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[bookmark: _Toc364634228][bookmark: _Toc364641288][bookmark: _Toc378592195]1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Введение в профессию
[bookmark: _Toc364634229][bookmark: _Toc364641289][bookmark: _Toc378592196]1.1 Область применения программы
[bookmark: _Toc364633756][bookmark: _Toc364634230][bookmark: _Toc364641290][bookmark: _Toc378592197]Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы по профессии «Повар, кондитер» входящей в состав укрупненной группы специальностей 43.00.00  «Сервис и туризм».
Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании, повышении квалификации, профессиональной переподготовке работников в области общественного  питания  при наличии среднего профессионального образования и профессиональной подготовке по рабочей профессии  Повар, кондитер.

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы

Дисциплина ОДД.02 Введение в профессию является дополнительной и  входит в общепрофессиональный  цикл.
[bookmark: _Toc364633757][bookmark: _Toc364634231][bookmark: _Toc364641291][bookmark: _Toc378592198]1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины
          Задачи изучения дисциплины  «Введение в профессию» - ознакомление студентов со значением, необходимостью и основами будущей специальности, ролью и значением специалиста общественного питания в общественном производстве.  
        Целью изучения дисциплины  является знакомство студентов с организаций образовательного процесса в техникуме, условиями реализации Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования.           
           В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен:
Владеть: культурой учебной деятельности.
Знать:
· нормативные акты техникума, регулирующие образовательный процесс техникума;
· структуру управления образовательным процессом техникума;
· структуру каналов получения необходимой для образовательного процесса информации;
· формы предоставления результатов освоения основной профессиональной образовательной программы;
· виды деятельности повара, кондитера;
· профессиональные качества будущего специалиста;
· историю развития общественного питания и перспективы развития отрасли в сфере обслуживания;
· современные направления и тенденции в общественном питании;
· основные понятия, термины и определения в области технологии продукции общественного питания, организации производства и обслуживания в общественном питании;
· взаимосвязь дисциплин и их значение для будущей деятельности;
· общие требования к обслуживающему и производственному персоналу;
· правила личной гигиены и гигиены рабочего места;
· правила внутреннего распорядка и трудовой дисциплины на предприятиях общественного питания;
· нормативную базу;
· назначение и роль своей будущей профессиональной деятельности;
· национальные особенности русской кухни;
· национальные особенности кухни народов мира.

Уметь:
· использовать нормативно-управленческую информацию в своей учебной деятельности;
· представлять характеристику будущей профессиональной деятельности;
· соблюдать правила внутреннего распорядка колледжа;
· производить поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;
· использовать сайт колледжа;
· использовать библиотечный фонд колледжа;
· составлять портфолио.



[bookmark: _Toc364633758][bookmark: _Toc364634232][bookmark: _Toc364641292][bookmark: _Toc378592199]1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины

Обязательная аудиторная учебная нагрузка –54 часа;
В том числе:
теоретические занятия – 30 часов
практические занятия – 6 часов
самостоятельная работа – 18 часов.

[bookmark: _Toc364633759][bookmark: _Toc364634233][bookmark: _Toc364641293][bookmark: _Toc378592200]
2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
[bookmark: _Toc364633760][bookmark: _Toc364634234][bookmark: _Toc364641294][bookmark: _Toc378592201]2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	54

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	36

	в том числе:
         теоретические занятия
практические занятия
самостоятельная работа
	30
6
18

	Итоговая аттестация в форме                                                                  Дифференцированного зачета 
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[bookmark: _Toc364641295][bookmark: _Toc378592202][bookmark: _Toc364633761][bookmark: _Toc364634235]
2.2 Тематический план и содержание общеобразовательной учебной дисциплины 

	
Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, самостоятельная работа студентов
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1
	2
	3
	6

	Раздел 1 Общие сведения

	Введение

	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1 История ПОО
2 Знакомство со структурой ПОО
3 Педагогический коллектив колледжа 
4 Устав колледжа
5 Правила внутреннего распорядка
6 Общие сведения об учебном процессе и аттестации студентов
	2
	

