Министерство образования Тульской области 

ГПОУ ТО «Тульский колледж профессиональных технологий и сервиса»

программа  подготовки специалистов среднего звена (среднего или начального)

по ____специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного  питания

                             (специальности или профессии) 

(код и наименование специальности/профессии) 

вид подготовки _____базовая__________

(базовая или углубленная)

форма подготовки  ___очная/заочная_____

(очная, очно-заочная, заочная)

Тула, 2015 г. 
Аннотация программы 
Программа подготовки специалистов среднего звена разработана на основе федерального государственного образовательного стандарта по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания в соответствии с ФГОС СПО,  утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 22 апреля 2014 г. N 384 
Нормативный срок освоения программы 3 года 10 месяцев  при очной/заочной форме подготовки.

Квалификация выпускника  Техник-технолог. 

СОДЕРЖАНИЕ
41. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ


232.
ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ


273.
ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ


304.
УЧЕБНЫЙ ПЛАН


465.
РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХ  ДИСЦИПЛИН, ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК


486. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ




1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Основания для разработки программы
Нормативную правовую основу разработки образовательной программы среднего профессионального образования (далее – программа) составляют: 

· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации" (с изменениями и дополнениями).

· Приказ Министерства образования и науки РФ от 31 января 2014 г. № 74 “О внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968”;
· Приказ Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. № 1645 «О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования».
· Приказ Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. № 1580 «О внесении изменений в порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464»;

· Приказ Минобрнауки России от 14.06.2013 N 464 "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования". 

· Приказ Минобрнауки России от 16.08.2013 N 968 "Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования" 

· Приказ Минобрнауки России от 18.04.2013 N 291 "Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования"
· Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования"
Письмо Минобрнауки РФ от 29.05.2007 N 03-1180
· Письмо Министерства образования и науки РФ от 20 октября 2010 г. N 12-696
"О разъяснениях по формированию учебного плана ППССЗ  НПО/СПО"
· Письмо Министерства образования и науки РФ от 5 августа 2014 г. N 923 «О внесении изменений в порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего общего образования, утвержденный приказом министерства образования и науки российской федерации от 26 декабря 2013 г. N 1400»

· Приказ Минобрнауки от 28 мая 2014 г. N 594 «Об утверждении порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ» 

· Приказ  Минобрнауки от 29 октября 2013 г. N 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования»

· Приказ Министерства образования и науки РФ от 5 июня 2014 г. N 632 "Об установлении соответствия профессий и специальностей среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. N 1199, профессиям начального профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 г. N 354, и специальностям среднего профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 г. N 355"
· Приказ Министерства образования и науки РФ от 2 июля 2013 г. N 513  "Об утверждении Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение"
· Приказ Минобрнауки РФ от 18 апреля 2013 г. N 292 г. Москва "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения"
· Федеральный закон от 21.07.2007 № 194-ФЗ «О внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации в связи с установлением обязательности общего образования»,
· профессиональный стандарт по профессиям ресторанной индустрии, принятой 12 августа 2003 г. Федерацией Рестораторов и Отельеров;
· Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 22 апреля 2014 г. N 384; 
·  Профессиональные стандарты индустрии питания (том 1, том 2);
· национальная рамка квалификаций Российской Федерации;
· отраслевая рамка квалификаций Российской Федерации.
1.2. Термины, определения и используемые сокращения 

В программе используются следующие термины и их определения:

Уровень образования - завершенный цикл образования, характеризующийся определенной единой совокупностью требований.
Квалификация - уровень знаний, умений, навыков и компетенции, характеризующий подготовленность к выполнению определенного вида профессиональной деятельности.
Федеральный государственный образовательный стандарт - совокупность обязательных требований к образованию определенного уровня и (или) к профессии, специальности и направлению подготовки, утвержденных федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере образования.
Федеральные государственные требования - обязательные требования к минимуму содержания, структуре дополнительных предпрофессиональных программ, условиям их реализации и срокам обучения по этим программам, утверждаемые в соответствии с настоящим Федеральным законом уполномоченными федеральными органами исполнительной власти.
Образовательная программа-комплекс основных характеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты), организационно-педагогических условий и в случаях, предусмотренных настоящим Федеральным законом, форм аттестации, который представлен в виде учебного плана, календарного учебного графика, рабочих программ учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), иных компонентов, а также оценочных и методических материалов.
Профессиональное образование - вид образования, который направлен на приобретение обучающимися в процессе освоения основных профессиональных образовательных программ знаний, умений, навыков и формирование компетенции определенных уровня и объема, позволяющих вести профессиональную деятельность в определенной сфере и (или) выполнять работу по конкретным профессии или специальности.
Профессиональное обучение - вид образования, который направлен на приобретение обучающимися знаний, умений, навыков и формирование компетенции, необходимых для выполнения определенных трудовых, служебных функций (определенных видов трудовой, служебной деятельности, профессий);

