Министерство образования Нижегородской области
Краснобаковский филиал
ГБПОУ  «Варнавинский технолого-экономический техникум»


	[image: ]
	


[bookmark: _GoBack]Рабочая программа 

 Учебная дисциплина ОДП. 01 «Химия в кондитерском и поварском деле»


Профессия:19.01.17 Повар, кондитер






Разработчик:  Кулигина Н.А.
Преподаватель химии












2016Г.

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Программа общеобразовательного  дополнительного предмета «Химия в кондитерском и поварском деле» является частью   общеобразовательной учебной дисциплины «Естествознание» предназначена для изучения естествознания в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы ППКРС на базе основного общего образования, при подготовке квалифицированных рабочих, служащих.
Содержание программы «Химия в  кондитерском и поварском деле» направлено на достижение следующих целей:
· освоение знаний о современной естественно-научной картине мира и методах естественных наук; знакомство с наиболее важными идеями и достижениями естествознания, оказавшими определяющее влияние на развитие техники и технологий;
· овладение умениями применять полученные знания для объяснения явлений окружающего мира, восприятия информации естественно-научного и профессионально значимого содержания; развитие интеллектуальных, творческих способностей и критического мышления в ходе проведения простейших исследований, анализа явлений, восприятия и интерпретации естественно-научной информации;
· воспитание убежденности в возможности познания законной природы и использования достижений естественных наук для развития цивилизации и повышения качества жизни;
· применение естественно-научных знаний в профессиональной деятельности и повседневной жизни для обеспечения безопасности жизнедеятельности; грамотного использования современных технологий; охраны здоровья, окружающей среды.
В программу включено содержание, направленное на формирование у студентов компетенций, необходимых для качественного освоения ППКРС на базе основного общего образования с получением среднего общего образования; программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих; программы подготовки специалистов среднего звена (ППКРС).
Программа учебной дисциплины «Химия в кондитерском и поварском деле» является основой для разработки рабочих программ, в которых профессиональные образовательные организации, реализующие образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образования, уточняют содержание учебного материала, последовательность его изучения, распределение учебных часов, тематику рефератов (докладов), индивидуальных проектов, виды самостоятельных работ с учетом специфики программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих, специалистов среднего звена, осваиваемой профессии или специальности.
Программа может использоваться другими профессиональными образовательными организациями, реализующими образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования (ППКРС).
место учебной дисциплины в учебном плане
 ОДП «Химия в кондитерском и поварском деле»  является учебным  предлагаемым предметом  из обязательной предметной области «Естественные науки» ФГОС среднего общего образования.
В профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образования, учебная дисциплина «Химия в кондитерском и поварском деле» изучается в общеобразовательном цикле учебного плана ППКРС на базе основного общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС).
В учебных планах ППКРС место учебной дисциплины «Химия в кондитерском и поварском деле» — в составе  предлагаемых общеобразовательных учебных дисциплин, формируемых из обязательных предметных областей ФГОС среднего общего образования, для профессий СПО социально-экономического  профиля профессионального образования.

результаты освоения учебной дисциплины
Освоение содержания учебной дисциплины «Химия в  кондитерском и поварском деле» обеспечивает достижение студентами следующих результатов:
•   личностных:
· устойчивый интерес к истории и достижениям в области естественных наук, чувство гордости за российские естественные науки;
· готовность к продолжению образования, повышению квалификации в избранной профессиональной деятельности с использованием знаний в области естественных наук;
· объективное осознание значимости компетенций в области естественных наук для человека и общества, умение использовать технологические достижения в области физики, химии, биологии для повышения собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности;
· умение проанализировать техногенные последствия для окружающей среды, бытовой и производственной деятельности человека;
· готовность самостоятельно добывать новые для себя естественно-научные знания с использованием для этого доступных источников информации;
· умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку уровня собственного интеллектуального развития;
· умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению общих задач в области естествознания;
•   метапредметных:
· овладение умениями и навыками различных видов познавательной деятельности для изучения разных сторон окружающего естественного мира;
· применение основных методов познания (наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон естественно-научной картины мира, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере;
· умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства для их достижения на практике;
· умение использовать различные источники для получения естественнонаучной информации и оценивать ее достоверность для достижения поставленных целей и задач;
предметных:
· сформированность представлений о целостной современной естественнонаучной картине мира, природе как единой целостной системе, взаимосвязи человека, природы и общества, пространственно-временных масштабах Вселенной;
· владение знаниями о наиболее важных открытиях и достижениях в области естествознания, повлиявших на эволюцию представлений о природе, на развитие техники и технологий;
· сформированность умения применять естественно-научные знания для объяснения окружающих явлений, сохранения здоровья, обеспечения безопасности жизнедеятельности, бережного отношения к природе, рационального природопользования, а также выполнения роли грамотного потребителя;
· сформированность представлений о научном методе познания природы и средствах изучения мегамира, макромира и микромира; владение приемами естественно-научных наблюдений, опытов, исследований и оценки достоверности полученных результатов;
· владение понятийным аппаратом естественных наук, позволяющим познавать мир, участвовать в дискуссиях по естественно-научным вопросам, использовать различные источники информации для подготовки собственных работ, критически относиться к сообщениям СМИ, содержащим научную информацию;
· сформированность умений понимать значимость естественно-научного знания для каждого человека независимо от его профессиональной деятельности, различать факты и оценки, сравнивать оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев с определенной системой ценностей.
СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Количество часов 

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	90

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	 60

	в том числе:
	

	        лабораторные работы
	-

	        практические занятия
	-

	        контрольные работы
	-

	Самостоятельная работа
Подготовка рефератов, докладов, индивидуальных задании, работа с интернет текстом.
	30

