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1. паспорт   ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

УД .04  Введение в ПРОФЕССИЮ

1.1. Область применения программы

   Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы и предназначена  для изучения в учреждениях  среднего профессионального образования, реализующих образовательную программу среднего общего образования при подготовке квалифицированных  специалистов по профессии 19.01.17  Повар, кондитер.


1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

      Учебная дисциплина УД. 04 Введение в профессию в структуре основной  профессиональной образовательной программы является дополнительной дисциплиной общеобразовательного цикла. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины. 
В результате освоения дисциплины обучающийся 
должен уметь:

· выполнять планирование и распределение рабочего времени;
· представлять характеристику будущей профессиональной деятельности и рабочего места 
· производить   поиск   и   использование   информации,   необходимой   для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития
· использовать       информационно-коммуникационные       технологии       в профессиональной деятельности
· проявлять творческую индивидуальность
должен знать:

· виды деятельности повара, кондитера;
· профессиональные качества будущего специалиста;
· взаимодействие и     представление     родственных    профессий     и специальностей;
· назначение и роль своей будущей профессиональной деятельности;
· историю развития общественного питания и перспективы развития отрасли в сфере обслуживания.
· перспективы развития общественного питания и его  основные направления.
1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины

	УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА
	Часы

	Максимальная нагрузка обучающегося, включая
	60

	Самостоятельная работа
	20

	обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося:
	40

	в т. числе лекции
	34

	практические занятия
	6


2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
УД. 04 «ВВЕДЕНИЕ В ПРОФЕССИЮ»
. 
ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ

КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ
Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
	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.

	ОК 7.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).




.

.
3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Тематический план и содержание учебной дисциплины  УД.04. Введение в профессию
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1 

Общие сведения о «Северном национальном колледже»
	
	
	

	Тема 1.1
Введение 


	Содержание учебного материала
	2
	2

	
	1
	Содержание и сущность дисциплины «Введение в профессию», ее цели и задачи. Взаимосвязь с другими дисциплинами.
	2
	

	Тема 1.2

Знакомство с колледжем
	Содержание учебного материала
	6
	2
2

	
	1.
	Знакомство с колледжем: расположение кабинетов, кухней-лабораторией,   сайтом колледжа. История создания и развития колледжа. Организационная структура и управление колледжем.
	2

	

	
	2.


	Традиции колледжа.
	    2
	

	
	3.
	Ознакомление с «Уставом ГАОУ МО СПО «СНК», «Правила внутреннего распорядка для обучающихся». Единые требования к обучающимся.
	2
	

	Тема 1.3
Особенности профессии, профессиональные качества
	Содержание учебного материала
	12
	

	
	1.
	Эпидемиологическая обстановка на предприятиях общественного питания. Личная гигиена повара, кондитера. 
	2
	

	
	2.
	Производственный персонал предприятий общественного питания. Должностные обязанности повара и кондитера. Квалификационные характеристики повара и кондитера. Требования к персоналу
	2
	

	
	3.
	Требования к кулинарной продукции реализуемой населению.
	2
	

	
	4.
	Декорирование блюд и тарелок.
	2
	

	
	5
	Технология карвинга в общественном питании.
	2
	

	
	6.
	Работа с новинками периодической печати (библиотека).
	2
	

	
	7.
	Современный интерьер предприятий общественного питания.
	
	

	Тема 1.4
История и перспективы развития общественного питания

на современном этапе
	Содержание учебного материала
	12
	2

	
	1.


	 История развития общественного питания  в дореволюционной России, в   СССР и в современной России. 
	2
	

	
	2.
	Особенности развития общественного питания как производственной системы.
	2
	

	
	3.
	Перспективы развития  общественного питания на современном этапе.
	2
	

	
	4.
	Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания
	2
	

	
	5.
	Особенности русской национальной кухни.
	2
	

	
	6.
	Проблемы и перспективы общественного питания Мурманской области
	2
	

	
	7.
	Типы предприятий общественного питания Ловозерского района, краткая характеристика.
	
	

	
	Практические занятия 
	6
	3

	
	Экскурсии по ознакомлению с  предприятиями общественного питания Ловозерского района- п.Ревда и с.Ловозеро.
	5


	

	
	Зачёт
	1
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка информации на тему:
1. «Общественное питание на современном этапе».

2. Требования, предъявляемые к повару, кондитеру.

3. Влияние вредных привычек на профессиональные качества повара, кондитера.