Дополнительное образование - вид образования, который направлен на всестороннее удовлетворение образовательных потребностей человека в интеллектуальном, духовно-нравственном, физическом и (или) профессиональном совершенствовании и не сопровождается повышением уровня образования.
Обучающийся - физическое лицо, осваивающее образовательную программу;

Учебный план - документ, который определяет перечень, трудоемкость, последовательность и распределение по периодам обучения учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, иных видов учебной деятельности и, если иное не установлено настоящим Федеральным законом, формы промежуточной аттестации обучающихся.
Индивидуальный учебный план - учебный план, обеспечивающий освоение образовательной программы на основе индивидуализации ее содержания с учетом особенностей и образовательных потребностей конкретного обучающегося.
Практика - вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.
Профиль образования - ориентация образовательной программы на конкретные области знания и (или) виды деятельности, определяющая ее предметно-тематическое содержание, преобладающие виды учебной деятельности обучающегося и требования к результатам освоения образовательной программы.
Качество образования - комплексная характеристика образовательной деятельности и подготовки обучающегося, выражающая степень их соответствия федеральным государственным образовательным стандартам, образовательным стандартам, федеральным государственным требованиям и (или) потребностям физического или юридического лица, в интересах которого осуществляется образовательная деятельность, в том числе степень достижения планируемых результатов образовательной программы.
Национальная рамка квалификаций Российской Федерации  (НРК РФ) - обобщенное описание квалификационных уровней и основных путей их достижения на территории России. Используется в качестве  инструмента сопряжения сфер труда и образования.

Квалификационный уровень - структурная единица/ступень Национальной рамки квалификаций, характеризующаяся совокупностью требований к компетенциям, характеру умений и знаний, предъявляемых к работнику  и дифференцируемых по параметрам сложности деятельности, а также ответственности и широты полномочий, требующихся в ней.
Уровень квалификации - степень профессиональной подготовленности работника к выполнению определенного  вида  профессиональной деятельности.
Разряд - Порядковое место в тарифно-квалификационной системе России, определяющее уровень квалификации работника.

Профессиональный стандарт (ПС) - документ, раскрывающий с позиций объединений работодателей (и/или профессиональных сообществ) содержание профессиональной деятельности в рамках определенного вида экономической деятельности, а также требования к квалификации работников. 

Общая компетенция  (ОК) - способность успешно действовать на основе практического опыта, умений и знаний при решении задач, общих для многих видов профессиональной деятельности. 

Профессиональная компетенция (ПК) - способность успешно действовать на основе умений, знаний и практического опыта при выполнении задания, решении задачи профессиональной деятельности

Компетентность - наличие у человека компетенций для успешного осуществления трудовой деятельности.
Профессиональный модуль (ПМ) - часть программы профессионального образования (обучения), предусматривающая подготовку обучающихся к осуществлению определенной совокупности трудовых функций, имеющих самостоятельное значение для трудового процесса.   Может быть частью основной профессиональной образовательной программы или самостоятельной программой с обязательной процедурой сертификации квалификации выпускника по ее окончании.
Программа профессионального модуля  - документ, определяющий результаты обучения, критерии, способы и формы их оценки, а также содержание обучения и требования к условиям реализации профессионального модуля. 

Раздел профессионального модуля - часть программы профессионального модуля, которая характеризуется логической завершенностью и направлена на освоение одной или нескольких профессиональных компетенций. Раздел профессионального модуля может состоять: - из междисциплинарного курса или его части (если практика по модулю проходит концентрированно);  - из междисциплинарного курса или его части в сочетании с практикой (если практика по модулю проходит рассредоточено).
Практика производственная - вид учебных занятий, использующийся для освоения обучающимися компетенций в процессе самостоятельного выполнения определенных видов работ, необходимых для осуществления профессиональной деятельности в максимально приближенных к ней условиях.

