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	Стандарт организации
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	Рабочая программа учебной дисциплины ОП .02 Основы товароведения продовольственных товаров



АННОТАЦИИ 
рабочих программ учебных дисциплин и профессиональных модулей 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ

ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

Рабочая программа по общепрофессиональной дисциплине ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля. 
Освоение учебной дисциплины ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены способствует формированию у выпускника общих компетенций ОК 01 – ОК 11.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
использовать лабораторное оборудование; определять основные группы микроорганизмов; проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
основные понятия и термины микробиологии; классификацию микроорганизмов; морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов.
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	88

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	72

	в том числе: лекционные занятия
	56

	     Лабораторно-практические занятия
	16

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	Итоговая аттестация:                          дифференцированный зачет


Содержание учебного материала
Раздел I. Основы микробиологии
Тема 1.1. Морфология микроорганизмов
Тема 1.2. Физиология микроорганизмов
Тема 1.3. Влияние физических, химических, биологических факторов на микроорганизмы
Тема 1.4. Патогенные микроорганизмы
Тема 1.5. Микробиология важнейших пищевых продуктов
Раздел II. Основы санитарии и гигиены в пищевом производстве
Тема 2.1. Личная гигиена работников пищевых производств
Тема 2.2. Пищевые заболевания, отравления, инфекции. Гельминтозы, профилактика
Тема 2.3. Санитарно-гигиенические требования к факторам внешней среды и благоустройству территории и  общественного питания
Тема 2.4. Санитарно-гигиенические требования к технологическому оборудованию, инвентарю, таре и упаковочным материалам
Тема 2.5. Санитарно-гигиенические требования к транспорту и транспортировке пищевых продуктов
Тема 2.6. Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья, производству и реализации кулинарной продукции
Тема 2.7. Санитарный надзор в области гигиены питания
Раздел 3. Физиология питания
Тема 3.1. Роль физиологии питания в мировой концепции «Здоровое питание»
Тема 3.2. Физиология пищеварения
Тема 3.3. Обмен белков
Тема 3.4. Обмен жиров и углеводов
Тема 3.5. Минеральные вещества в организме человека
Тема 3.6. Витамины
Тема 3.7. Обмен  веществ и энергии в организме человека
Тема 3.8. Возрастные особенности питания. Питание различных групп взрослого населения.


ОП.02. ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ

Рабочая программа по общепрофессиональной дисциплине ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля.
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.6,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

	Проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и сырья;
Оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП);
Оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;
Осуществлять контроль хранения и расхода продуктов
	Ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп продовольственных товаров;
Виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;
Методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов;
Современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;
Виды складских помещений и требования к ним;
Правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков.

	ОК 01
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.
Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.
Составить план действия. 
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.
Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и смежных сферах.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02
	Определять задачи поиска информации
Определять необходимые источники информации
Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую информацию
Выделять наиболее значимое в перечне информации
Оценивать практическую значимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности
Приемы структурирования информации
Формат оформления результатов поиска информации


	ОК 03
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности
Выстраивать траектории профессионального и личностного развития
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации
Современная научная и профессиональная терминология
Возможные траектории профессионального развития  и самообразования

	ОК 04
	Организовывать работу коллектива и команды
Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  
	Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

	ОК 05
	Излагать свои мысли на государственном языке
Оформлять документы
	Особенности социального и культурного контекста
Правила оформления документов.

	ОК 06
	Описывать значимость своей профессии
Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии
	Сущность гражданско-патриотической позиции
Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	Соблюдать нормы экологической безопасности
Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности
Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности
Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач
Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства информатизации
Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 
Понимать тексты на базовые профессиональные темы
Участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы
Строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности
Кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)
Писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
	Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы
Основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)
Лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности
Особенности произношения
Правила чтения текстов профессиональной направленности


В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
проводить органолептическую оценку качества и безопасности продовольственных продуктов и сырья;
оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП);
оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов;
 осуществлять контроль хранения и расхода продуктов.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
ассортимент и товароведные характеристики основных групп продовольственных товаров;
 общие требования к качеству сырья и продуктов;
условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров;
виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;
 методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов;
виды складских помещений и требования к ним;
 правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков.
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих и профессиональных компетенций.
Перечень общих компетенций, элементы которых 
формируются в рамках дисциплины
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 2.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 4.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6.
	Проявлять гражданско - патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей.

