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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1 Область применения рабочей программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

1.3. 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

	· 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
	· 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

	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
· взаимодействоватьс 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

	ОК 11
	· выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи;
· презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности;
· оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 
· определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 
· презентовать бизнес-идею;
· определять источники финансирования
	· основы предпринимательской деятельности; 
· основы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов;
· порядок выстраивания презентации; 
· кредитные банковские продукты







2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Объем образовательной нагрузки 
	56

	Всего учебных занятий
	52

	в том числе:

	теоретическое обучение
	36

	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	-

	практические занятия (если предусмотрено)
	16

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	контрольная работа
	-

	самостоятельная работа 
	4

	Консультации
	-

	Практическая подготовка
	16

	Промежуточная аттестация 
	

	Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.15 Инновационные кулинарные технологии
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала 
и формы организации деятельности обучающихся
	Объем в часах
	Практическая подготовка
	Осваиваемые элементы компетенций

	Раздел 1Производство инновационной кулинарной продукции с заданными свойствами
	6
	
	

	Тема 1.1
Производство инновационной кулинарной продукции
	Содержание учебного материала 
	6
	
	ОК 1-7, 9, 10
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

	
	Инновации в общественном питании: фудпейринг, арт-визаж, фьюжн-кулинария
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
	-
	
	

	Раздел 2.Инновационное технологическое оборудование
	32
	12
	

	Тема 2.1
Характеристика и функциональные возможности основных видов современного технологического оборудования
	Содержание учебного материала 
	10
	
	ОК 1-7, 9, 10
ПК 1.1-1.5 
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5


	
	 Классификация инновационного оборудования. Условия внедрения инновационных технологий.
 Тепловое оборудование: пароконвектомат, многофункциональный пищеварочный котёл Dieta
Холодильное оборудование: шкаф для шокового охлаждения продуктов, холодильные камеры
 Электромеханическое оборудование: универсальный аппарат RоbotCoupe, планетарные миксеры, вакуумные упаковщики
Нейтральное оборудование: моечные ванны, полки для столов, передвижные стеллажи, гриль-станция.
	
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	6
	6
	

	
	1. Изучение правил безопасного использования теплового оборудования
2.  Изучение правил безопасного использования холодильного оборудования
3. Изучение правил безопасного использования электромеханического оборудования
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
	-
	
	

	Тема 2.2
Характеристика и функциональные возможности специализированных видов современного технологического оборудования
	Содержание учебного материала 
	10
	
	ОК 1-7, 9, 10
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5


	
	Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации
Пастоварки. Печи для пиццы, дровяные печи, конвейерные и подовые печи для пиццы, Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 
Мангалы, грили –Josper (Хоспер). Характеристика и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 
Печь Merrychef . Фритюрница RoFry. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 
Индукционная плита. Индукционный вок.  Лавовый гриль. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 
Холодильное оборудование: Фризеры 
Механическое оборудование: машина для приготовления пасты, машина для приготовления пельменей
	

	
	

	
	Тематика практических занятий 
	6
	6
	

	
	1. Изучение правил безопасной эксплуатации мангалов, грилей 
2. Изучение правил безопасной эксплуатации индукционных плит и индукционных воков. 
3. Изучение правил безопасной эксплуатации механического оборудования.
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
	-
	
	

	Раздел 3Прикладные инновационные технологии в индустрии питания
	12
	
	ОК 1-7, 9, 10
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


	Тема 3.1Прикладные инновационные технологии в индустрии питания
	Содержание учебного материала
	8
	
	

	
	Низкотемпературная тепловая обработка
Вакуумирование: инновационная технология SousVide
Упаковка в модифицированной атмосферной среде (МАР – упаковывание)
Охлаждение и замораживание (Технология Cook&Chill, технология CapKold, технология Cook&Freeze)
Микроволновая обработка 
Обработка высоким давлением (HighPressureProcessing - HPP)
Инновационная гастрономия (молекулярная кухня)
	
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	4
	4
	

	
	Изучение ассортимента продуктов для молекулярной кухни
	
	
	

	
	Самостоятельная работа
	4
	
	

	Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачет
	2
	
	

	учебных часов
	52
	
	

	консультаций
	-
	
	

	Практическая подготовка
	4
	16
	

	промежуточная аттестация (дифференцированный зачет)
	2
	
	

	Всего:
	56
	
	




3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные помещения: кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства», оснащенный оборудованием: 
доской учебной, 
рабочим местом преподавателя,
 столами, стульями (по числу обучающихся), 
шкафами для хранения раздаточного дидактического материала;
техническими средствами: 
компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 
наглядными пособиями (плакатами, фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
3.2.1. Печатные издания:
	1. 
	Богатырева, Т.Г. Технологии пищевых продуктов с длительными сроками хранения / Т.Г.Богатырева, Н.В.Лабутина. - СПб.: Профессия, 2013.- 184с.

	2. 
	Валентас, К. Д. Пищевая инженерия: справочник с примерами расчетов / К.Д. Валентас, Э.Ротштейн,  под ред. Р.П.Сингха. Пер. с англ., под общ.ред. А.Л.Ишевского. - СПб.: Профессия, 2004. – 848с.

	3. 
	Де-Соуза, Л.Д.К. Совершенствование технологии тепловой обработки предварительно вакуумированных пищевых систем на основе круп, овощей и мяса птицы. Автореферат дисс… канд.технич. наук., Воронеж, 2013. - 22с.

	4. 
	Замороженные пищевые продукты: производство и реализация / Под ред.  Дж. А. Эванс. – Пер. с англ. – СПб. – Профессия, 2010. – 440с.

	5. 
	Катсигрис, К. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / КостасКатсигрис, Крис Томас. – М.: ООО «Изд. Дом «Ресторанные ведомости», 2008. – 576с.

	6. 
	Мглинец, А.И. Технология продукции общественного питания: Учебник / А.И.Мглинец, Н.А.Акимова, Г.Н.Дзюба и др.; Под ред. А.И.Мглинца, - СПб.: Троицкий мост, 2010. - 736с.

	7. 
	Могильный,  М.П. Справочник работника общественного питания / М.П.Могильный, Шленская Т.В., Могильный А.М. Под ред. М.П.Могильного. – М.: ДеЛи плюс, 2011. – 656с.

	8. 
	Сафронова, Т.Н. Разработка технологий и рецептур кулинарной продукции с использованием продуктов переработки топинамбура. Автореферат дисс… канд.техн.наук., Кемерово, 2009.- 19 с.
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3.2.2 Дополнительные источники: 
1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для сред.проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д «Феникс», 2012 - 373 с.
1. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012,160 с.
1. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с.
1. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 128 с.
1. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА  РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Формы и методы оценки

	Знание:
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.
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;




Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета в виде: 
-тестирования 

	Умение:
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

	Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим занятиям;
-оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий в процессе практических занятий
Промежуточная аттестация:
[bookmark: _GoBack]- оценка решения ситуационных задач на зачете 
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