание условий для приобретения практических навыков и компетенций приближенных к условиям их профессиональной деятельности

Основное содержание практики: в результате учебной практики студент должен получить практические навыки и компетенции приближенные к условиям их профессиональной деятельности

 представление о работах с целью обеспечения высокого качества выпускаемой продукции ее безопасности и конкурентоспособности. 

Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом

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

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· обработки рыбного сырья;

· приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы. 

уметь:

· проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;

· оценивать качество готовых блюд.

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья , полуфабрикатов и готовых блюд;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингридиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

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

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Аннотация дисциплины

«Учебная практика по ПМ 05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы (кол-во недель) - 3»
Общая трудоемкость практики составляет 108 часов. 

Цель учебной практики

-  Обеспечить практико-ориентированную подготовку обучающихся по     приготовлению блюд из мяса и домашней птицы

-  Освоение обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля

Задачи учебной практики:
-Закрепление и углубление теоретической подготовки обучающихся

-Создание условий для приобретения практических навыков и компетенций приближенных к условиям их профессиональной деятельности

Основное содержание практики: в результате учебной практики студент должен получить практические навыки и компетенции приближенные к условиям их профессиональной деятельности

 представление о работах с целью обеспечения высокого качества выпускаемой продукции ее безопасности и конкурентоспособности. 

Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

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

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

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

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:  

· Обработки сырья;

· Приготовление полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

уметь:

· Проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из домашней птицы;

· Выбрать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

· Использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;

· Оценивать качество готовых блюд

знать:

· Классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;

· Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

· Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;

· Правила проведения бракеража;

· Способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· Правила хранения и требования к качеству;

· Температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;

· Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Аннотация дисциплины

« Учебная практика по ПМ 06. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок(кол-во недель) - 2»
Общая трудоемкость практики составляет 72 часа. 

Цель учебной практики

-  Обеспечить практико-ориентированную подготовку обучающихся по     приготовлению и оформлению холодных блюд и закусок

-  Освоение обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля

Задачи учебной практики:

-Закрепление и углубление теоретической подготовки обучающихся

-Создание условий для приобретения практических навыков и компетенций приближенных к условиям их профессиональной деятельности

Основное содержание практики: в результате учебной практики студент должен получить практические навыки и компетенции приближенные к условиям их профессиональной деятельности

 представление о работах с целью обеспечения высокого качества выпускаемой продукции ее безопасности и конкурентоспособности. 

Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

      ПК  6.1.  Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК  6.2.  Готовить и оформлять салаты.

ПК  6.3.  Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК  6.4.  Готовить и оформлять холодные блюда.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:  

· обработки сырья;

· приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

уметь:

· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления холодных блюд и закусок;

· использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

· оценивать качество холодных блюд и закусок;

· выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  холодных блюд и закусок;

· последовательность выполнения технологических операции при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

·     правила проведения бракеража;

·     правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

·    требования к качеству холодных блюд и закусок;

· способы сервировки и варианты  оформления;

· температура подачи холодных блюд и закусок;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Аннотация дисциплины

«Учебная практика по ПМ 07.Приготовление сладких блюд и напитков (кол-во недель) - 1»
Общая трудоемкость практики составляет 36 часов. 

Цель учебной практики

-  Обеспечить практико-ориентированную подготовку обучающихся по     приготовлению и оформлению холодных блюд и закусок

-  Освоение обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля

Задачи учебной практики:

-Закрепление и углубление теоретической подготовки обучающихся

-Создание условий для приобретения практических навыков и компетенций приближенных к условиям их профессиональной деятельности

Основное содержание практики: в результате учебной практики студент должен получить практические навыки и компетенции приближенные к условиям их профессиональной деятельности

 представление о работах с целью обеспечения высокого качества выпускаемой продукции ее безопасности и конкурентоспособности. 

Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

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

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:  

· приготовления сладких блюд;

· приготовления напитков.

уметь:

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюда и напиткам;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

· использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

· оценивать качество готовых блюд.

знать:

· классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

· последовательность выполнения технологических операции при приготовлении сладких блюд и напитков;

· правила проведения бракеража;

· правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков, температурный режим хранения;

· требования к качеству сладких блюд и напитков;

· способы сервировки и варианты  оформления;

· температура подачи сладких блюд и напитков;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Аннотация дисциплины

« Учебная практика по ПМ 08.Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий (кол-во недель) - 5»
Общая трудоемкость практики составляет 180 часов. 

