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Аннотация
к рабочей программе учебной дисциплины
  Физика в профессии 
для обучающихся 
специальностей и профессий СПО, 
разработанной преподавателем Смирновой Н.А. 

Элективный курс «Физика в профессии» поможет обучающимся узнать, какую роль в профессии «Повар» будет играть физика, а также использование знаний физики в профессиональной деятельности. Программа курсов включает в себя вопросы практического применения законов физики в кулинарии.
	Дисциплина рассчитана на работу с обучающимися, знающих базовую подготовку по физике. Содержание курса расширяет и углубляет знания обучающихся по нескольким разделам физики, это «Механика», «Электрические явления», «Атмосферное давление», «Техника и окружающая среда».
	Наука развивается под воздействием потребностей практики, производства, а практика является движущей силой познания. С помощью физики создают технику для приготовления продуктов. Создают специальный инвентарь. Для приготовления блюд используют различные физические явления. Поэтому ведущей задачей данной дисциплины является создание ориентационной и мотивационной основы для развития интереса к профессии «Повар», а также систематическое расширение научного и технического кругозора обучающихся, разъяснение теснейшей связи между законами физики, современной науки и техники с производством.
	Оценка знаний и умений обучающихся осуществляется при завершении курса, выполнением письменного отчёта о проделанных опытах, оформление иллюстрированного альбома о роли физики в данной профессии или викториной.
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1. ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является  частью основной образовательной программы  специальностей и профессий  СПО и разработана для обучающихся по индивидуальной образовательной траектории  на базе основного общего образования.

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: учебная дисциплина входит в общеобразовательный учебный  цикл и является дополнительной учебной дисциплиной.

1.3. Цели и задачи - требования к результатам освоения учебной дисциплины
Цель -  развить систему ранее приобретенных программных знаний по физике; способствовать осознанному и успешному применению полученных знаний в выбранной профессии.
Задачи:
	    - реализация обучающимися интереса к предмету;
- поддержание мотивации к профильному изучению предмета;
- развитие мышления, интеллектуальных и творческих способностей учащихся в процессе приобретения знаний и умений по физике с использованием различных источников информации;
- создание основы для последующего применения полученных знаний в профессиональной деятельности учащихся.
В результате освоения программы обучающийся должен уметь:
-учитывать способы изменения внутренней энергии при тепловой обработке продуктов;
-соблюдать правила безопасности при работе с электрооборудованием;
-использовать тепловое и холодильное оборудование в профессиональной деятельности повара;
	- использовать физические процессы, происходящие при заморозке, размораживании и хранении сырья в профессиональной деятельности повара.
-учитывать правила деформации при обработке продуктов.
В результате освоения программы обучающийся должен знать:
-технику безопасности при работе с электроприборами;
-способы тепловой обработки продуктов;
- парообразование и конденсация в процессе приготовления пищи;
- свойства пара;
	- физические процессы при заморозке, размораживании и хранении сырья;
	- газовые законы и процесс деформации при варке, обжарке кулинарных изделий.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной нагрузки и виды учебной работы

			Вид учебной работы
	Объем в часах

	Обязательная учебная нагрузка
	36

	в том числе:

	теоретическое обучение
	20

	практическое обучение
	16
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2.2. Тематический план и содержание элективного курса 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала 
	Объем в часах
	Уровень освоения

	Тема 1. 
Внутренняя энергия, содержащаяся в продуктах
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1. Энергетическая ценность пищевых продуктов 
	2
	1

	
	2.  Работа и количество теплоты - способы изменения внутренней энергии. Тепловая обработка продуктов.
	
	1

	Тема 2.
 Конвекция
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1. Законы конвекции.
	4
	2

	
	2. Конвекция, теплопроводность, излучение в приготовлении пищи.
	
	2

	
	3. Регулировка тепловых процессов при обжарке полуфабрикатов основным способом  в духовом шкафу. 
	