Учебная дисциплина -  система знаний и умений, отражающая содержание определенной науки и/или области профессиональной деятельности, и нацеленная на обеспечение реализации  основной профессиональной образовательной программы. 

Программа учебной дисциплины - документ, определяющий результаты обучения, критерии, способы и формы их оценки, а также содержание обучения и требования к условиям реализации учебной дисциплины. 

Вид  профессиональной деятельности - 1) определенные методы, способы, приемы, характер воздействия на объект профессиональной деятельности с целью его изменения, преобразования; 2) совокупность трудовых функций, требующих обязательной профессиональной подготовки, рассматриваемых в контексте определенной сферы их применения, характеризующейся специфическими объектами, условиями, инструментами,  характером и результатами труда.  
Основные виды профессиональной деятельности – профессиональные функции, каждая из которых обладает относительной автономностью и определена работодателем как необходимый компонент содержания основной профессиональной образовательной программы.

Профессия (специальность) - общественно признанный относительно устойчивый вид  профессиональной деятельности человека, который определен разделением труда в обществе.
Объект (предмет) профессиональной деятельности - явление, предмет, процесс, на которые направлено воздействие в процессе трудовой деятельности. 

Область профессиональной деятельности  - совокупность видов профессиональной деятельности, имеющая общую основу (аналогичные или близкие назначение, объекты, технологии, в т.ч. средства труда) и предполагающая схожий набор трудовых функций и соответствующих компетенций для их выполнения. 

Результаты подготовки – освоенные компетенции и умения, усвоенные знания, обеспечивающие соответствующую квалификацию и уровень образования.   

Учебный (профессиональный) цикл – совокупность дисциплин (модулей), обеспечивающих усвоение знаний, умений и формирование компетенций в соответствующей сфере  профессиональной деятельности.
ПМ – профессиональный модуль;

ОК – общая компетенция; 

ПК – профессиональная компетенция.

1.3. Нормативный срок освоения программы

Нормативный срок освоения программы 3 года 10 месяцев при очной (заочной)  форме подготовки.

1.4. Квалификационная характеристика выпускника

Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по разработке, производству, реализации и контролю качества кулинарной и кондитерской продукции, обслуживанию потребителей и оказанию услуг в качестве техника-технолога в предприятиях общественного питания различных организационно-правовых форм. 

Выпускник должен уметь: применять действующее законодательство и нормативную базу по вопросам профессиональной деятельности; осуществлять планирование работы производства, составлять меню суточных рационов питания различных категорий потребителей; обеспечить рациональную и эффективную организацию технологического процесса производства и реализации готовой продукции, владеть практическими навыками приготовления кулинарной и кондитерской продукции; прогнозировать изменения свойств сырья в процессе кулинарной обработки, сокращать товарные потери и нормируемые технологические отходы; контролировать соблюдение норм закладки сырья, последовательность операций технологического процесса; производить необходимые технологические расчеты; разрабатывать новые виды продукции, нормативную и технологическую документацию на нее; обеспечивать оказание услуг с учетом запросов разных категорий потребителей; внедрять прогрессивные формы и методы обслуживания; осуществлять контроль качества сырья, готовой продукции, оказываемых услуг; выявлять дефектную продукцию, устанавливать и предотвращать причины ее возникновения; контролировать соблюдение санитарно-гигиенических требований на всех стадиях технологического процесса производства и реализации продукции; обеспечивать рациональный подбор и правильную эксплуатацию технологического оборудования; идентифицировать продовольственное сырье, готовую продукцию, услуги; проводить анализ и оценку показателей производственно-хозяйственной деятельности предприятия и его структурных подразделений; составлять и оформлять документы по товарным, денежным, расчетным и другим операциям; проводить маркетинговые исследования, разрабатывать и применять методы формирования спроса и стимулирования сбыта выпускаемой продукции; пользоваться профессиональными компьютерными программами; руководить трудовым коллективом, принимать рациональные управленческие решения; предотвращать и регулировать конфликтные ситуации; разрабатывать и осуществлять мероприятия по предупреждению производственного травматизма и профзаболеваний.