	Раздел 2  Психологическая адаптация
	2
	

	Тема 2.1 Адаптационный тренинг 
	Содержание учебного материала
	
	

	
	Знакомство с группой, со специальностью, анкетирование студентов 
	2
	

	Раздел 3  Знакомство со специальностью
	20
	

	Тема 3.1 
Цели и задачи изучения дисциплины
	Цели и задачи изучения дисциплины. 
Содержание дисциплины и организация учебного процесса. 
Связь дисциплины с дисциплинами общеобразовательного и профессионального циклов. 

	2
	

	Тема 3.2   Общественное питание – отрасль народного хозяйства 
	Особенности отрасли, задачи, функции.
История формирования общественного питания.
Ознакомление с биографией известных поваров-кулинаров мирового значения.
Современные направления в общественном питании.


	3
	

	Тема 3.3 Теоретические 
основы технологии продукции общественного питания 
	Технологический цикл производства кулинарной продукции.
Характеристика этапов технологического процесса.
Приготовление полуфабрикатов и готовой продукции.


	4
	

	Тема 3.4
Основы организации общественного питания
	1 Организационно-правовые формы предприятий общественного питания. 
2 Классификация предприятий общественного питания и характеристика их типов.
3 Ассортимент продукции, вырабатываемый на предприятиях общественного питания.
4 Виды услуг, предоставляемых предприятиями общественного питания.
	4
	

	Тема 3.5
Оперативное планирование производства и технологическая документация
	1 Меню: виды, понятие, характеристика.
2 Нормативная документация (сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, технологические карты, ТТК, СТП, ГОСТы, ОСТы и ТУ).
	2
	

	Тема 3.6
Персонал предприятий общественного питания различных типов
	1 Общие требования к обслуживающему персоналу.
2 Общие требования к производственному персоналу.
3 Обязанности, права и ответственность работников общественного питания.
	2
	

	Тема 3.7
Личная гигиена и организация рабочего места работника общественного питания
	1 Организация рабочего места на предприятии.
2 Правила личной гигиены, обязательные санитарные правила работников кухни.
	2
	

	Тема 3.8
Виды практики и их значение в образовательном процессе
	Основные цели прохождения учебной, производственной и преддипломной практики.
	2
	

	
	Практические занятия
Экскурсии на предприятия общественного питания.
Знакомство с технологической лабораторией колледжа.
Профпробы в учебной мастерской (карвинг из овощей).
Встреча и проведение мастер-класса с успешными выпускниками колледжа.
	6
	

	
	
	
	

	Раздел 4    Разработка портфолио
	4
	

	Тема 4.1 Технология создания портфолио
	Содержание учебного материала 
	
	

	
	Термин портфолио.
Цель и виды портфолио.
Структура и компоненты портфолио.
Этапы деятельности в создании, оформлении и презентации портфолио.
Сбор материалов портфолио.
Презентация портфолио.
	2
	

	
	Самостоятельная внеаудиторная работа обучающихся:
- Подготовить материалы для создания портфолио. 
	18
	

	
	Итоговый контроль в форме дифференцированного зачета
	2
	

	
	Итого
	54
	









3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов: 
1. Кабинет специальных дисциплин 

Оборудование кабинета организации производства и технологии приготовления пищи:    
· стол (2006) 15шт, 
· стул (2006) 30in, 
· доска меловая (2007), 
· DVD плеер (2012), 
· телевизор LED 42" (2012), 
· компьютер (1994), 
· мебель офисная (2006), 
· стенды, 
· демонстрационные муляжи полуфабрикатов и готовой продукции общественного питания, 
· плакаты, 
· фото альбомы кулинарных конкурсов и выставок, 
· набор книг с иллюстрациями и описанием приготовления блюд лучших кулинаров России. 

Оборудование кабинета технологии кулинарного производства:
· стол (2006) 12шт, 
· стул (2006) 24шт, 
· доска меловая (2008), 
· компьютер (2005), 
· мебель офисная (2006), 
· плакаты.