Цель учебной практики

-  Обеспечить практико-ориентированную подготовку обучающихся по  приготовлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

-  Освоение обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля

Задачи учебной практики:

-Закрепление и углубление теоретической подготовки обучающихся

-Создание условий для приобретения практических навыков и компетенций приближенных к условиям их профессиональной деятельности

Основное содержание практики: в результате учебной практики студент должен получить практические навыки и компетенции приближенные к условиям их профессиональной деятельности

 представление о работах с целью обеспечения высокого качества выпускаемой продукции ее безопасности и конкурентоспособности. 

Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4.Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:  

· . приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

уметь:

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и           

дополнительных ингредиентов к ним;

· определять их соответствие технологическим требованиям к простым

хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных,

мучных и кондитерских изделий;

· оценивать качество готовых изделий.

знать:

· ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и

кондитерских изделий;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· правила безопасного использования и виды необходимого технологического

оборудования и производственного инвентаря;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· правила поведения бракеража;

· способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских

изделий;

· правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских

изделий;

· виды необходимого  технологического оборудования и производственного

инвентаря, правила их безопасного использования.

Аннотация дисциплины

«Практика производственная (кол-во недель) - 1»

 Общая трудоемкость практики по ПМ 01. Приготовление блюд и гарниров из овощей

 и грибов составляет 36 часов.
1. Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися практических навыков  в период пребывания на предприятиях общественного питания

2. Задачи производственной практики:приобретение обучающимися профессиональных умений; закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП
3. Основное содержание практики: в результате производственной практики студент должен получить необходимый материал для выполнения письменной экзаменационной  работы и выпускной практической квалификационной работы , приобретение практических знаний и навыков самостоятельной работы. 

4.Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов  овощей и грибов
5.В результате прохождения практики студент должен

иметь практический опыт:
· обработки, нарезки  и приготовления блюд из овощей и грибов;
уметь:

· проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

· обрабатывать различными методами овощи и грибы;

· нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;

· охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы.

знать:

· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;

· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

· технику обработки овощей, грибов, пряностей;

· способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов;

· температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты  оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

· правила хранения овощей и грибов;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования.

Аннотация дисциплины

«Практика производственная (кол-во недель) - 2»

Общая трудоемкость практики по ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста составляет  72 часа.

1. Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися практических навыков  в период пребывания на предприятиях общественного питания

2. Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП
3. Основное содержание практики: в результате производственной практики студент должен получить необходимый материал для выполнения письменной экзаменационной  работы и выпускной практической квалификационной работы , приобретение практических знаний и навыков самостоятельной работы. 

4.Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

5. В результате прохождения практики студент должен

иметь практический опыт:
· . подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста;

уметь:

· проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц, жиров и сахара;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров;

· готовить и оформлять блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

знать:

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

· способы минимизации отходов при подготовке продуктов;

· температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;

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

· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Аннотация дисциплины

«Практика производственная (кол-во недель) - 1»

Общая трудоемкость практики по ПМ.03 Приготовление супов и соусов
составляет  36 часов.

1. Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися практических навыков  в период пребывания на предприятиях общественного питания

2. Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП
3. Основное содержание практики: в результате производственной практики студент должен получить необходимый материал для выполнения письменной экзаменационной  работы и выпускной практической квалификационной работы , приобретение практических знаний и навыков самостоятельной работы. 

4.Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

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

ПК 3.4. Готовить простые и холодные соусы.

5. В результате прохождения практики студент должен

иметь практический опыт:

· подготовки сырья и приготовления супов и соусов;

уметь:

· проверять органолептическим способом качество и соответствие основных  продуктов и дополнительных ингридиентов к ним технологическим требованиям к основным супам и соусам

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов

· использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов

· оценивать качество готовых блюд

· охлаждать, замораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингридиентов к ним при приготовлении супов и соусов

· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов

· температурный режим и правила приготовления супов и соусов

· правила проведения бракеража

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Аннотация дисциплины

«Практика производственная (кол-во недель) - 2»

Общая трудоемкость практики по ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
составляет 72 часа.

1. Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися практических навыков  в период пребывания на предприятиях общественного питания

2. Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП
3. Основное содержание практики: в результате производственной практики студент должен получить необходимый материал для выполнения письменной экзаменационной  работы и выпускной практической квалификационной работы , приобретение практических знаний и навыков самостоятельной работы. 

4.Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом

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

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

5. В результате прохождения практики студент должен

иметь практический опыт:

· обработки рыбного сырья;

· приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы. 

уметь:

· проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы;

· оценивать качество готовых блюд.