	2

	
	Практическое занятие № 1. 
Регулировка тепловых процессов при обжарке полуфабрикатов в духовом шкафу.
	2
	

	Тема 3 
Испарение и 
кипение 
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1. Процесс испарения, кипения. Теплопередача.
	2
	2

	
	2. Испарение и кипение в процессе приготовления пищи. 
	
	2

	
	3.  Изопроцессы в газах.
	
	2

	
	Практическое занятие № 2. 
Кипение.
	2
	

	
	Практическое занятие № 3. 	
Теплопередача
	2
	

	Тема 4. Электропроводность. 
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1. Понятие электропроводности.
	4
	2

	
	2. Электропроводность различных жидкостей (чистая, солёная и сладкая вода). 
	
	2

	
	3. Источники тока из овощей и фруктов.
	
	2

	
	Практическое занятие № 4. 
Определение электропроводности 
	2
	

	Тема 5
 Денатурация
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1. Понятие денатурации. 
	4
	2

	
	2. Процесс денатурации при приготовлении пищи.
	
	2

	
	Практическое занятие № 5. 
Денатурация белков
	2
	

	Тема 6.
Диффузия
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1. Понятие диффузии. Процессы диффузии. 
	2
	3

	
	Практическое занятие № 6. 
Процесс диффузии  в кулинарии
	2
	

	Тема 7. 
Применение СВЧ-волн
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	1. Короткие СВЧ-волны.
	2
	3

	
	2. Микроволновые печи, применение. 
	
	3

	
	Практическое занятие № 7. 
Микроволновые печи в кулинарии.
Защита презентаций «Физика в профессии повара».
	4
	

	Всего:
	36
	


Уровень освоения учебного материала: 
1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 
2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 
3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы предусмотрены следующие специальные помещения: 
Учебный кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства:
1. Доски: учебная, интерактивная. 
2. Посадочные места по количеству обучающихся. 
3. Рабочее место преподавателя. 
4. Наглядные пособия (стенды, плакаты, схемы, учебные пособия). 
5. Технические средства обучения: 
-персональный компьютер; 
- мультимедиапроектор; 
-экран с потолочным креплением.
Лаборатория: учебная кухня ресторана
1. Рабочие места по количеству обучающихся. 
2. Рабочее место преподавателя. 
3. Оборудование, инструменты, приспособления. 
Технические средства обучения: 
-персональный компьютер.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Основные источники:
1. Кац Ц.Б. «Биофизика на уроках физики». Москва. Просвещение.   2020 г.
2. Сотник  И.В. «Профориентация учащихся при обучении физике». Ж-л «Физика в школе» № 1 2020 г.
3. Кашина С.И. Сезонов Ю.И. Сборник задач по физике. М., 2020 г.

Дополнительные источники:
1. Рымкевич А.П.Задачник. Физика 10-11 классы. Издание: М.: Дрофа; 2006 г.
2. Степанова Г.Н. Сборник задач по физике. М.: Дрофа; 2006 г.
3. Абдурахманов С.Д. «Исследовательские работы по физике». Москва. Просвещение. 2012 г.
4. Браверманн Э.М.  «Вечера по физике в средней школе». Москва. Просвещение. 2012 г.
5. Кабардин О.Б.  «Факультативный курс физики». Просвещение. 2014 г.
6. Питер Терви «Привычные вещи и их устройство». АО «Норинт» 2009 г. фонд «Ленинградская галерея».
7. Юфанова И.Л.  «Занимательные вечера по физике в средней школе». Москва. Просвещение. 2010 г.
8. В.И. Лукашик «Сборник задач по физике». Москва. Просвещение. 2009 г.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки 

	Знания:
-технику безопасности при работе с электроприборами;
-способы тепловой обработки продуктов;
-парообразование и конденсация в процессе приготовления пищи;
-свойства пара;
-физические процессы при заморозке, 
	Полнота 
продемонстрированных знаний и умение применять их при выполнении практических работ.
	Устный опрос; письменный опрос; оценка выполнения практических заданий;
мастер-класс.

