Аннотации к рабочим программам учебных дисциплин и междисциплинарных курсов 
по специальности «Технология продукции общественного питания»
Представленные рабочие программы учебных дисциплин и междисциплинарных курсов входят в основную профессиональную образовательную программу среднего профессионального образования по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности  «Технология продукции общественного питания», разработанную на основе ФГОС СПО, утверждённого приказом Министерством образования и науки Российской Федерации от 22 июня 2010 года № 675. 

Область применения рабочей программы УД и МДК, место в структуре ОПОП, цели и задачи УД, МДК, количество часов на освоение рабочей программы указаны в паспорте программы 

Краткая аннотация программ УД и МДК представлена в таблице 1.
Таблица 1.
	Индекс
	Наименование УД, МДК
	Аннотация

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический  цикл
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	Рабочая программа УД Основы философии предполагает научить студентов ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и будущего специалиста. 

Изучаются разделы:   Раздел 1. Основные идеи мировой философии от античности до новейшего времени

Раздел 2. Человек – сознание, познание.

Раздел 3. Духовная жизнь человека (наука, религия, искусство).

Раздел 4. Социальная жизнь.

Тема 4.1. Философия и история.

Тема 4.2. Философия и культура.

Тема 4.3. Философия и глобальные проблемы современности.


	ОГСЭ.02
	История
	Рабочая программа УД История предполагает изучение разделов и тем всемирной истории и истории России на современном этапе развития. 

Изучаются разделы:

Раздел 1. Окончание  «Холодной войны» Становление Новой России.

Раздел 2. Россия и мир на рубеже XX –XXI вв.

Раздел 3. Современное  положение  в Росси и мире в начале XXI века.

Раздел 4.  Культура и наука в современном мире.

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	Рабочая программа предполагает изучение следующих тем:

1.Вводно коррективный курс

2.Социально-бытовая тематика

3.Страны изучаемого языка

4. Покупка продуктов

5. Названия продуктов питания и характеристики блюд

6. Здоровое питание

7. Диетическое питание

8. Кухни народов мира

9. Моя профессия-технолог

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	Раздел 1. Физическая культура и формирование жизненно важных умений и навыков .

Тема 1.1. Физическое состояние человека и контроль  за его уровнем

Тема 1.2. Основы физической подготовки

Тема 1.3. Эффективные  и экономичные способы овладения жизненно важными умениями и навыками

Тема 1.4. Способы формирования профессионально значимых физических качеств, двигательных умений и навыков

Раздел 2. Формирование навыков здорового образа жизни средствами физической культуры

Тема2.1. Социально-биологические основы физической культуры  и здоровый образ жизни

Тема 2.2. Развитие и совершенствование  основных жизненно важных физических и профессиональных качеств

Тема 2.3. Совершенствование профессионально значимых двигательных умений и навыков
Тема 2.4. Специальные двигательные умения и навыки

Раздел. 3. Физкультурно-спортивная деятельность - средство укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей

Тема 3.1. Влияние физической культуры и здорового образа жизни   на обеспечение здоровья и работоспособности

Тема 3.2. Использование спортивных технологий для совершенствования профессионально значимых двигательных умений и навыков

Тема 3.3 . Совершенствование общей и специальной профессионально –

прикладной физической подготовки

Тема 3.4 Совершенствование навыков и умений, необходимых для службы в Вооруженных Силах Российской Федерации и действий в экстремальных ситуациях
Раздел. 4. Физическая культура и здоровый образ жизни в обеспечении профессиональной деятельности и качества жизни
Тема 4.1. Использование средств физической культуры и спорта для  обеспечения эффективной профессиональной деятельности  и улучшения качества жизни.

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	

	ЕН.01
	Математика
	Рабочая программа предполагает изучение следующих разделов: Математический анализ;

Основы дискретной математики;

Основы теории вероятностей и математической статистики.

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	Рабочая программа учебной дисциплины предполагает изучение следующих тем:

Раздел 1. Особенности взаимодействия природы и общества;

1. Природоохранный потенциал;

2. Природные ресурсы и рациональное природопользование;

3. Загрязнение окружающей среды радиоактивными и токсичными вещества;

Раздел 2. Правовые и социальные вопросы природопользования;

1. Государственные и общественные мероприятия по предотвращению разрушающих воздействий на природу;

Юридическая и экономическая ответственность предприятий, загрязняющих окружающую среду.

