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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«Введение в профессию»  
1.1. Место дисциплины в структуре образовательной программы: 
   Учебная дисциплина «Введение в профессию» входит в общепрофессиональный  учебный цикл ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер как региональная, за счет бюджета времени вариативной части.
2.1. Цель и  планируемые результаты освоения дисциплины:


В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  и знания, в результате реализации Рабочей программы воспитания достигаются личностные результаты (ЛР).
	Код ПК, ОК, ЛР 
	Уметь
	Знать

	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
-Взаимодействовать
с 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(специальности)
	-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
(специальности)
	-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
	-Основы
предпринимательской деятельности 
-Основы финансовой грамотности 
-Правила разработки бизнес-планов 
-Порядок выстраивания
презентации 
-Кредитные банковские продукты

	ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
	-Соблюдать правила техники безопасности,
Пожарной безопасности,
охраны труда.
-Выбирать, безопасно, в
соответствии с
инструкциями и
регламентами
эксплуатировать
технологическое
оборудование, инструменты,
инвентарь в процессе обработки сырья
	-Требования охраны труда, пожарной
безопасности и
производственной
санитарии в
организации питания
-Виды, назначение,
правила безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря, инструментов,
весоизмерительных
приборов, посуды и
правила ухода за
ними.
-Возможные последствия
нарушения санитарии
и гигиены, правил т/б.

	ЛР 9
	Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий  зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.п. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях

	ЛР 10
	Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой

	ЛР 14
	Выполняющий трудовые функции в сфере общественного питания, соблюдающий санитарно-гигиенические требования, коммуникабельность, деловую культуру, опрятность.


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

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	36

	в т.ч. в форме практической подготовки
	

	в том числе:
	

	теоретическое обучение
	18

	практические занятия
	8

	контрольная работа
	2

	самостоятельная работа  
	5

	Контрольная работа
	2

	Промежуточная аттестация -  дифференцированный зачёт
	1


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  Введение в профессию
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения
	Коды

компетенций и личностных  

результатов

	1
	2
	3
	4
	

	
                  Раздел 1.   Введение в профессию
	
36
	
	

	Тема 1.1

Введение в профессию

	Содержание учебного материала
	5
	
	

	
	1
	Предмет, цели и задачи учебной дисциплины «Введение в профессию», ее связь с другими дисциплинами. 
	1
	2
	ОК 1- 10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ЛР9,10,14

	
	2
	Профессия «Повар, кондитер» в сфере рыночной экономики. Характеристика профессиональной деятельности выпускника. 
	1
	2
	

	
	3
	Престижность и спрос на специалистов. Возможности трудоустройства и продолжения образования. 
	1
	2
	

	
	4
	Ознакомление с производственными и торговыми помещениями предприятий общественного питания г. Байкальска.
	1
	2
	

	
	5
	Урок консультация
	1
	2
	

	
	Практические занятия 
	4
	
	

	
	Практическая  работа  №1: Тестирование «Правильно ли я выбрал профессию» 

Практическая  работа  №2: Тренинг о выявлении профессиональных интересов и склонностей обучающихся к профессии 

Практическая  работа  №3: Знакомство с технологической лабораторией. 

Практическая  работа  №4: Характеристика предприятий общественного питания.
	1

1

1

1
	
	

	
	Самостоятельная работа №1: подготовка сообщений, докладов на тему: 
«Общая характеристика профессии» 
«Состояние и перспективы развития начального профессионального образования» «Квалификационные требования к профессионалу» 
"Эффективное поведение на рынке труда» 
	2
	
	

	Тема 1.2

 История профессии «Повар, кондитер» 

	Содержание учебного материала
	
6
	
	

	
	1
	История профессии. Профессия, которую я выбрал Характеристики профессии. Я и профессия. 
	1
	2
	ОК 1- 10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ЛР9,10,14


	
	2


	Исторический процесс формирования общественного питания как отрасли народного хозяйства становление кулинарного образования на профессиональный уровень.
	1


	2
	

	
	3
	Ознакомление  о влиянии известных поваров – кулинаров России на развитие общественного питания, внёсших значительный вклад в развитие мировой кухни.   
	2
	2
	