	размораживании и хранении сырья;
- газовые законы и процесс деформации при варке, обжарке кулинарных изделий.
	
	

	Умения:
-соблюдать правила безопасности при работе с электрооборудованием;
-использовать способы изменения внутренней энергии при тепловой обработке продуктов;
-использовать тепловое и холодильное оборудование в профессиональной деятельности повара;
-использовать физические процессы, происходящие при заморозке, размораживании и хранении сырья в профессиональной деятельности повара.
-учитывать правила деформации при обработке продуктов.
	Выполнение практических работ в соответствии с практическими заданиями
	Наблюдение и оценка выполнения практических заданий;
 мастер-класс.




Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у обучающихся развитие универсальных компетенций и обеспечивающих их умений.
	Результаты 
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы  оценки 

	ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Демонстрирует понимания сущности и социальной значимости своей будущей профессии; качественно выполняет профессиональную деятельность; применяет знания при решении практических задач.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях

	ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Извлекает и анализирует информацию из различных источников;
самостоятельно работает с информацией: понимает замысел текста; пользуется словарями, справочной литературой; отделяет главную информацию от второстепенной.
	

	ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное  и личностное развитие
	Планирует собственную деятельность, выбирает методы и способы выполнения своей деятельности
	

	ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать  с коллегами, руководством, клиентами.
	Взаимодействует со студентами, преподавателями в ходе обучения;
координирует свои действия с другими участниками общения;
контролирует свое поведение, свои эмоции и настроение
	

	ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального  и культурного контекста
	Отвечает на вопрос, направленный на выяснение фактической информации, создает стандартный продукт посменной коммуникации простой структуры
	

	ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций
	- демонстрировать приверженность принципам честности, порядочности, открытости
	Наблюдение и оценка при выполнении самостоятельных работ и практических заданий


	ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих
	-соблюдать нормы правопорядка;
-демонстрировать неприятие 
к асоциальному поведению;
- предупреждать социально опасное поведение;
- демонстрировать навыки межличностного делового общения
	

	ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа»
	- проявлять уважение к  труду других людей;
-осознавать ценность своего труда;
- проявлять трудовую активности;
-оценивать собственное продвижение, личностное и профессиональное развитие;
- участвовать в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах
	

	ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой
	- проявлять экологическую культуру, бережно относиться к родной земле, природным богатствам России и мира;
- демонстрировать умения и навыки разумного природопользования, нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии;
-ценить красоту природы и стремится прилагать усилия по ее сохранению
	

	ЛР 13 Способный ставить перед собой цели  для решения возникающих профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том числе с использованием информационных технологий
	-проявлять высокопрофессиональную трудовую активность;
- выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения профессиональных задач;
-использовать современное программное  обеспечение
	

	ЛР 14 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных  целей, стремящийся к формированию  личностного роста как профессионала
	-проявлять готовность к общению и взаимодействию с людьми  разного статуса и при разных обстоятельствах;
-готовность к профессиональному развитию
	

	ЛР 15 Способный выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов; позиционирующий себя в сети как результативный и привлекательный участник трудовых отношений
	-выдвигать альтернативные варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов в профессиональной деятельности;
 -проявлять себя как  результативный и      привлекательный участник трудовых отношений в пищевой промышленности
	

	ЛР 16  Проявляющий самостоятельность, исполнительность и аккуратность при выполнении поставленных задач
	-принимать самостоятельные решения во всех сферах    своей профессиональной деятельности;
-демонстрировать исполнительность и аккуратность при приготовлении разнообразных блюд
	

	ЛР 17 Способный  анализировать  производственную ситуацию, брать на себя ответственность за результативность решения задач профессиональной деятельности
	-анализировать производственную  ситуацию, брать на себя ответственность за результаты труда
	

	ЛР 18 Способный вносить рационализаторские предложения по разработке новых видов продукции
	-применять современные научно-технологические процессы в пищевой промышленности;
-участвовать в разработке рационализаторских предложений по  созданию новых видов продукции, включая авторские блюда
	