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья , полуфабрикатов и готовых блюд;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

· правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы;

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

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Аннотация дисциплины

«Практика производственная (кол-во недель) - 4»

Общая трудоемкость практики по ПМ. 05  Приготовление блюд  из мяса и домашней птицысоставляет 144 часа.
1. Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися практических навыков  в период пребывания на предприятиях общественного питания

2. Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП
3. Основное содержание практики: в результате производственной практики студент должен получить необходимый материал для выполнения письменной экзаменационной  работы и выпускной практической квалификационной работы , приобретение практических знаний и навыков самостоятельной работы. 

4.Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

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

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

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

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы

5. В результате прохождения практики студент должен

иметь практический опыт:

· обработки сырья;

· приготовление полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.

уметь:

· проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы.

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы.

· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы.

· оценивать качество блюд.

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингридиентов к ним при приготовлении  блюд из мяса и домашней птицы;

· последовательность выполнения технологических операции при подготовке сырья и приготовлении блюд из домашней птицы и мяса;

· правила проведения бракеража;

· способы сервировки и варианты  оформления, температуру подачи;

· правила хранения,  требования к качеств, температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов мяса и домашней птицы и готовых блюд;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Аннотация дисциплины

«Практика производственная (кол-во недель) - 3»

Общая трудоемкость практики по ПМ. 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусоксоставляет 108 часа.
1. Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися практических навыков  в период пребывания на предприятиях общественного питания

2. Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП
3. Основное содержание практики: в результате производственной практики студент должен получить необходимый материал для выполнения письменной экзаменационной  работы и выпускной практической квалификационной работы , приобретение практических знаний и навыков самостоятельной работы. 

4.Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

      ПК  6.1.  Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК  6.2.  Готовить и оформлять салаты.

ПК  6.3.  Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК  6.4.  Готовить и оформлять холодные блюда.

5. В результате прохождения практики студент должен

иметь практический опыт:
· обработки сырья;

· приготовление и оформление холодных блюд и закусок.

уметь:

· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления холодных блюд и закусок;

· использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

· оценивать качество холодных блюд и закусок;

· выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок;

· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  холодных блюд и закусок;

· последовательность выполнения технологических операции при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок;

·     правила проведения бракеража;

·     правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

·    требования к качеству холодных блюд и закусок;

· способы сервировки и варианты  оформления;

· температура подачи холодных блюд и закусок;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Аннотация дисциплины

«Практика производственная (кол-во недель) - 1»

Общая трудоемкость практики по ПМ. 07 Приготовление сладких блюд и напитков

36 часов.
1. Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися практических навыков  в период пребывания на предприятиях общественного питания

2. Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП
3. Основное содержание практики: в результате производственной практики студент должен получить необходимый материал для выполнения письменной экзаменационной  работы и выпускной практической квалификационной работы , приобретение практических знаний и навыков самостоятельной работы. 

4.Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

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

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки
5. В результате прохождения практики студент должен

иметь практический опыт:
· приготовления сладких блюд;

· приготовления напитков.

уметь:

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюда и напиткам;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;

· использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

· оценивать качество готовых блюд.

знать:

· классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;

· последовательность выполнения технологических операции при приготовлении сладких блюд и напитков;

· правила проведения бракеража;

· правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков, температурный режим хранения;

· требования к качеству сладких блюд и напитков;

· способы сервировки и варианты  оформления;

· температура подачи сладких блюд и напитков;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

Аннотация дисциплины

«Практика производственная (кол-во недель) - 5»

Общая трудоемкость практики по ПМ. 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий180 часов.
1. Цель производственной практики: закрепление вида профессиональной деятельности и получение обучающимися практических навыков  в период пребывания на предприятиях общественного питания

2. Задачи производственной практики: приобретение обучающимися профессиональных умений; закрепление, расширение и систематизация знаний, полученных при изучении МДК и УП
3. Основное содержание практики: в результате производственной практики студент должен получить необходимый материал для выполнения письменной экзаменационной  работы и выпускной практической квалификационной работы , приобретение практических знаний и навыков самостоятельной работы. 

4.Выпускник должен обладать следующими профессиональными компетенциями:

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

ПК 8.4.Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

5. В результате прохождения практики студент должен

иметь практический опыт:
· . приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

уметь:

· проверять органолептическим способом качество основных продуктов и           

дополнительных ингредиентов к ним;

· определять их соответствие технологическим требованиям к простым

хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных,

мучных и кондитерских изделий;

· оценивать качество готовых изделий.

знать:

· ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и

кондитерских изделий;

· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· правила безопасного использования и виды необходимого технологического

оборудования и производственного инвентаря;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

· правила поведения бракеража;

· способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских

изделий;

· правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских

изделий;

· виды необходимого  технологического оборудования и производственного

инвентаря, правила их безопасного использования.