Выпускник должен знать: действующее законодательство и нормативную базу профессиональной деятельности; организационно-правовые формы и классификацию предприятий общественного питания; организацию материально-технического снабжения, складского и тарного хозяйства; структуру, планирование и организацию производства, организацию труда персонала; порядок составления меню; классификацию, ассортимент, рецептуры, технологию приготовления, требования к качеству и правила реализации кулинарной и кондитерской продукции; процессы, формирующие качество продукции; классификацию, требования к качеству, особенности, формы, средства и методы оказания услуг; особенности сертификации услуг общественного питания; виды, принцип работы, технические характеристики, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования; основы микробиологии, физиологии питания, гигиены и санитарии; технологические и потребительские свойства пищевых продуктов; основные экономические показатели финансово-хозяйственной деятельности предприятия; виды учета, бухгалтерский баланс, систему и взаимосвязь счетов, документацию хозяйственных операций, механизм ценообразования; маркетинговые подходы к разработке новой продукции, ценовую и сбытовую политику предприятий, методы изучения рынка, формирования спроса и стимулирования сбыта; функции, принципы, организацию, методы и стили управления, организацию принятия управленческих решений, документационное обеспечение управления; психологию личности и профессиональной деятельности; способы регулирования конфликтов; программное обеспечение профессиональной деятельности. 

В профессиональных стандартах индустрии питания предложена Отраслевая рамка квалификаций, которая включает в себя следующие уровни:

YI квалификационный уровень (директор предприятия). Этот уровень требует наличия диплома о высшем профессиональном образовании (магистр, специалист), высокого уровня профессиональных компетенций в области менеджмента предприятия, а также опыта практической работы в должности, соответствующей Y уровню, не менее 2,5 лет.

Y квалификационный уровень (управляющий производством). Данная квалификация соответствует международному уровню практико-ориентированного бакалавра. Эта квалификация «надстраивается» на предыдущие уровни квалификации в данной области профессиональной деятельности, поскольку управляющий помимо компетенций в области менеджмента должен быть специалистом в области приготовления пищи. В настоящее время, когда в российской системе профессионального образования отсутствует квалификационный уровень практико-ориентированного бакалавра, для получения данной квалификации необходим диплом повышенного уровня СПО по профилю плюс освоение компетенций, соответствующих профессиональному стандарту Y квалификационного уровня в системе дополнительного профессионального образования, плюс опыт практической работы на предприятии питания в должности, соответствующей IY квалификационному уровню, не менее 2,5 лет, либо диплом о высшем образовании (бакалавр).

IY квалификационный уровень (шеф-повар). Данная квалификация требует наличия среднего профессионального образования повышенного уровня и опыта работы (не менее 2,5 лет) на должностях III квалификационного уровня (в должности старшего повара, старшего кондитера). Квалификации данного уровня также могут присваиваться выпускникам СПО базового уровня, которые освоили требуемые компетенции в ходе практического опыта работы в отрасли или в рамках дополнительного профессионального образования и получили сертификаты, подтверждающие освоение ими требуемых компетенций.

III квалификационный уровень (старший повар, старший кондитер) предполагает получение среднего профессионального образования (базовый уровень).

II квалификационный уровень (повар, кондитер) предполагает получение начального профессионального образования.

I квалификационный уровень (помощник повара, многоцелевой работник по питанию) предполагает профессиональное обучение на рабочем месте, в центре внутрифирменной подготовки или в учебном центре.

Соотнесение уровней квалификации в соответствии с профессиональным и образовательными стандартами приведено в табл. 1. 

Таблица 1

Соотнесение уровней квалификации

в соответствии с профессиональными и образовательными стандартами

	Квалификацион-ный

уровень в соответствии с профессиональ-

ными стандартами
	Квалификационный уровень

в соответствии с
	Образователь-ный уровень
	Ориенти-

ровочные сроки

освоения
	Документ об образовании и квалификации

	
	Профессио-нальным стандартом
	ЕТКС
	
	
	Документ государствен-ного образца
	В соответствии с профессиональ-ным стандартом

	I

квалификацион-

ный 

уровень
	Помощник повара, многоцеле-вой работник по питанию
	Повар 

2

 разряда
	1 

образователь-ный уровень – профессио-нальная подготовка
	6 мес.
	Свидетельство о профессио-нальной подготовке с указанием уровня квалификации «Повар 2 разряда»
	Отраслевое свидетельство о присвоении 1 квалификацион-ного уровня

	II

квалификацион-

ный

 уровень
	Повар/ кондитер
	Повар 

3-4 

разряда
	2

образователь-ный уровень - 

начальное профессио-нальное образование
	+ 1 год

6 мес.
	Диплом НПО с указанием уровня квалификации 

«Повар 3-4 разряда»
	Отраслевое свидетельство о присвоении II квалификацион-ного уровня