	ЕН.03
	Химия
	Раздел  1. Физическая химия

Тема 1. Основные понятия и законы термодинамики Термохимия

Тема 2. Агрегатные состояния веществ

Тема 3. Химическая кинетика

Тема 4. Свойства растворов

Тема  5. Поверхностные явления

Раздел  2. Коллоидная химия

Тема 6. Дисперсные системы

Тема  7. Коллоидные растворы

Тема 8. Грубодисперсные системы

Раздел 3. Физико-химические изменения       важнейших органических веществ. Растворы   высокомолекулярных   соединений

Тема 9. Высокомолекулярные   соединения

 Раздел 4. Аналитическая   химия.   Качественный анализ.

Тема 10. Классификация катионов и анионов

Тема 11. 2-я аналитическая группа катионов

Тема 12. 3-я аналитическая группа катионов

Тема 13. 4-ая аналитическая группа катионов

Тема  14. Анионы

Раздел  5. Количественный анализ

Тема15. Методы количественного анализа

Тема16. Гравиметрический анализ

Тема  17. Титриметрический анализ

Тема  18. Метод окисления-восстановления

Тема  19. Методы осаждения и комплексонообразования

Тема20. Физико-химические методы анализа

	П.00
	Профессиональный цикл
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве                                                                    
	Рабочая программа учебной дисциплины предполагает изучение следующих тем:
Раздел 1. Общая микробиология;

1. Морфология и классификация микроорганизмов;

2. Обмен веществ у микроорганизмов;

3. Культивирование и рост микроорганизмов;

4. Экология микроорганизмов;

5. Пищевые заболевания, их профилактика.

Раздел 2. Гигиена и санитария ПОП.

1. Микробиологический и санитарно-гигиенический контроль в пищевых производствах;

2. Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания;

Санитарно-гигиенические требования к пищевым продуктам, их кулинарной обработке и реализации.         

	ОП.02
	Физиология питания             
	       Рабочая программа учебной дисциплины предполагает изучение следующих тем:

1. Пищеварение;

2. Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма;

3. Рациональное питание и физиологические основы его организации;

4. Питание детей и подростков;

Диетическое и лечебно-профилактическое питание.

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья 
	Рабочая программа включает следующие разделы и темы:

Тема 1. Основы организации снабжения предприятий общественного питания.
Тема 2. Организация складского хозяйства.

Тема 3. Товарные потери, порядок их оформления, списания и учета.

Тема 4. Тарное хозяйство. Организация и принципы функционирования.

Тема 5. Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд.

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Рабочая программа предполагает изучение следующих разделов: 

автоматизированные рабочие места для решения профессиональных задач;

программный сервис ПК;

технология сбора информации

	ОП.05
	Метрология и стандартизация                 
	Глава 1.  Теоретические основы

Тема 1.1. Предмет, задачи и структура  дисциплины

Глава 2. Основы метрологии

Тема 2.1. Объекты и субъекты метрологии

Тема 2. 2. Средства методы измерений

Тема 2.3. Основы теории измерений.

Тема   2.4.   Государственная   система   обеспечения   единства    измерений

Глава 3. Основы стандартизации

Тема 3.1. Методологические основы стандартизации

Тема 3.2. Принципы и методы стандартизации

Тема 3.3. Средства стандартизации

Тема  3.4. Системы стандартизации 

Тема 3.5. Техническое регулирование
Глава 4. Оценка и подтверждение соответствия продукции и услуг

Тема 4.1. Оценка и подтверждение соответствия
Тема 4.2. Правила поведения сертификации и декларировании продовольственного сырья.

Тема 4.3 . Сертификация услуг общественного питания

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности       
	Основные разделы дисциплины:

Раздел 1.Правовое регулирование производственных отношений 

Раздел 2. Правовое регулирование договорных отношений 

Раздел 3.Трудовые правоотношения 

Раздел 4.Административные правонарушения и административная ответственность 

Раздел 5. Защита нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Рабочая программа включает следующие разделы и темы:

Раздел 1. Основы экономики

Тема 1.1. Сущность экономики и история ее развития

Тема 1.2. Производство и экономика

Тема 1.3. Принципы рыночной экономики

Тема 1.4. Макроэкономические показатели

Тема 1.5. Макроэкономическая нестабильность

Тема 1.6. Макроэкономическое регулирование

Раздел 2. Экономика сельского хозяйства

Тема 2.1. Место сельского хозяйства в АПК

Тема 2.2. Предприятие – объект и материальная база предпринимательства

Тема 2.3. Факторы сельскохозяйственного производства

Тема 2.4. Технико-экономические показатели

Тема 2.5. Оплата труда в сельском хозяйстве

Раздел 3. Основы менеджмента

Тема 3.1. Сущность современного менеджмента

Тема 3.2. Цикл управления

Тема 3.3. Методы управления

Раздел 4 Основы маркетинга

Тема 4.1. Сущность маркетинга

Тема 4.2. Основные стратегии маркетинга

	ОП.08
	Охрана труда
	Тема 1.1. Законодательство по охране труда и технике безопасности

Тема 1.2. Организация работы по охране труда

Тема 1.3. Производственный травматизм и профессиональные заболевания

Тема 1.4. Первая помощь при несчастных случаях на производстве

Тема 1.5. Основные мероприятия по технике безопасности и электробезопасности на производстве

Тема 1.6. Пожарная безопасность

Тема 1.7. Инструкция по охране труда официанта, бармена, администратора зала

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	Рабочая программа предусматривает изучение следующих разделов и тем:

Раздел 1. ЧС мирного и военного времени. Организация защиты населения.

Тема 1. ЧС техногенного, природного, военного характера.

Тема 2. Организация защиты населения.

Раздел 2. Основы военной службы. 

Тема 3. Основы обороны государства.

Тема 4. Военная служба особый вид федеральной государственной службы.

Тема 5. Строевая подготовка.

Тема 6. Тактическая подготовка.

Тема 7. Боевая техника и оружие ВС РФ.

Тема 8. Огневая подготовка.

Тема 9. Топография.

Раздел 3. Оказание первой помощи.

Тема 10. Оказание первой помощи.

	ОП.10
	Организация обслуживания
	Рабочая программа предполагает изучение следующих разделов и тем:

Раздел 1. Общая характеристика процесса обслуживания


Тема 1.Общая характеристика процесса обслуживания

Тема 2.Характеристика торговых помещении


Раздел 3.Столовая посуда, приборы, белье 

Раздел 4.Информационное обеспечение процесса обслуживания

Раздел 5.Этапы организации обслуживания. Подготовительный этап

Раздел  6. Обслуживание потребителей в ресторанах

Раздел  7. Обслуживание приемов и банкетов

Раздел 8. Специальные виды услуг и формы обслуживания

Раздел  9. Услуги по организации обслуживания иностранных туристов

Раздел 10. Организация обслуживания в социально ориентированных предприятиях питания

Раздел   11. Организация труда обслуживающего персонала

	ОП.11
	Организация предпринимательской деятельности
	Тема 1.Сущность предпринимательства и его виды

Тема2.Принятие предпринимательского решения
Тема 3. Выбор сферы деятельности и обоснование создания нового предприятия
Тема 4. Организационно-управленческие функции предприятия

Тема 5. Предпринимательский риск
Тема 6. Трудовые ресурсы. Оплата труда на предприятии предпринимательского типа

Тема 7.Культура предпринимательства

Тема 8. Предпринимательская тайна
Тема 9. Ответственность субъектов предпринимательской деятельности
Тема 10 .Управление финансами предприятия предпринимательского типа

Тема 11. Налогообложение предпринимательской деятельности

Тема 12. Оценка эффективности предпринимательской деятельности

	ОП.12
	Технология профессионально-личностного развития
	Рабочая программа предполагает изучение тем: 
Тема 1.Человек в мире профессий и людей. Самопознание себя и других.
Тема 2.Ценности и  ценностные ориентации личности и профессии
 Тема 3.Саморазвитие личности и личностно-профессиональное
 самоопределение и самореализация.
Тема 4. Когнитивные основы овладения профессией, специальностью.
Тема 5.Основы социально-коммуникативной  деятельности.
Тема 6.Личностно-профессиональный рост  и  самосовершенствование.