	в том числе
	

	внеаудиторная самостоятельна работа
	-

	консультации 
	-

	Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета
































 Тематический план дисциплины «Химия в кондитерском и поварском деле»

	№ п/п
	Тема
	Максимальная нагрузка
	Обязательная нагрузка
	Самостоятельная работа

	
	
	90
	60
	30

	1
	Введение
	1
	1
	

	2
	Введение
	1
	1
	

	3
	От кулинарии до кулинохимии
	1
	1
	1

	4
	От кулинарии до кулинохимии
	1
	1
	

	5
	Химия людям
	1
	1
	

	6
	Химия людям
	1
	1
	

	7
	Современная кухня
	1
	1
	

	8
	Современная кухня
	1
	1
	

	9
	Химическая технология
	2
	1
	1

	10
	Нанотехнология
	2
	1
	1

	11
	Биотехнология
	2
	1
	1

	12
	Кухонная химия
	2
	1
	1

	13
	Основные компоненты пищи
	2
	1
	1

	14
	Основные компоненты пищи
	1
	1
	

	15
	Белки
	2
	1
	1

	16
	Белки
	1
	1
	

	17
	Роль белков в организме
	2
	1
	1

	18
	Роль белков в организме
	1
	1
	

	19
	Продукты, содержащие белки
	2
	1
	1

	20
	Продукты, содержащие белки
	1
	1
	

	21
	Изменение белков в кулинарии
	2
	1
	1

	22
	Изменение белков в кулинарии
	1
	1
	

	23
	Значение белков в кулинарных рецептах
	2
	1
	1

	24
	Значение белков в кулинарных рецептах
	1
	1
	

	25
	Жиры в кулинарной практике
	2
	1
	1

	26
	Жиры в кулинарной практике
	1
	1
	

	27
	Изменение жиров при тепловой кулинарной обработке
	2
	1
	1

	28
	Изменение жиров при тепловой кулинарной обработке
	2
	1
	1

	29
	Физико-химические процессы при обработке продуктов
	2
	1
	1

	30
	Физико-химические процессы при обработке продуктов
	1
	1
	

	31
	Преимущества тепловой обработки жиров
	2
	1
	1

	32
	Недостатки тепловой обработки жиров
	1
	1
	

	33
	Польза жиров в организме
	2
	1
	1

	34
	Вред жиров с продуктами питания
	2
	1
	1

	35
	Жиры в продуктах питания
	2
	1
	1

	36
	Правильный рацион питания
	1
	1
	

	37
	Углеводы
	2
	1
	1

	38
	Углеводы
	1
	1
	

	39
	Изменение сахаров при кулинарной обработки
	2
	1
	1

	40
	Изменение углеводов в процессе кулинарной обработки
	1
	1
	

	41
	Роль углеводов в формировании качества кулинарной продукции
	2
	1
	1

	42
	Роль углеводов в формировании качества кулинарной продукции
	1
	1
	

	43
	Углеводы и их роль в питании
	2
	1
	1

	44
	Углеводы и их роль в питании
	1
	1
	

	45
	Специи. Общая характеристика
	2
	1
	1

	46
	Соль. Сода
	1
	1
	

	47
	Поташ. Аммоний
	1
	1
	

	48
	Пекарский порошок. Уксус
	1
	1
	

	49
	Крахмал. Алкоголь (спирт, водка, коньяк, вино)
	1
	1
	

	50
	Сахар. Дрожжи
	2
	1
	1

	51
	Желирующие вещества (агар, карлук, желатин, пепсин, лакрица, борная кислота)
	1
	1
	

	52
	Ароматизаторы (ванилин, жасмин, розовое масло, миндаль горький)
	1
	1
	

	53
	Ароматизаторы (ванилин, жасмин, розовое масло, миндаль горький
	1
	1
	

	54
	Пищевые красители
	2
	1
	1

	55
	Пищевые красители
	1
	1
	

	56
	Белки
	2
	1
	1

	57
	Жиры
	2
	1
	1

	58
	Углеводы
	2
	1
	1

	59
	Пищевые специи и красители
	2
	1
	1

	60
	Дифференцированный зачет
	1
	1
	

	
	Всего
	90
	60
	30




УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Освоение программы учебной дисциплины предполагает наличие в профессиональной образовательной организации, реализующей образовательную программу среднего общего образования в пределах освоения ППКРС  на базе основного общего образования, учебных кабинетов по физике, химии, биологии, в которых имеется возможность обеспечить свободный доступ в Интернет во время учебного занятия и в период внеучебной деятельности обучающихся.
В состав кабинетов по физике, химии, биологии входят лаборатории с лаборантской комнатой.
Помещения кабинетов физики, химии и биологии  удовлетворяют  требованиям Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 № 178-02) и быть оснащены типовым оборудованием, указанным в настоящих требованиях, в том числе специализированной учебной мебелью и средствами обучения, достаточными для выполнения требований к уровню подготовки обучающихся[footnoteRef:1]. [1: ] 

В кабинетах мультимедийное оборудование, посредством которого участники образовательного процесса могут просматривать визуальную информацию по физике, создавать презентации, видеоматериалы и т. п.

















РЕКОМЕНДУЕМАЯ ЛИТЕРАТУРА
Для студентов

Н.А. Анфилова Кулинария Изд:М.«Академия» 2014г -352с.

Для преподавателей
Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».
Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».
Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 № 1645 «О внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 № 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования"».
Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015 № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».




image1.png
Paccmorpena Ha 1IK o61meoOpa3oBaTesibHbIX
1 TPO(HECCHOHATBHBIX JUCIMIIINH
npotokon Ne 4

oT 30, 08 201 6.

. CMupHOB
2016 .