	III

квалификацион-

ный 

уровень
	Старший повар/ старший кондитер
	Повар

 4-5 разряда
	3

образователь-ный уровень -

 среднее профессио-нальное образование (базовый уровень)
	+ 1 год
	Диплом СПО 

(базового уровня) и свидетельство о квалификации

 «Повар 4-5 разряда»
	Отраслевое свидетельство о присвоении III квалификацион-ного уровня

	IV

квалификацион-

ный 

уровень
	Шеф-повар 

(при условии опыта работы не менее 2,5 лет на должностях III квалифика-ционного уровня)
	Повар 

5 

разряда
	4 

образователь-ный уровень- 

среднее профессио-нальное образование (повышенный уровень)
	+ 10 мес.
	Диплом СПО (повышенного уровня) свидетельство о квалификации 

«Повар 5 разряда»
	Отраслевое свидетельство о присвоении IV квалификацион-ного уровня


Таким образом,  квалификационный уровень выпускника по специальности подготовки 19.02.10 Технология продукции общественного питания в соответствии с Отраслевой рамкой квалификации составляет II - III квалификационный  уровень с присвоением квалификации  «Повар 4-5 разряда».

В Национальную рамку квалификаций (НРК) включены дескрипторы общей компетенции, умений и знаний, которые раскрываются через соответствующие показатели профессиональной деятельности: широту полномочий и ответственность, сложность деятельности, наукоемкость деятельности (табл. 2). 

Таблица 2

ТАБЛИЦА ДЕСКРИПТОРОВ НРК РФ
	Уровень
	Широта полномочий и ответственность (общая компетенция)
	Сложность 
деятельности 
(характер умений)
	Наукоемкость деятельности 
(характер знаний)

	1
	Действия под  руководством.

Индивидуальная ответственность


	Выполнение стандартных практических заданий в известной ситуации
	Применение 

простейших 

фактологических знаний с опорой на обыденный опыт. Получение 

информации в 

процессе краткосрочного обучения (инструктажа) на рабочем месте или краткосрочных курсов

	2
	Деятельность под руководством 

с проявлением 

самостоятельности только при решении хорошо известных задач.

Индивидуальная ответственность
	Решение типовых практических задач. Выбор способа действий из известных по инструкции.

Корректировка действий с учетом условий их выполнения
	Применение 

фактологических знаний с опорой на практический опыт. Получение информации в процессе 

профессиональной подготовки

	3 
	Деятельность под руководством 

 с проявлением 

самостоятельности только при решении хорошо известных задач или аналогичных им.

Планирование 

Собственной

деятельности, 

исходя из 

оставленной 

руководителем

задачи. 

Индивидуальная

ответственность
	Решение типовых практических задач.

Выбор способов 

действий из известных на основе знаний и практического опыта.

Корректировка действий 

с учетом 

условий их выполнения
	Применение 

практико-ориентированных профессиональных знаний с опорой на опыт.  

Получение 

информации 

в процессе 

профессиональной подготовки

	4 
	Деятельность 

под руководством, сочетающаяся 

с самостоятельностью при выборе 

путей ее осуществления  из известных. 

Планирование 

собственной 

деятельности  и/или деятельности других, исходя из поставленных задач. 

Наставничество.

Ответственность за решение поставленных задач
	Деятельность, предполагающая решение различных типов практических задач, требующих самостоятельного анализа рабочей ситуации и ее предсказуемых изменений.

Выбор путей осуществления деятельности из известных.

Текущий и итоговый контроль, оценка и коррекция деятельности
	Применение 

профессиональных знаний 

и информации, 

их получение

в процессе 

профессионального образования и практического профессионального опыта

	5
	Самостоятельная деятельность.

Постановка задач 

в рамках 

подразделения. 

Участие 

в управлении 

выполнением 

поставленных задач в рамках 

подразделения. 

Ответственность

за результат 

выполнения работ

на уровне 

подразделения
	Деятельность, предполагающая решение  практических задач на основе 

выбора способов решения

в различных условиях рабочей 

ситуации.

Текущий

и итоговый контроль, оценка 

и коррекция деятельности
	Применение

профессиональных знаний, 

полученных 

в процессе 

профессионального образования 

и практического профессионального опыта. 