	
	4
	Современные направления и тенденции в общественном питании.
	2
	2
	

	
	5
	Контрольная работа №1
	1
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	
	

	
	Практическая  работа  №5: Тренинг знакомство с группой 

Практическая  работа  №6: Тренинг на сплочение коллектива 
	1

1
	
	

	
	Самостоятельная работа №2: экскурсия на объект общественного питания.
Оформление отчета об экскурсии.
	1
	
	

	        Тема 1.3

 Особенности русской и национальной кухни


	Содержание учебного материала
	9
	
	

	
	1
	Этапы развития русской национальной кухни.  Древнерусская, старорусская, современная кухня.
	1
	2
	ОК 1- 10
ПК 1.1-1.5
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5
ЛР9,10,14


	
	2
	Современные технологии в приготовлении и оформлении блюд.
	1
	2
	

	
	3
	Особенности русской кухни.
	2
	2
	

	
	4
	Особенности кухни народов мира. 
	4
	2
	

	
	5
	Урок консультация
	1
	2
	

	
	6
	Контрольная работа №2
	1
	2
	

	
	Практические занятия
	2
	
	

	
	Практическая  работа  №7: Проигрывание ролевых ситуаций (встреча, обслуживание гостей) 
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа №3: составление электронных презентаций по темам: «История профессии
« Творчество повара, кондитера» 
«Карьера повара, кондитера» 
«Моя профессия – повар, кондитер» 
	2
	
	

	 
	Дифференцированный зачёт 
	1
	
	

	ВСЕГО:
	
	36
	
	


3. условия реализации программы учебной дисциплины

3.1. Реализация программы дисциплины обеспечена наличием учебного кабинета-лаборатории   «Введение в профессию».
Оборудование : рабочее место преподавателя, рабочие места по количеству обучающихся, комплект учебно - наглядных пособий.
Технические средства обучения: персональный компьютер с выходом в Интернет,  мультимедийное оборудование
3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы «Введение в профессию» библиотечный фонд ГАПОУ БТОТиС  имеет печатные учебные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованных  ФУМО для использования в  образовательном процессе.
3.2.1. Основные печатные издания 
 1. Голуб Г.Б., Перелыгина Е.А. Введение в профессию: общие компетенции профессионала: Учебные материалы.- Самара: ЦПО, 2011. 

2. Михеева Е.В. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: Учеб.пособие для сред. проф. образования. – М: ИЦ «Академия», 2009. 

 3.2.2. Дополнительные источники 

 1. Менеджмент: Тесты, задачи, ситуации, деловые игры. Практикум: Учеб.пособие/ Н.П. Беляцкий, И.В. Балдин, С.Д. Вермеенко и др.; Под ред. проф. Н.П. Беляцкого. - Мн.: Книжный дом, 2005 - 224с.
4. Контроль и оценка результатов освоения учебной Дисциплины


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


	Критерии оценки


	 Методы  оценки 


	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

пользоваться нормативной литературой 

	 показывать на  практических занятиях знания нормативной литературы и их использование 
	самостоятельная работа во взаимодействии с преподавателем, экспертная оценка результатов практических занятий

	проводить сбор и обработку кулинарных рецептов 


	знание источников информации о кулинарных рецептах, демонстрация их обработки и обобщения
	самостоятельная работа во взаимодействии с преподавателем, практические занятия

	проводить классификацию предприятий общественного питания 
	демонстрация сведений о классификации предприятий общественного питания
	экспертная оценка  преподавателем практической работы

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины
проявлять свою творческую активность 


	работа в группах, показывающая твороческую активность.


	самостоятельная работа во взаимодействии с преподавателем, практические занятия

	пользоваться нормативной литературой 


	умение пользоваться и применять в работе нормативную литературу
	самостоятельная работа во взаимодействии с преподавателем, экспертная оценка умения пользоваться нормативной литературой

	проводить сбор и обработку кулинарных рецептов
	 
	самостоятельная работа во взаимодействии с преподавателем, экспертная оценка обработки рецептов

	проводить классификацию предприятий общественного питания 
	умение  классифицировать и определять тип  предприятия общественного питания
	Тестирование
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