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции                                                   
	Глава 1. Обработка мяса
Тема 1.1.Характеристика и обработка сырья
Тема 1.2.Технологический процесс механической кулинарной обработки мяса

Тема 1.3.Полуфабрикаты из говядины
Тема 1.4.Полуфабрикаты из туш мелкого скота
Тема 1.5.Полуфабрикаты из субпродуктов
Тема 1.6.Обработка и использование тушек ягнят, молочных поросят, поросячьей головы и мяса диких животных
Тема 1.7.Оборудование и инвентарь для обработки мяса

Тема 1.8.Организация работы мясного цеха ФРЗС
Тема 1.9. Автоматизация технологических процессов обработки мяса

ФРЗС

Тема 1.10. Мясные полуфабрикаты для сети фаст-фуд

ФРЗС

Тема 1.11.Ресурсосберегающие технологии обработки мяса

Глава 2.Обработка рыбы
Тема 2.1.Характеристика и обработка сырья
Тема 2.2.Технологический процесс механической кулинарной обработки рыбы

Тема 2.3.Полуфабрикаты из рыбы

Тема 2.4.Полуфабрикаты из нерыбного водного сырья

Тема 2.5.Оборудование и инвентарь для обработки рыбы и нерыбного водного сырья

Тема 2.6.Организация работы рыбного цеха ФРЗС
Тема 2.7.Автоматизация технологических процессов обработки рыбы

ФРЗС

Тема 2.8.Рыбные полуфабрикаты для сети фаст-фуд ФРЗС
Тема 2.9.Ресурсосберегающие технологии обработки рыбы

Глава 3.Обработка птицы, пернатой дичи, кролика
Тема 3.1.Характеристика и обработка сырья
Тема 3.2.Технологический процесс механической кулинарной обработки домашней птицы, кролика, пернатой дичи
Тема 3.3.Полуфабрикаты из домашней птицы, утиной и гусиной печени
Тема 3.4.Полуфабрикаты из пернатой дичи, кролика
Тема 3.5.Полуфабрикаты из котлетной и кнельной массы
Тема 3.6.Оборудование и инвентарь для обработки птицы

Тема 3.7.Организация работы птице-гольевого цеха ФРЗС
Тема 3.8.Автоматизация технологических процессов обработки птицы

ФРЗС

Тема 3.9.Полуфабрикаты из птицы для сети фаст-фуд

Тема 3.10.Ресурсосберегающие технологии обработки птицы

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции                                                                     
	Рабочая программа предполагает изучение следующих разделов и тем:

Раздел 1.Канапе, лёгкие и сложные холодные закуски



Тема 1.1.Холодные блюда и закуски


Тема 1.2.Канапе


Тема 1.3.Бутерброды



Тема 1.4.Лёгкие холодные закуски



Тема 1.5.Сложные холодные закуски


Тема 1.6.Оборудование и инвентарь для приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок


Тема 1.7.Правила подачи канапе, лёгких и сложных холодных закусок
Тема 1.8.Организация работы холодного цеха для приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок

Тема 1.9.Диетические холодные блюда и закуски


Тема 1.10.Холодные блюда и закуски для сети фаст-фуд


Тема 1.11.Холодные блюда и закуски для банкетов


Тема 1.12.Холодные блюда и закуски современной русской кухни


Тема 1.13.Холодные блюда и закуски мировой кулинарии


Тема 1.14.Детские холодные блюда и закуски


Тема 1.15.Арт-визаж холодных блюд и закусок


Тема 1.16.Автоматизация технологических процессов приготовления холодных блюд и закусок


Тема 1.17.Ресурсосберегающие технологии приготовления холодных блюд и закусок


Раздел 2.Сложные холодные блюда из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы


Тема 2.1.Сложные холодные блюда из рыбы


Тема 2.2.Сложные холодные блюда из мяса

Тема 2.3.Сложные холодные блюда из сельскохозяйственной (домашней) птицы


Тема 2.4.Правила подачи сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы
Тема 2.5.Организация работы холодного цеха для приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы


Тема 2.6.Диетические сложные холодные блюда и закуски

Тема 2.7.Сложные холодные блюда и закуски для сети фаст-фуд


Тема 2.8.Сложные холодные блюда и закуски для банкетов


Тема 2.9.Сложные холодные блюда и закуски современной русской кухни
Тема 2.10.Сложные холодные блюда и закуски мировой кулинарии


Тема 2.11.Детские сложные холодные блюда и закуски
 

Тема 2.12.Арт-визаж сложных холодных блюд и закусок


Тема 2.13.Автоматизация технологических процессов приготовления сложных холодных блюд и закусок


