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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Целью профессионального обучения учащихся старших классов среднего общего образования является обеспечение социальной адаптации выпускников к рынку труда, формирование у них положительной мотивации к получению профессионального образования и профессии, гарантирующей трудоустройство; освоение теоретических основ и практических навыков по определённой профессии; приобретение учащимися навыков, необходимых для выполнения определённой работы.

Реализация программы профессионального обучения по квалификации «Повар», разработана на основе:

- «Закона об образовании» РК, 
- приложения 49 к приказу Министра образования и науки РК от 15 июня 2015 года №384
- Единый тарифно-квалификационный справочник (ЕКТС) 51 от 27.04.2013 г. №165 (раздел 16, пункт 922, параграф 1)

- государственного общеобразовательного стандарта общесреднего образования РК для учащихся 7-8-9 классов.

Учебная  программа курса состоит из целей, задач, проблем предмета и содержания предмета,основывается на знаниях по математике, биологии, химии, основам экономики, основам безопасности жизнедеятельности и другим общеобразовательным предметам, полученными учащимися в средней школе. Прослеживается связь с целями образования в общеобразовательной средней школе. 

Актуальность программы. На современном рынке труда особое значение приобретает овладение специальными навыками основ теоретических и практических знаний в области поварского дела. Кулинария как отрасль деятельности предприятий общественного питания, играет главную роль в жизни современного общества и каждого человека. Интерес к проблеме питания возникает всё больше, когда большинство продуктов оказывается вредными для организма. Каждый обучающийся в УПК на базе КГКП «Успенский аграрно-технический колледж» по специальности «Повар» научится готовить первые и вторые блюда, закуски, превращать сырые продукты во вкусную и полезную пищу, регулировать количество и качество пищи. Владеть большим объемом знаний и навыков, значительной культурой и эрудицией, чтобы соответствовать современным требованиям.
Целью профессионального обучения по специальности «Повар» является подготовка учащегося в получении знания о питании и приготовлении пищи, о составлении меню и особенностях кулинарной обработки различных продуктов.

     Основными задачами программы являются:
Воспитательные:

1) Воспитывать ответственное отношение к процессу профессионального обучения;
2) Формировать бережное отношение к своему здоровью;

3) Воспитывать культуру поведения в коллективе, в учреждении и общественных местах;

4) Воспитывать отзывчивость и уважение к другому человеку;

Развивающие:

1) Прививать интерес к профессии «Повар»;

2) Прививать самостоятельность в принятии решений;

3) Развивать интерес к технологии приготовления блюд, их художественному оформлению, правилам сервировки стола и этикета.

Обучающие:

1) Формировать у обучающихся совокупности общекультурных и профессиональных компетенций, необходимых специалистам, работающим в области кулинарии;

2) Формировать знания, умение и навыки по профессии «Повар»;

3) Обеспечить возможности продолжить обучение в системе технического профессионального образования по сопутствующей профессии;

4) Реализовывать профессиональное самоопределение обучающихся;

5) Повышать уровень квалификации в условиях производства.


Для реализации программы профессиональной подготовки по профессии «Повар» учебным планом предусмотрено 85 часов. Из них на теоретическое обучение отводится 17 часов, на ЛПР/ производственное (практическое) обучение - 66 часов, зачет - 2 часа. 
Рабочий учебный план
для профессиональной подготовки по профессии
«Повар»

Квалификация (разряд) – 2
Форма обучения – очная
	№ п/п
	Наименование циклов, дисциплин/модулей практик
	Всего часов
	Сроки обучения и объем учебного времени (часов)

	
	
	
	1 год
	2 год

	
	
	
	теория
	ЛПР/ п/о
	теория
	ЛПР/ п/о

	1.
	Предпрофильная подготовка
	1
	1
	
	
	

	1.1.
	Введение. Цели и содержание ориентационного курса
	1
	1
	
	
	

	2.
	Общепрофессиональные дисциплины
	8
	4
	4
	
	

	2.1.
	Основы физиологии питания, гигиены и санитарии
	4
	2
	2
	
	

	2.2.
	Основы калькуляции и учёта
	4
	2
	2
	
	

	3.
	Специальные дисциплины
	74
	8
	34
	4
	28

	3.1.
	Основы организации работы предприятия общественного питания
	10
	2
	8
	
	

	3.2.
	Основы товароведения пищевых продуктов
	26
	2
	8
	2
	14

	3.3.
	Основы кулинарии (технология приготовления пищи)
	38
	4
	18
	2
	14

	4.
	Зачет
	2
	
	
	
	2

	
	Всего
	85
	13
	38
	4
	30


Содержание программы 
 1. Предпрофильная подготовка – 1 час.
1.1. Введение. Цели и содержание ориентационного курса. 

Система профессионального образования в Казахстане. Источники получения информации о профессиях, учебных заведениях и вакансиях. Отрасли экономики. Классификация профессий. Анкета выбора профессии.