	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.


Перечень профессиональных компетенций, элементы которых формируются в рамках дисциплины
	 Код
	Наименование видов деятельности и 
профессиональных компетенций

	ВД 1
	Технология производства блюд диетического и лечебного питания

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

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

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

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

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

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

	ПК  2.3.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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


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


Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	84

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	68

	в том числе: лекции
	52

	лабораторная  работа
	-

	практическая  работа
	16

	     контрольные работы
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


Содержание учебного материала
Тема 1. Химический состав и классификация продовольственных товаров
Тема 2. Товароведная характеристика овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки
Тема 3. Товароведная характеристика зерновых товаров
Тема 4. Товароведная характеристика молочных товаров
Тема 5. Товароведная характеристика рыбы, рыбных продуктов
Тема 6. Товароведная характеристика мяса и мясных продуктов
Тема 7. Товароведная характеристика, яичных продуктов, пищевых жиров
Тема 8. Товароведная характеристика кондитерских и вкусовых товаров



ОП.03. ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА


Рабочая программа по общепрофессиональной дисциплине ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля.
Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
определять вид, обеспечивать рациональный подбор в соответствии с потребностью производства технологического оборудования, инвентаря, инструментов;
организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;
подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации
выявлять риски в области безопасности работ на производстве и разрабатывать предложения по их минимизации и устранению;
оценивать эффективность использования оборудования;
планировать мероприятия по обеспечению безопасных и благоприятных условий труда на производстве, предупреждению травматизма;
контролировать соблюдение графиков технического обслуживания оборудования и исправность приборов безопасности и измерительных приборов.
оперативно взаимодействовать с работником, ответственным за безопасные и благоприятные условия работы на производстве;
рассчитывать производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования
проводить инструктаж по безопасной эксплуатации технологического оборудования.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования;
принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к реализации;
прогрессивные способы организации процессов приготовления пищи с использованием современных видов технологического оборудования;
правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;
методики расчета производительности технологического оборудования;
способы организации рабочих мест повара, кондитера, пекаря в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной, хлебобулочной и кондитерской продукции;
правила электробезопасности, пожарной безопасности;
правила охраны труда в организациях питания.
В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих и профессиональных компетенций.
Перечень общих компетенций, 
элементы которых формируются в рамках дисциплины
	Код
	Наименование общих компетенций

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

	ОК 2
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 4
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 6
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 8
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 9
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в проф.сфере. 


Перечень профессиональных компетенций, 
элементы которых формируются в рамках дисциплины
	Код
	Наименование видов деятельности 
и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи

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

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

	ВД 2
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

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

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

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

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

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

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

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

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

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных 
компетенций разнообразного ассортимента

	ВД 3
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

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

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

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

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

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

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

	ВД 4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

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

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

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

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

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

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

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

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

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

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

	ПК 5.5
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


[bookmark: _Toc283296931][bookmark: _Toc283648313]Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателями
	78

	Самостоятельная работа обучающегося
	6

	Объём программы 
	72

	в том числе:
	

	теоретическое обучение
	56

	лабораторные работы
	-

	практические занятия
	16

	курсовая работа (проект)
	-

	контрольные работы
	2

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета


Содержание учебного материала
Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания
Тема 1.1. Организация рабочих мест повара, кондитера
Раздел 2. Классификация оборудования
Тема 2.1. Механическое оборудование
Тема 2.2. Основные виды и способы получения, преобразования, использования энергии
Тема 2.3. Торгово-технологическое оборудование, обеспечивающее выработку, преобразование, использование энергии