Тема 2.14.Ресурсосберегающие технологии приготовления сложных холодных блюд и закусок


Раздел 3.Сложные холодные соусы



Тема 3.1.Сложные холодные соусы


Тема 3.2.Оборудование и инвентарь для приготовления сложных холодных соусов


Тема 3.3.Правила подачи сложных холодных соусов


Тема 3.4.Организация работы холодного цеха для приготовления сложных холодных соусов


Тема 3.5.Сложные холодные соусы к закускам для банкетов


Тема 3.6.Сложные холодные соусы современной русской кухни


Тема 3.7.Сложные холодные соусы мировой кулинарии


Тема 3.8.Арт-визаж сложных холодных соусов


Тема 3.9.Ресурсосберегающие технологии приготовления сложных холодных соусов

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции     
	Рабочая программа предполагает изучение следующих разделов и тем:

Глава 1.Тепловая кулинарная обработка продуктов
 

Тема 1.1. Технологические способы кулинарной обработки пищевых продуктов.


Тема 1.2.  Виды тепловой обработки продуктов

Тема 1.3.  Процессы, формирующие качество продукции общественного питания. 
 

Тема 1.4.Тепловая кулинарная обработка продуктов 


Глава 2. Технология приготовления сложных супов
 

Тема 2.1. Технологический процесс приготовления  бульонов, сложных заправочных супов щей, борщей.

Тема 2.2.Технологический процесс приготовления сложных заправочных супов: рассольников, солянок, супов с крупами.  


Тема 2.3. Технологический процесс приготовления сложных заправочных супов овощных, из бобовых, макаронных изделий. 


Тема 2.4. Технологический процесс приготовления сложных супов сладких, супов-пюре.  


Тема 2.5. Технологический процесс приготовления сложных супов молочных и прозрачных  супов холодных, из концентратов, национальных.
 

Глава 3. Технология приготовления сложных соусов. 

Тема 3.1. Технология приготовления полуфабрикатов для приготовления соусов. Общие правила приготовления соусов. 


Тема 3.2.Технология приготовления соусов красных (на мясных бульонах). 


Тема 3.3. Технология  приготовления соусов белых на мясных и рыбных бульонах.

Тема 3.4. Технология приготовления соусов грибных, молочных, сметанных.

Тема 3.5.Технология приготовления соусов сладких, яично-маслянных, масляных смесей.

Тема 3.6. Технология приготовления соусов холодных, салатных заправок, соусов-дипов.

Тема 3.7. Технология приготовления сложных соусов. 


Глава 4.  Технология приготовления блюд и гарниров из овощей, грибов и сыра.


Тема 4.1. Общие правила при приготовлении блюд и гарниров из овощей, грибов и сыра.

Тема 4.2. Технология приготовления блюд и гарниров из отварных и  припущенных  овощей.

Тема 4.3. Технология приготовления блюд и гарниров из тушёных овощей, грибов.

Тема 4.4. Практическая работа

Тема 4.5. Технология приготовления блюд и гарниров из жареных овощей, грибов.


Тема 4. 6. Технология приготовления блюд и гарниров из запечённых и фаршированных овощей, грибов и сыра.

Тема 4. 7. Технология приготовления блюд и гарниров из овощей, грибов и сыра.


Глава 5. Технология приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.


Тема 5.1. Общие правила приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных

 изделий.


Тема 5.2. Технология приготовления блюд и гарниров из круп.


Тема 5. 3. Технология приготовления блюд и гарниров из макаронных изделий и бобовых. 


Глава 6 Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья

Тема 6.1. Общие правила приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.

Тема 6.2.Технология приготовления блюд из отварной рыбы и нерыбного водного сырья 

Тема 6.3. Технология приготовления блюд из припущенной рыбы и нерыбного водного сырья


Тема 6.4.  Технология приготовления блюд из жареной рыбы и нерыбного водного сырья


Тема 6.5.Технология приготовления блюд из тушёной рыбы и нерыбного водного сырья 

Тема 6.6. Технология приготовления блюд  из запеченной рыбы и нерыбного водного сырья.

Тема 6.7.Технология приготовления блюд из натуральной рубленой рыбы и котлетной массы.

Тема 6.8.Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья


Глава 7.  Приготовление блюд из мяса и субпродуктов.