Самостоятельный поиск 

информации, 

необходимо

для решения 

поставленных 

профессиональных задач


Таким образом,  квалификационный уровень выпускника по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания в соответствии с Национальной рамкой квалификаций (НРК) составляет 4-5 квалификационный  уровень.

1.5. Квалификационные требования к выпускнику по специальности, определенные работодателем
В  соответствии с описанием единиц профессионального стандарта выделяются надпрофессиональные функции и профессиональные функции. 
В соответствии с надпрофессиональными и профессиональными функциями выпускник должен обладать знаниями и умениями в соответствии со следующими функциями: 
- производить обработку бараньих туш и подготовку отдельных частей бараньего мяса;
 - производить обработку четвертин говядины и полутуш телятины и отдельных частей говяжьего и телячьего мяса;

- производить обработку полутуш свинины и подготовку отдельных частей свиного мяса;

- подготавливать отдельные полуфабрикаты из мяса;

- производить обработку и приготовление полуфабрикатов из мясных продуктов;

- производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из дичи;

- обрабатывать рыбу с костным скелетом;

- обрабатывать рыбу осетровых пород;

- приготавливать полуфабрикаты из рыбы;

- производить подготовку и обработку продуктов из моря;

- готовить и оформлять салаты;

 - готовить и оформлять основные холодные закуски;

- готовить и оформлять основные холодные рыбные и мясные блюда;
- готовить бульоны и отвары;

- готовить основные супы;

- готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабнрикаты;

- готовить основные холодные и горячие соусы;

 - готовить и оформлять основные блюда из овощей;

 - готовить и оформлять основные блюда из грибов;
 - готовить и оформлять основные блюда из круп;
 - готовить и оформлять основные блюда из риса;

 - готовить и оформлять основные блюда из бобовых и кукурузы;

- готовить и оформлять основные блюда из рыбы;

 - готовить и оформлять основные блюда из нерыбных продуктов моря;

 - готовить и оформлять основные блюда из мяса;

 - готовить и оформлять основные блюда из мясных субпродуктов;

 - готовить и оформлять основные блюда из домашней птицы;

 - готовить и оформлять основные блюда из дичи;

 - готовить и оформлять основные блюда из яиц;

 - готовить и оформлять блюда из творога;

- готовить и оформлять основные мучные блюда;

- готовить и оформлять основные блюда из макаронных изделий;

- готовить и оформлять изделия из теста с фаршами;

- готовить и оформлять пиццу;

- готовить и оформлять основные холодные и горячие напитки;

- готовить и оформлять основные холодные десерты;

- готовить и оформлять основные горячие десерты;

- готовить соусы, начинки и глазури для десертов;

- готовить и оформлять основные хлебобулочные изделия и хлеб;

- готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия;

 - готовить и оформлять печенье, пряники и коврижки

 - готовить и оформлять изделия пониженной калорийности;

- готовить и варенье, повидло, джемы, мармелад, цукаты из фруктов и ягод;

- готовить и использовать в оформлении основные отделочные полуфабрикаты;

- готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные;

- готовить и оформлять диетические блюда;

- охлаждать и замораживать готовую продукцию;

- составлять документацию по приготовлению блюд;

 -  использовать высокотехнологическое оборудование при хранении и обработке продуктов, приготовлении и подаче основных блюд.

В соответствии с профессиональным стандартом Федерации рестораторов и отельеров для повара 4-5 разряда предъявляются следующие требования:

	Направление деятельности работников по профессии на первом квалификационном уровне
	Приготовление широкого ассортимента различных блюд; декорирование тарелки; обеспечение высокого качества блюд; проведение профессиональной подготовки на рабочем месте; составление простого меню.

	Требования к практическому опыту работы
	Не менее 6 месяцев на начальном квалификационном уровне

	Требования к необходимости сертификации
	Подлежит добровольной сертификации

	Специфические требования к состоянию здоровья
	Наличие личной медицинской книжки

	
	Первый квалификационный уровень

	Наименование должностей
	Старший повар

Повар

	Требуемый уровень профессионального образования и обучения
	Среднее профессиональное образование

Начальное профессиональное образование

Профессиональное обучение


Перечень должностных обязанностей для первого квалификационного уровня:

	
	Должностные обязанности

	1.
	Контроль подготовки производственных цехов к работе

	2.
	Контроль хранения и подготовки сырья к работе

	3.
	Контроль и приготовление полуфабрикатов

	4.
	Приготовление холодных блюд и закусок

	5.
	Приготовление первых блюд

	6.
	Приготовление холодных и горячих соусов

	7.
	Приготовление горячих блюд из овощей и грибов

	8.
	Приготовление горячих блюд из рыбы и морепродуктов

	9.
	Приготовление горячих блюд из мяса и мясных продуктов

	10.
	Приготовление горячих блюд из птицы и дичи

	11.
	Приготовление десертов

	12.
	Приготовление мучных блюд

	13.
	Приготовление диетических, детских и вегетарианских блюд

	14.
	Приготовление банкетных блюд

	15.
	Декорирование тарелки

	16.
	Составление простого меню

	17.
	Проведение профессиональной подготовки на рабочем месте

	18.
	Контроль уборки оборудования, посуды и инвентаря

	19.
	Саморазвитие


	Должностные обязанности
	Основные умения, навыки, необходимые для выполнения должностных обязанностей
	Основные знания, необходимые для выполнения должностных обязанностей

	1. Контроль подготовки производственных цехов к работе
	Контролировать соблюдение инструкций по подготовке к работе технологического оборудования

Контролировать подготовку весоизмерительных приборов к работе

Контролировать выбор посуды и инвентаря для приготовления тех или иных блюд

Контролировать соблюдение санитарных требований к производственным цехам

Контролировать соблюдение требований охраны труда

Контролировать соблюдение требований пожарной безопасности
	Технологическое оборудование цеха (тепловое, механическое, холодильное и прочее)

Инструкции по работе с технологическим оборудованием

Типы весоизмерительных приборов и инструкции по их использованию

Правила подготовки технологического оборудования и инвентаря к работе

Виды посуды и инвентаря, их применение

Внутренняя документация

Основные моющие и дезинфицирующие средства и их применение

Санитарные правила и нормы

Инструкции по охране труда

Правила пожарной безопасности

	2. Контроль хранения и подготовки сырья к работе
	Владеть принципами организации хранения сырья на предприятиях питания

Определять качество и количество сырья

Контролировать соблюдение правил и режима хранения сырья и полуфабрикатов

Контролировать способы и приемы обработки овощей, грибов, рыбы, морепродуктов, мяса, мясопродуктов и прочее

Владеть техникой обработки птицы и дичи

Владеть техникой обработки поросят, кроликов, мяса диких животных

Определять кулинарное использование частей мяса, птицы и яиц

Контролировать утилизацию отходов
	Принципы организации хранения сырья на предприятиях питания

Типы и виды сырья, их характеристики

Местный ассортимент продуктов питания

Сроки и условия хранения сырья, полуфабрикатов

Органолептические способы определения качества сырья

Способы и приемы обработки овощей, грибов, мяса, мясопродуктов, рыбы, морепродуктов и прочее

Особенности обработки рыбы для фарширования

Особенности обработки поросят, кроликов, мяса диких животных

Способы и приемы обработки птицы и дичи

Кулинарное назначение сортов мяса, категорий птицы и яиц

Принципы сохранения питательной ценности продуктов при обработке

Сроки и условия хранения обработанного сырья

Правила утилизации отходов

	3. Контроль и приготовление полуфабрикатов
	Контролировать технологию приготовления отдельных полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса и прочее

Владеть техникой приготовления кнельной массы из рыбы, мяса, птицы

Владеть техникой приготовления полуфабрикатов из птицы и дичи

Применять пряные овощи и пряности

Соблюдать качество полуфабрикатов
	Фирменная рецептура

Технология приготовления полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса, птицы и прочее
Технология приготовления кнельной массы из рыбы, мяса, птицы

Способы заправки птицы и дичи

Технология приготовления полуфабрикатов из птицы и дичи

Ассортимент и свойства пряных овощей и пряностей

Требования к качеству полуфабрикатов

	4. Приготовление холодных блюд и закусок
	Соблюдать последовательность операций при приготовлении холодных блюд и закусок

Владеть техникой приготовления салатов

Владеть техникой приготовления холодных блюд

Владеть техникой приготовления холодных закусок

Применять пряные овощи и пряности

Соблюдать качество готовой продукции
Соблюдать санитарный режим приготовления холодных блюд и закусок
	Способы и приемы тепловой обработки продуктов

Фирменная рецептура

Ассортимент и свойства пряных овощей и пряностей

Технология приготовления салатов

Технология приготовления холодных блюд

Технология приготовления холодных закусок

Требования к качеству готовой продукции
Санитарный режим приготовления холодных блюд и закусок

