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Аннотация к рабочей программе ОП.01 Основы физиологии питания, санитарии и гигиены в пищевом производстве
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы 


Учебная дисциплина «ОП.01 Основы физиологии питания, санитарии и гигиены в пищевом производстве» является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии  16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- использовать лабораторное оборудование;
      - проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
- рассчитывать энергетическую ценность блюд;
- составлять рационы питания для различных категорий потребителей;
В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать:

- основные понятия и термины физиологии;
- 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 неё факторы;
- понятие рациона питания;
- суточную норму потребности человека в питательных веществах;
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
- назначение лечебного и лечебно-профилактического питания;
- методики составления рационов питания;
- правила личной гигиены работников пищевых производств.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем учебной дисциплины
	18

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	10

	лабораторно-практические занятия
	6

	Самостоятельная работа

	

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета
	2


2.2. Основные разделы тематического плана и содержания учебной дисциплины

Раздел 1 «Пищеварение»

Тема 1.1. Понятие о пищеварении. Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма.
Тема 1.2. Водно-солевой баланс организма. Обмен веществ и энергии.

Раздел 2 «Рациональное питание»

Тема
2.1. Рациональное питание и физиологические основы его организации.

Питание детей и подростков.
Тема 2.3. Диетическое и лечебно​-профилактическое питание.

Раздел 3. «Санитария и гигиена в пищевом производстве»

Тема 3.1 Личная и производственная гигиена.

Тема 3.2. Санитарно-гигиенические требования к помещениям.

Тема 3.3. Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов.

Тема 3.4. Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов.

Аннотация к рабочей программе ОП.02 Основы товароведения

продовольственных товаров
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы


Учебная дисциплина «ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров» является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии  16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

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 учебной дисциплины студент должен знать:

- 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.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем учебной дисциплины
	18

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	10

	лабораторно-практические занятия
	6

	Самостоятельная работа

	

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета
	2


2.2. Основные разделы тематического плана и содержания учебной дисциплины

Тема 1. Химический состав пищевых продуктов. 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.
Аннотация к рабочей программе ОП.03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы

Учебная дисциплина «ОП. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места» является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии  16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности;

- определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое оборудование, инвентарь, инструменты;

- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации.

В результате освоения учебной дисциплины студент 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;

- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции;

- способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции;

- правила электробезопасности, пожарной безопасности;

- правила охраны труда в организациях питания.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем учебной дисциплины
	18

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	10

	лабораторно-практические занятия
	6

	Самостоятельная работа

	

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета
	2


2.2. Основные разделы тематического плана и содержания учебной дисциплины

Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания
Тема 1.1. Классификация и характеристика основных типов организаций питания

Тема 1.2. Принципы организации кулинарного и кондитерского производства

Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства
Тема 2.1. Механическое оборудование
Тема 2.2. Тепловое оборудование
Тема 2.3 Холодильное оборудование
Аннотация к рабочей программе «ОП.04 Экономические и 

правовые основы профессиональной деятельности»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы

  Учебная дисциплина «ОП. 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии  16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

- проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области профессиональной деятельности;

- ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания;

- 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 права в рамках действующего законодательства РФ;

- выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи;

- презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности;

- оформлять бизнес-план;

- рассчитывать размеры выплат по кредитам

В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать:
- принципы рыночной экономики; 
- организационно-правовые формы организаций;

- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; способы ресурсосбережения в организации;

- понятие, виды предпринимательства;

- виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и минимизации;

- нормативно правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения;

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

- формы и системы оплаты труда; механизм формирования заработной платы;

- виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы;

- основы предпринимательской деятельности;

- основы финансовой грамотности;

- правила разработки бизнес-планов;

- порядок выстраивания презентации;

- виды кредитных банковских продуктов
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем учебной дисциплины
	18

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	10

	лабораторно-практические занятия
	6

	Самостоятельная работа

	

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета
	2


2.2. Основные разделы тематического плана и содержания учебной дисциплины
Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности
Тема 1.1. Принципы рыночной экономики
Тема 1.2. Предприятие (организация) как субъект хозяйствования

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда
Тема 2.1. Основные положения законодательства, регулирующие трудовые отношения
Тема 2.2. Механизм формирования и формы оплаты труда
Аннотация к рабочей программе «ОП.05 Основы калькуляции и учета»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы
Учебная дисциплина «ОП. 05 Основы калькуляции и учета» является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии  16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

1.2. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- работать с калькуляторами;
- вести учет тары на производстве;

- организовать количественный учет продуктов;

- документально оформлять поступление продуктов;

-  составлять отчет о реализации и отпуске продуктов;

-  проводить инвентаризацию на предприятии
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
- классификацию бухгалтерских документов
- порядок пользованием сборника рецептур
- порядок оформления и учета доверенностей
- порядок ведения кассовых документов
- порядок расчета с разными дебиторами и кредиторами

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем учебной дисциплины
	18

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	10

	лабораторно-практические занятия
	6

	Самостоятельная работа

	

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета
	2


2.2. Основные разделы тематического плана и содержания учебной дисциплины
Тема
1.Обшая характеристика бухгалтерского учета.
Тема 2. Организация бухгалтерского учета в общественном питании.
Тема 3. Ценообразование в общественном питании.
Тема 4.Учет сырья, продуктов и тары в кладовых п.о.п. на базах снабжения и в кладовых.
Тема 5. Учет продуктов на производстве, отпуска и реализации продукции товаров п.о.п.

Тема 6. Учет в буфетах, магазинах- кулинарии и других предприятиях розничной
торговли.
Тема 7. Учет денежных средств расчетных и кредитных операций.
Тема 8. Учет основных средств малоценных и быстро изнашивающихся предметов.
Тема 9. Учет доходов, издержек и финансовых результатов.
Аннотация к рабочей программе «ОП.06 Основы калькуляции и учета»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы

Учебная дисциплина «ОП. 06 Охрана труда» является обязательной частью профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы профессионального обучения по профессии  16675 Повар в соответствии с требованиями профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 г. №113н (Зарегистрировано в Минюсте России 11 апреля 2022 г. N 68148, регистрационный № 557); Единого тарифно-квалификационного справочника работ и профессий рабочих, выпуск 51 (раздел «Торговля и общественное питание»), утвержденном Постановлением Минтруда России от 05.03.2004 N 30.

1.2. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· организовывать рабочее место с соблюдением правил безопасности;
· соблюдать производственную санитарию и гигиену;
· применять знания и умения по охране труда на производстве;
· выполнять правила пожарной безопасности;
· избегать травмоопасных ситуаций.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· основные законодательные положения по охране труда и производственной экологии;
· организационные и технические мероприятия по повышению безопасности работ, предотвращению производственного травматизма и заболеваний;
· технику безопасности при организации рабочих мест;
· электробезопасность;
· технические требования к оборудованию и инвентарю предприятий;
правила безопасности при эксплуатации механического, теплового и электрооборудовании;
· пожарную безопасность:
· ответственность за нарушение правил охраны труда.
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ


2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем учебной дисциплины
	18

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	10

	лабораторно-практические занятия
	6

	Самостоятельная работа

	

	Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета
	2


2.2. Основные разделы тематического плана и содержания учебной дисциплины
Тема 1. Основные сведения и правовая основа охраны труда.
Тема 2. Организация рабочего места повара.
Тема 3. Опасные и вредные производственные факторы. Производственный травматизм.
Тема 4. Средства индивидуальной и коллективной защиты.
Тема 5. Электробезопасность. Основы пожарной безопасности.





