2. Общепрофессиональные дисциплины - 8 часа.

2.1 Основы физиологии питания, гигиены и санитарии - 4 часа.

Понятие о физиологии питания, санитарии и гигиене. Биологическое значение пищи и ее химический состав. Пищевые вещества, их характеристика и значение для жизнедеятельности организма человека. Калорийность и усвояемость пищи. Понятие о микроорганизмах, пищевые отравления и инфекции, инфекционные заболевания и их предупреждение.
2.2. Основы калькуляции и учёта – 4 часа.

Бухгалтерский учет и его задачи. Ценообразование на предприятиях общественного питания. Учет продуктов и готовых изделий на производстве общественного питания. Калькуляция на предприятиях общественного питания.
3. Специальные дисциплины – 74 часа.
3.1. Основы организации работы предприятия общественного питания – 10 часа.

Охрана труда. Типы предприятий общественного питания. Характеристика технологических процессов. Электрическое оборудование. Механическое оборудование. Тепловое оборудование. Торгово-холодильное оборудование. Универсальное оборудование. Организация производства на предприятиях общественного питания. Организация снабжения. Организация обслуживания потребителей. Виды и назначение столового белья, посуды и сервировки столов. Профессиональная этика, эстетика в общественном питании.
3.2. Основы товароведения пищевых продуктов – 26 часов.

Ассортимент пищевых продуктов (овощи, плоды, зерно и продукты их переработки). Сведения о пищевых продуктах. Характеристика химического состава пищевых продуктов, суточная потребность в основных пищевых веществах. Пищевая энергетическая ценность и усвояемость продуктов. Качество пищевых продуктов. Методы исследования качества пищевых продуктов. Классификация овощей и плодов, химический состав и пищевая ценность. Продукты переработки овощей и плодов. Рыба и рыбопродукты. Мясо и мясопродукты. Химический состав и пищевая ценность. Классификация и требования к качеству пищевых продуктов. Зерно, химический состав и пищевая ценность крупы и муки. Классификация и ассортимент крупы и муки. Сахар, крахмал. Химический состав и пищевая ценность молока, молочных продуктов, яйца. Жиры. 
3.3. Основы кулинарии - 38 часов.

Первичная обработка овощей и грибов. Первичная обработка рыбы. Первичная обработка мяса и мясныхпродуктов, домашней птицы и дичи.Тепловая обработка продуктов. Приготовление бульонов и супов. Приготовление соусов. Приготовление блюд и гарниров из круп и 
макаронных изделий. Приготовление блюд и гарниров из овощей. Приготовление рыбных горячих блюд. Приготовление мясных горячих блюд. Блюда из яиц творога. Холодные блюда и закуски. Сладкие блюда и напитки. Тесто и изделия из него.  Диетическое питание.
Практика (Производственное обучение) / ЛПР. 

Теоретические основы профессиональной деятельности:
- Правила тепловой обработки различных пищевых продуктов и полуфабрикатов;

- Правила, приемы и последовательность выполнения операций по механической,  кулинарной обработке мяса, рыбы, овощей, круп и других продуктов;

- Ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы и приемы их приготовления;

- Виды каш и правила их варки;

- Приемы варки овощей;

- Кулинарное назначение отдельных пищевых продуктов;

- Признаки доброкачественности продуктов и органолептические методы их определения;

- Назначение оборудования, производственного инвентаря, инструментов, измерительных приборов, посуды, тары, правила пользования и ухода за ними;

- Правила приготовления блюд из концентратов;

- Правила раздачи блюд массового спроса;

- Способы рациональной организации труда на рабочем месте;

- Правила санитарии и гигиены;

- Правила безопасности труда и противопожарной безопасности;

производственную     (должностную)     инструкцию     правила     внутреннего     трудовогораспорядка.

Практические основы профессиональной деятельности:

 - Варить картофель и другие овощи, бобовые, макаронные изделия и каши;

- Жарить картофель,  овощи,  изделия из  котлетной массы (мясной, рыбной, овощной), блинчики;

- Запекать овощные и крупяные изделия;

- Формировать пирожки, пончики, булочки, жарить и выпекать их;

- Формировать и панировать полуфабрикаты из котлетной массы (из мяса, рыбы, овощей, круп);

- Проводить вспомогательные работы по приготовлению блюд и кулинарных изделий(процеживание, протирание);

- Вести процессы механической кулинарной обработки сырья; овощей, круп, мясных и рыбных  продуктов  (промывать, очищать, нарезать овощи и зелень;

- Размораживать мясо, рыбу, потрошить дичь, сельскохозяйственную птицу, рыбу, разделывать сельдь, кильку;    

- Обрабатывать субпродукты;

- Приготавливать блюда из концентратов;

- Порционировать, раздавать блюда массового спроса;

- Соблюдать требования безопасности труда.
4.Зачет – 2 ч.
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