Оборудование лаборатории технологии приготовления пищи, контроля качества:
· мебель офисная, 
· компьютер, 
· холодильный шкаф 3шт, 
· огнетушитель, 
· ванна металлическая 3шт, 
· весы электронные (2000), 
· рефкартометр ИРФ Б2М (2001), 
· весы электронные МК-6,2А-20 (2011) 2шт, 
· печь конвекционная GARBIN (2003), 
· весы электронные (2013), 
· плита электрическая (2013) 2шт, 
· шкаф холодильный (2013), 
· электромясорубка (2013), 
· сковорода чугунная (2013), 
· набор посуды, 
· кухонного оборудования,
· столового инвентаря, 
· жарочный шкаф 1шт, 
· печь микроволновая 2шт, 
· столы производственные 3шт, 
· кухонный комбайн,
· фритюрница электрическая, 
· чайник электрический 3шт.


3.2 Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет – ресурсов, дополнительной литературы для  обучающихся и преподавателя

         Основные источники: 
1. Калинина В. М. Охрана труда в организациях питания: учебнк для студ. учреждений сред. проф. оразования/В. М. Калинина. – М.: Издательский центр «Академия», 2017.
2. Усов В. В. организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник для нач. проф. образования: Учеб. пособие для сред.проф. образования. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия». 
Дополнительные источники:
10. Правила оказания услуг общественного питания. Утверждены Постановлением Правительства РФ от 21.05.2001г. № 389 (в редакции последних изменений).
11. ГОСТ Р 50762 – 2007 Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания.
12. ГОСТ Р 50935 – 2007 Услуги общественного питания. Требования к персоналу.
13. ГОСТ Р 50764 -2009 Услуги общественного питания. Общие требования.
14. Периодическая печать:
1. Журнал «Кулинарный практикум».
2. Журнал «Вкусно и просто».
Интернет ресурсы:
Портал государственных услуг http://www.gosuslugi.ru/ru
Официальный сайт Федеральной службы по труду и занятости http://www.rostrud.ru/
Справочно информационный портал ГРАМОТА.РУ http://www.gramota.ru/bibio/
Сайт СПК
            Сайт библиотеки СПК





4 [bookmark: bookmark0][bookmark: _GoBack]КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

            Контроль и оценка результатов освоения общеобразовательной учебной дисциплины осуществляется преподавателями в процессе проведения самостоятельных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

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

	Умения:
· использовать нормативно-управленческую информацию в своей учебной деятельности;
· представлять характеристику будущей профессиональной деятельности;
· соблюдать правила внутреннего распорядка колледжа;
· производить поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;
· использовать сайт колледжа;
· использовать библиотечный фонд колледжа;
· составлять портфолио.
Знания:
· нормативные акты колледжа, регулирующие образовательный процесс колледжа;
· структуру управления образовательным процессом колледжа;
· структуру каналов получения необходимой для образовательного процесса информации;
· формы предоставления результатов освоения основной профессиональной образовательной программы;
· виды деятельности технолога общественного питания;
· профессиональные качества будущего специалиста;
· историю развития общественного питания и перспективы развития отрасли в сфере обслуживания;
· современные направления и тенденции в общественном питании;
· основные понятия, термины и определения в области технологии продукции общественного питания, организации производства и обслуживания в общественном питании;
· взаимосвязь дисциплин и их значение для будущей деятельности;
· общие требования к обслуживающему и производственному персоналу;
· правила личной гигиены и гигиены рабочего места;
· правила внутреннего распорядка и трудовой дисциплины на предприятиях общественного питания;
· нормативную базу;
· назначение и роль своей будущей профессиональной деятельности;
· национальные особенности русской кухни;
· национальные особенности кухни народов мира.

	
 - Устный опрос;
 - Выполнение практических работ;
 - Внеаудиторная самостоятельная работа.










- Устный опрос;
 - Выполнение практических работ;
 - Внеаудиторная самостоятельная работа.
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