ОП.04. ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

Рабочая программа по общепрофессиональной дисциплине ОП.04. Экономические и правовые основы производственной деятельности является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля.
Основной целью обучения является формирование ключевых компетенций в области экономики и права.
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины.
Дисциплина способствует формированию общих компетенций ОК 1 – 11 и профессиональных компетенций ПК 1.1 - 1.4; ПК 2.1 - 2.8; ПК 3.1 - 3.6; ПК 4.1 - 4.5; ПК 5.1 - 5.5.
В результате освоения дисциплины ОП.04. Экономические и правовые основы производственной деятельности  обучающийся должен уметь:
ориентироваться в общих вопросах экономики организации и производства пищевой
продукции;
определять потребность в материальных, трудовых ресурсах;
применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным персоналом
применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;
защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства;
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
принципы рыночной экономики;
организационно-правовые формы организаций; 
основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;
понятие, виды предпринимательства
виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации;
нормативно – правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения;
основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;
механизмы формирования заработной платы;
формы и системы оплаты труда.
виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы.
В результате изучения дисциплины обучающийся осваивает элементы общих и профессиональных компетенций.
Перечень общих компетенций, элементы которых формируются 
в рамках дисциплины
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 2
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 3
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 4
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 6
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК 7
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 8
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 9
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


Перечень профессиональных компетенций, элементы которых формируются 
в рамках дисциплины
	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

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

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

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

	ВД 2
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

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

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

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

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

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

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

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

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

	ВД 3
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

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

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

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

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

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

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

	ВД 4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

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

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

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

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

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

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

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

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

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

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

	ПК 5.5
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	94

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	86

	в том числе: теоретические
	66

	практические занятия и семинарские занятия
	20

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа обучающегося 
	8

	Итоговая  аттестация в форме дифференцированного зачета


Содержание учебного материала
Раздел 1. Организация и отрасль в условиях рынка Экономика сферы сервиса.
Тема 1.1. Современное состояние и перспективы развития  сферы услуг, сервиса, отрасли  пищевой  промышленности, поварского и кондитерского дела
Тема 1.2.Экономика как наука
Тема 1.3. Производительные силы. Производство в условиях ограниченности ресурсов.
Тема 1.4.1.Организационно-правовые формы организаций. Субъекты, объекты в предпринимательстве.
Тема 1.4.2.Организационно-правовые формы организаций. Объединение организаций. Формы собственности
Тема 1.5 Нормативно- правовые документы
Раздел 2. Законы и основные аспекты рыночной экономики.
Тема 2.1. Рынок
Тема 2.2. Спрос и предложение  
Тема 2.3. Предложение: понятие, цена, функция предложения
Тема 2.4. Действие законов  рыночной экономики.
Тема 2.5. Инфляция и безработица
Тема 2.6. Деньги и банковская система
Тема 2.7. Денежно-кредитная политика
Раздел 3. Экономические и правовые основы использования ресурсного потенциала в производственной деятельности.
Тема 3.1.  Основной капитал организации
Тема 3.2.  Оборотный капитал организации
Тема 3. 3. Инвестиции и капитальные вложения
Раздел 4. Кадры и оплата труда в организации
Тема 4.1. Кадры организации и производительность труда
Тема 4.2. Основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения. Трудовой договор
Тема 4.3. Организация, нормирование и оплата труда в организации.
Тема 4.4. Виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной  платы
Раздел 5.  Экономические и правовые основы эффективности производственной деятельности.  Финансовые ресурсы организации, налогообложение и планирование деятельности
Тема 5.1. Издержки производства
Тема 5.2. Ценообразование
Тема 5.3. Эффективность деятельности организации
Тема 5.4. Финансы организации  
Тема 5.5. Налогообложение
Тема 5.6. Планирование деятельности организации. Бизнес-планирование. Организация управления маркетингом.


ОП.05. ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА

Рабочая программа по общепрофессиональной дисциплине ОП.05. Основы калькуляции и учета является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер естественнонаучного профиля.
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