Тема  7.1.Общие правила приготовления блюд из мяса и субпродуктов.
Тема  7.2.Технология приготовления блюд из отварного мяса и субпродуктов.

Тема 7. 3. Технология приготовления блюд из жареного мяса и субпродуктов.


Тема  7. 4. Технология приготовления блюд из тушёного мяса и субпродуктов.



Тема 7.5. Технология приготовления блюд из запеченного мяса.

Тема 7.6. Технология приготовления блюд из рубленого мяса.

Тема 7.7. Технология приготовления блюд из мяса диких животных.

Тема 7.8. Приготовление блюд из мяса и субпродуктов.

Глава 8.  Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика.


Тема  8.1. Общие правила приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика.


Тема  8. 2. Приготовление блюд из отварной и припущенной птицы, дичи, кролика.

Тема 8. 3. Технология приготовления блюд из жареной птицы, пернатой дичи, кролика.

Тема  8. 4. Технология приготовления блюд из тушёной, рубленой птицы, дичи, кролика


Тема  8. 5. Технология приготовления блюд из сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи и кролика.


Глава  9.  Приготовление блюд из яиц и творога.


Тема 9. 1.  Общие правила приготовления блюд из яиц и творога.


Глава 10. Технология приготовления блюд диетического и лечебного питания. ФРЗС

Тема 10.1. Технология приготовления блюд диетического и лечебного питания.


Глава 11Технология приготовления блюд детского и лечебного питания. ФРЗС

Тема 11.1. Технология приготовления блюд детского питания.

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Глава 1.Технология приготовления сложных хлебобулочных изделий.
Тема  1.1. Ассортимент сложных хлебобулочных изделий

Тема 1 .2.Основные характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных изделий

1.2.1 Основное

сырье  для приготовления хлеба.

1.2.2. Дополнительное сырье для приготовления хлеба и хлебобулочных изделий.

Тема 1.3.Основные технологические процессы и операции при производстве сложных хлебобулочных изделий.

Тема 1 .4.Ассортимент сложных отделочных полуфабрикатов.

Тема 1.5 Основные характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных отделочных полуфабрикатов.

Тема 1.6.Основные технологические процессы и операции при приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов.

Тема 1.7. Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных изделий и отделочных полуфабрикатов.

Тема 1.8.  Технологическое оборудование и производственный инвентарь.

1.8.1.Оборудование для подготовки сырья перед пуском  в производство.

1.8.2.Оборудование для  приготовления и обработки теста.

1.8.3.  Оборудование для выпечки изделий и производственный инвентарь.

Тема 1.9.  Технология приготовления сложных отделочных полуфабрикатов.

1.9.1.Подготовка основного и дополнительного сырья к пуску в производство.  

1.9.2.Технология приготовления.

Тема 1.10. Технология приготовления сложных хлебобулочных изделий.

Тема 1.10.1. Технология приготовления хлеба   

Тема 1.10.2. Приготовление сложных хлебобулочных изделий.    

Тема 1.10.3. Условия хранения хлеба и хлебобулочных изделий.

Тема 1.11. Технохимический контроль приготовления хлебобулочных изделий.

1.11.1. Методы контроля качества сырья.

1.11.2. Методы контроля свойств полуфабрикатов и технологического режима.

1.11.3. Методы контроля качества готовых изделий.

1.11.4. Стандартизация. Сертификация продукции.

1.11.5.Ведение журналов контроля и первичный учет производства.

Глава 2. 
Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий.
Тема 2.1. Ассортимент сложных мучных кондитерских изделий

2.1.1.Ассортимент мучных кондитерских изделий

Тема 2.2. Основные характеристики основных продуктов  и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных мучных кондитерских изделий.

2.2.1. Характеристика сырья для приготовления мучных кондитерских изделий.

Тема 2.3.Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных мучных кондитерских изделий.

Тема 2.4.Основные технологические  операции и процессы при приготовлении сложных мучных кондитерских изделий

2.4.1.Приготовление теста.

2.4.2.Приготовление выпеченных полуфабрикатов

2.4.3.Приготовление изделий.

Тема 2.5. Технологическое оборудование и производственный инвентарь.

2.5.1 .Основные виды оборудования и производственного инвентаря.

Тема 2.6.Технология приготовления сложных  мучных кондитерских изделий.

2.6.1. Приготовление тортов и пирожных.
2.6.2.Приготовление тортов и пирожных.