4. .Предприятия общественного питания 21 века

Разработка презентации: 

«Повар - важная профессия»

«Общественное питание в условиях рыночной экономики»
	20
	3

	Всего:
	40
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)
3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
4. условия реализации РАБОЧЕЙ программы дисциплины

УД.04. Введение профессию

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 
технологии кулинарного производства;

технологии кондитерского производства;
     Оборудование учебного кабинета:- наличие рабочего места преподавателя и  мест для обучающихся,  наличие    интерактивной доски, рабочих плакатов, учебной лаборатории информатики и информационно-коммуникационных технологий. 

   Оснащение учебного кабинета и рабочих мест кабинета технологии кулинарного производства:

- комплект бланков технологической документации;

- комплект учебно-методической документации;

- сборники рецептур;

- наглядные пособия.

Учебный класс должен оснащён:
 - сборники рецептур кондитерских изделий;

- комплект лицензионного программного обеспечения;

- комплект учебно-методической документации;

- наглядные пособия;

- плакаты по дисциплине (на лекциях);

- демонстрационные макеты (на лекциях   и практических  занятиях); 

-автоматизированное рабочее место преподавателя с мультимедийным сопровождением; 

- интерактивная доска. 

Преподаватель вправе  внутри темы менять очерёдность проведения теоретических уроков и практических работ соблюдая логику изложения материала.


3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 
1.Устав колледжа
2.Правила внутреннего распорядка для обучающихся. 2013 г.
3.Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария : Учеб. для нач. проф. образования.- М.: ИРПО; ИЗД. центр «Академия», 2008.

4.Усов В,В, Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учеб. для нач. проф. образования. - М.: ИРПО; ИЗД. центр «Академия», 2009.

5.ГОСТ  Р 50935-2007 услуги общественного питания. Требования к персоналу.

6.Журнал «Питание и общество» №1-№8 2015 г.

7.Журнал АРТ-повар №1,№2 2015 г.

8.Журнал «Карвинг»

Национальные стандарты:

    ГОСТ     Р 50647-2010 Услуги общественного питания. Термины и определения

    ГОСТ     Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания

    ГОСТ     Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условиях

    ГОСТ     Р 50764-2009 Услуги общественного питания. Общие требования

    ГОСТ     Р 50935-2007 Услуги общественного питания. Требования к персоналу

    ГОСТ     Р 53104-2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания

    ГОСТ     Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию

    ГОСТ     Р 53106-2008 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания

        ГОСТ     Р 53995-2010 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания

    ГОСТ     Р 53996-2010. Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания

    ГОСТ     Р 54609-2011 Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы

    СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. (Зарегистрированы в Министерстве юстиции РФ 6 июня 2003 г. Регистрационный номер 4654).

    СанПиН 2.3.2.1078-01. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. (С изменениями дополнениями от 06.07.2011 пост. № 90.Зарегистрированы в Минюсте РФ 22.03.2002 N 3326).

    СП 2.3.6.1079-01. Организации общественного питания. Санитарно- эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. Санитарно-эпидемиологические правила

Сборники технических нормативов

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания/сост. Ананина В. А. и др., под ред. Ф. JI. Марчука.-М.: Хлебпродинформ, – Ч. 1-2.1996-2009.

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий диетического питания.

Периодические издания: 
1.Журнал «Гастроном»
2. «Питание и общество»
3. «Питание для всех»
4.АРТ-повар

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети

"Интернет" (далее - сеть "Интернет"), необходимых для освоения

учебной дисциплины 
1. http://mir-restoratora.ru/  - Мир ресторатора

2. http://www.pitportal.ru/director/10893.html -все - Все для общепита в России

3. http://ytechnolog.ru/books.htm l - Я Технолог

4. www.businesspress.ru - Деловая пресса. Электронные газеты

5. www.consultant.ru  - Консультант Плюс

6. http://vitameal.ru/cook.php  - Сайт Кулинария

7. http://foodteor.ru/tekhnologiya-produktsii-obshchestvennogo-pitaniya.html  -

Технология ПОП - лекции

8. http://otherreferats.allbest.ru/  - сайт рефератов и курсовых работ

9. http://lojechka.ru/  - здоровое питание детей

10.  http://nashaucheba.ru/v50632  - материалы по специальности

11.  http://tourlib.net/restoran.htm  - Сайт с книгами по организации производства и ресторанному бизнесу

12.  http://www.gastronom.ru  - Сайт журнала «Гастроном»

13.  http://www.dbfood.ru/   -  Стандарты  из  классификатора государственных стандартов из разделов для пищевой промышленности

14.  http://school.edu.ru  -Российский общеобразовательный портал, где содержатся образовательные ресурсы для учеников, учителей, родителей, администраторов. Учебные, научно-популярные, познавательные и другие материалы по основным школьным дисциплинам. Вопросы здоровья и психологии школьников. Газета "Первое сентября" и приложения к ней. Правовая  база.  Национальные  образовательные  порталы.  Единая образовательная среда школы.