2.6.3 Условия хранения и реализации тортов и пирожных.

2.6.4.Приготовление сдобного печенья.

2.6.5.Условия хранения и реализации сдобного печенья.

2.6.6.Приготовление пряников.

2.6.7.Условия хранения и реализации пряников.

Глава 3. Актуальные направления в приготовлении сложных отделочных полуфабрикатов, сложных  хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
Тема 3.1. Детское питание.

Тема 3.2. Диетическое питание.

Тема 3.3. Научно-технический прогресс и его направления в ОП

Тема 3.4. Русская кухня

Глава 4.Организация контроля качества кулинарной продукции.
Глава 5.Организация работы цеха по выпуску кондитерских изделий.
Глава 6.ФРЗС.  Ресурсосберегающие технологии.
Глава 7. ФРЗС. Питание фаст-фуд.
Глава. Изыски мировой кулинарии.
Глава. Автоматизация ресторанного бизнеса

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и

 горячих десертов
	

	МДК.05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов                                                                     
	Раздел 1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных десертов
Тема 1.1. Общие правила приготовления холодных десертов.

Тема 1.2  Технология приготовления натуральных фруктов, ягод, плодовых овощей, фруктовых салатов.

Тема 1.3. Технология приготовления фруктов в сиропе.

Тема 1.4. Технология приготовления  желированных холодных десертов.
Тема 1.5. Технология приготовления мороженого, парфе, терринов, тирамису, чизкейков, бланманже.

Раздел 2.  Технология приготовления сложных горячих десертов. 

Тема 2.1. Общие правила приготовления горячих десертов. 

 Тема 2.2 Технологический процесс приготовления  суфле, пудингов, овощных кексов.  

Тема 2.3 Технологический процесс приготовления шоколадных фондю, десертов фламбе, фруктов жареных в тесте, на гриле.

Тема 2.4. Технологический процесс приготовления десертов из мягкого сыра, творога.    

 Тема 2.5.Технологический процесс приготовления  элементов оформления десертов.

  Тема 2.6. Технологический процесс приготовления безалкогольных горячих напитков. 

Тема 2.7. Технологический процесс приготовления холодных безалкогольных напитков, национальных русских напитков. 

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением  организации              
	Рабочая программа предполагает изучение следующих разделов и тем:

Раздел 1.Планирование работы структурного подразделения
Тема 1.Структура производства 



Тема 2.Оперативное планирование работы производства 



Тема 3.Заготовочные цеха 




Тема 4.Доготовочные цеха 



Тема 5.Специализированные цеха.



Тема 6.Реализация готовой продукции общественного питания 


Тема 7.Организация работы пищевого блока  детских и дошкольных учреждений


Тема 8.Организация лечебного питания в лечебно- профилактических учреждениях.


Раздел 2. Управление структурным подразделением

Тема 1.1 .Формы документов, порядок их заполнения.

Тема 1.2.Оформление табеля учёта рабочего времени.


Тема 1.3. Расчёт заработной платы.

Тема 1.4. Ценообразование в предприятиях общественного питания.                           

Тема 1.5. Учет сырья товаров и тары в кладовых.

Тема 1.6. Учет сырья на производстве и реализации готовой продукции.

Тема 1.7. Учет денежных средств, текущих обязательств и расчетов.

Тема 1.8. Учет расходов, доходов и финансовых результатов.

Раздел 3 Планирование и организация работы структурного подразделения.


Тема 1 «Планирование работы структурного подразделения (бригады). Принципы и виды планирования работы бригады (команды)» 


Тема 2 «Организовать работу коллектива исполнителей»


Тема 3 «Основные приёмы организации работы исполнителей»


Тема 4 «Принятие управленческих решений»

Тема 5 «Способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады


Тема 6 «Дисциплинарные процедуры в организации»


Тема 7 «Оценка эффективности деятельности структурного подразделения (бригады)»
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	Технология приготовления кулинарных изделий
	Раздел 1  

Произведение первичной обработки, нарезки и формовки традиционных видов овощей и грибов. 

1. Технология приготовления простых блюд.

Тема 1.1. Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству различных видов овощей и грибов. 

Тема 1.2. Техника обработки овощей
Раздел 2. 

Произведение первичной обработки, подготовки пряностей и приправ.

2. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов.

Тема 2. 1. Характеристика основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок.
Раздел  3.   

Приготовление и оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов.

3. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
Тема 3. 1. Приготовление простых блюд и гарниров из овощей.
Раздел 4 

Произведение первичной обработки зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока. 

4. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Тема 4.1. Ассортимент, товароведная характеристика и требования к качеству зерновых продуктов.
Тема 4.2. Классификация и ассортимент жиров, сахара, яиц и молока.
Раздел 5. 

Приготовление и оформление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий.

5. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Тема 5. 1. Приготовление и оформление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
 Раздел 6. 

Приготовление и оформление блюд и гарниров из яиц, творога, теста. 

6. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

Тема 6. 1. Приготовление и оформление блюд и гарниров из яиц и яичных продуктов.
Тема 6. 2. Приготовление и оформление блюд и гарниров из творога, теста.
Раздел 7  

Изучение тепловой кулинарной обработки продуктов.

7. Технология приготовления супов и соусов.

Тема 7.1. Виды тепловой обработки.

Тема 7.2. Изменение пищевых веществ при тепловой обработке

Раздел 8

Приготовление и оформление супов.
8. Технология приготовления супов и соусов.

Тема 8. 1. Приготовление бульонов. Общие правила варки супов.

Тема 8. 2. Приготовление супов заправочных.

Тема 8. 3. Приготовление супов разных

Раздел  9.  

Приготовление и оформление соусов.

9. Технология приготовления супов и соусов.

Тема 9. 1. Приготовление соусов. Общие правила варки соусов.

Раздел 10

Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов.

10. Технология обработки сырья и  приготовления блюд из рыбы.

Тема 10.1. Первичная обработка и разделка рыбы, морепродуктов.

Раздел 11  

Приготовление рыбных полуфабрикатов.
11. Технология обработки сырья и  приготовления блюд из рыбы.

Тема 11. 1. Приготовление полуфабрикатов из рыбы.

Раздел  12   

Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов.

12. Технология обработки сырья и  приготовления блюд из рыбы.

Тема 12. 1. Приготовление и оформление блюд из рыбы.

Раздел 13 

Механическая кулинарная обработка мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

13. Технология обработки сырья и  приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

Тема 13.1. Первичная обработка мяса.

Раздел 14  

Приготовление полуфабрикатов из мяса и сельскохозяйственной птицы.
14. Технология обработки сырья и  приготовления блюд из мяса и домашней птицы

Тема 14. 1. Приготовление полуфабрикатов из мяса и с/х птицы.
Раздел  15  

Приготовление блюд из мяса, мясопродуктов и сельскохозяйственной птицы.
15. Технология обработки сырья и  приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

Тема 15. 1. Приготовление блюд из мяса.
Раздел 16 

Приготовление холодных блюд и закусок.
16. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок.

Тема 16.1. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд и закусок.

Раздел 17 

Приготовление и оформление сладких блюд.
17. Технология приготовления сладких блюд и напитков.

Тема 17.1. Приготовление сладких блюд и напитков

Раздел 18 

Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
18. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

Тема 18.1. Приготовление основных мучных, кондитерских изделий


Раздел  1.

Физическая химия
Тема 1
Основные понятия и законы термодинамики Термохимия
Тема 2

Агрегатные состояния веществ
Тема 3.

Химическая кинетика
Тема 4

Свойства растворов
Тема  5

Поверхностные явления

Раздел  2

Коллоидная химия

Тема 6
Дисперсные системы

Тема  7

Коллоидные растворы

Тема 8

 Грубодисперсные системы

Раздел 3.
Физико-химические изменения       важнейших органических веществ.

Растворы   высокомолекулярных   соединений

Тема 9
Высокомолекулярные   соединения

 Раздел 4

 Аналитическая   химия.   Качественный анализ.

Тема 10

 Классификация катионов и анионов

Тема 11

2-я аналитическая группа катионов

Тема 12

3-я аналитическая группа катионов

Тема 13

 4-ая аналитическая группа катионов

Тема  14

Анионы

Раздел  5.

Количественный анализ

Тема15

Методы количественного анализа

Тема16

Гравиметрический анализ

Тема  17.

Титриметрический анализ

Тема  18

Метод окисления-восстановления

Тема  19

Методы осаждения и комплексонообразования

Тема20

 Физико-химические методы анализа
PAGE  
3