15.  http://аboutstudy.ru  - Образовательный портал представляет собой фундаментальный образовательный ресурс, содержащий в себе массу полезной информации: базу данных образовательных учреждений, информацию об образовательных системах стран мира, стипендиях и грантах, библиотеках, а также аналитические статьи о высшем, среднем и бизнес-образовании, новости науки и образования.

16.  http://www.heliosway.ru  - На сайте - всѐ для школьников, абитуриентов и студентов: всесторонняя помощь, информация. Новости в образовании. Электронные учебники. Организация репетиционных занятий, решение курсовых, подготовка рефератов, подготовка к контрольным работам и экзаменам.

17.  http://www.rsl.ru/  - Сайт Российской государственной библиотеки (электронный каталог изданий, поиск по каталогу, полезные ссылки, информация для посетителей библиотеки)

18.  http://www.informika.ru/text/inftech/edu/  - Ссылки на компьютерные обучающие системы, программы, тесты, а также учебные материалы по различным дисциплинам

19.  http://encycl.yandex.ru/  - Яндекс энциклопедия. Включает в себя содержание  около  15  энциклопедий  и  218041  статей,  касающихся, практических, всех предметов. Поисковая система позволяет искать статьи по интересующему вопросу

20.  http://www.kulinariya.su/ Кулинария  Кулинарные  рецепты  с фотографиями.

21.  http://www.kulina.ru/Kulina.ru.  Кулинария. Кулинарные рецепты. Кулинарная книга. Домашние заготовки.

22.  http://www.1001recept.com/ Кулинария 1001 рецепт. Путешествие в страну Кулинария.

23.  http://varimparim.ru/  Варим. Парим. Кулинария.

24.  http://www.smakov.ru  - Вкусные Кулинария, рецепты!

25.  http://www.gurmania.ru  - GurMania.ru - ГурМания, Кулинария, рецепты

26.  http://www.russianfood.com  - Вкусно с RussianFood.com! Рецепты

27.  http://www.meals.ru-Meals.ru   - Еда, Рецепты, Кулинария

28.  http://www.ekulinar.ru  - Кулинария, рецепты салатов, шашлыка, пиццы, первых и вторых блюд.

29.  http://www.povara.ru  - Кулинария, рецепты приготовления блюд. Кулинария на Повара.ру 
30.  http://www.kontrolnaja.ru/dir/economy 
31.  http://www.studfiles.ru 
32.  http://prozakon.su/a364 
33.  http://pda.coolreferat.com/ 
34.  http://www.coook.ru  - Каталог кулинарных рецептов - Рецепты и кулинарные премудрости.
5. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины 

ОД 04. Введение в профессию

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Уметь:
	

	Выполнять планирование и распределение рабочего времени
	Практический контроль педагога в форме оценки выполнения практических заданий.

	Представлять характеристику будущей профессиональной деятельности и рабочего места ;

	Текущий контроль в форме оценки устных ответов

	Производить   поиск   и   использование   информации,   необходимой   для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;

	Текущий контроль в форме проверки  индивидуальных заданий, оценка устных ответов.

	Использовать       информационно-коммуникационные       технологии       в профессиональной деятельности.

	Текущий контроль в форме беседы

	Знать:
	

	Виды деятельности повара, кондитера
	Текущий контроль в форме оценки устных ответов

	Профессиональные качества будущего специалиста
	Текущий контроль в форме оценки устных ответов

	Взаимодействие и     представление     родственных    профессий     и специальностей;

	Текущий контроль в форме беседы

	Назначение и роль своей будущей профессиональной деятельности
	Контроль педагога в форме оценки, рефератов, сообщений, докладов  

	Историю и перспективы развития  общественного питания.

	Контроль педагога в форме оценки, рефератов, сообщений, докладов , 

 презентаций 


Критерии  оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблицей).
Критерии оценки за устный ответ на зачете:
-    оценка «зачтено» выставляется студенту, если вопросы раскрыты, изложены логично, без существенных ошибок, показано умение иллюстрировать теоретические положения конкретными примерами, продемонстрировано усвоение ранее изученных вопросов, сформированность компетенций, устойчивость используемых умений и навыков. Допускаются незначительные ошибки.

- оценка «не зачтено» выставляется, если не раскрыто основное содержание учебного материала; обнаружено незнание или непонимание большей или наиболее важной части учебного материала; допущены ошибки в определении понятий, которые не исправлены после нескольких наводящих вопросов; не сформированы компетенции, умения и навыки.
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