	5. Приготовление первых блюд
	Соблюдать последовательность операций при приготовлении первых блюд

Владеть техникой приготовления супов-пюре и крем-супа

Владеть техникой приготовления прозрачных супов

Владеть техникой приготовления гарниров к супам

Применять пряные овощи и пряности

Определять степень готовности блюд и их вкусовые качества

Соблюдать качество готовых блюд
	Способы и приемы тепловой обработки продуктов

Фирменная рецептура

Ассортимент и свойства пряных овощей и пряностей

Технология приготовления супов-пюре и крем-супа

Технология приготовления прозрачных супов

Технология приготовления гарниров к супам

Требования к качеству блюд

	6. Приготовление холодных и горячих соусов
	Соблюдать последовательность операций при приготовлении холодных и горячих соусов

Владеть техникой приготовления основного красного соуса и его производных

Владеть техникой приготовления основного белого соуса (на мясном и рыбном бульонах) и его производных

Владеть техникой приготовления грибного соуса и его разновидностей

Владеть техникой приготовления сметанных соусов

Владеть техникой приготовления масляных соусов и масляных смесей

Владеть техникой приготовления майонеза и его производных

Владеть техникой приготовления маринадов

Владеть техникой приготовления сладких соусов

Применять пряные овощи и пряности

Определять степень готовности соусов и их вкусовые качества

Соблюдать качество готовых блюд

Соблюдать санитарный режим приготовления холодных соусов
	Способы и приемы тепловой обработки
Классификация соусов

Ассортимент и свойства пряных овощей и пряностей

Фирменная рецептура

Технология приготовления основного красного соуса и его производных

Технология приготовления основного белого соуса (на мясном и рыбном бульонах) и его производных

Технология приготовления грибного соуса и его разновидностей

Технология приготовления сметанных соусов

Технология приготовления масляных соусов и масляных смесей

Технология приготовления майонеза и его производных

Технология приготовления маринадов

Технология приготовления сладких соусов
Требования к качеству готовой продукции
Санитарный режим приготовления холодных соусов

	7. Приготовление горячих блюд из овощей и грибов
	Соблюдать последовательность операции при приготовлении горячих блюд из овощей и грибов

Владеть техникой приготовления тушеных блюд из овощей

Владеть техникой приготовления запеченных блюд из овощей

Владеть техникой приготовления горячих блюд из грибов

Применять пряные овощи и пряности

Определять степень готовности блюд

Соблюдать качество готовых блюд
	Способы и приемы тепловой обработки
Фирменная рецептура

Ассортимент и свойства пряных овощей и пряностей

Технология приготовления тушеных блюд из овощей

Технология приготовления запеченных блюд из овощей

Технология приготовления горячих блюд из грибов

Требования к качеству готовой продукции

	8. Приготовление горячих блюд из рыбы и морепродуктов
	Соблюдать последовательность операций при приготовлении горячих блюд из рыбы и морепродуктов

Владеть техникой приготовления отварной рыбы

Владеть техникой приготовления припущенной рыбы

Владеть техникой приготовления жареной рыбы

Владеть техникой приготовления запеченной рыбы

Владеть техникой приготовления блюд из рыбной котлетной и кнельной массы

Владеть техникой приготовления горячих блюд из морепродуктов

Применять пряные овощи и пряности

Определять степень готовности блюд

Соблюдать качество готовых блюд
	Способы и приемы тепловой обработки
Фирменная рецептура

Ассортимент и свойства пряных овощей и пряностей

Технология приготовления отварной рыбы
Технология приготовления припущенной рыбы

Технология приготовления жареной рыбы
Технология приготовления запеченной рыбы

Технология приготовления блюд из рыбной котлетной и кнельной массы

Технология приготовления блюд из морепродуктов

Требования к качеству готовой продукции

	9. Приготовление горячих блюд из мяса и мясных продуктов
	Соблюдать последовательность операций при приготовлении горячих блюд из мяса и мясных продуктов

Владеть техникой жарки мяса и приготовления блюд из жаренного мяса

Владеть техникой приготовления запеченых мясных блюд

Владеть техникой приготовления блюд из кнельной массы

Владеть техникой приготовления блюд из поросят, кроликов и мяса диких животных

Применять пряные овощи и пряности

Определять степень готовности блюд

Соблюдать качество готовых блюд
	Способы и приемы тепловой обработки
Фирменная рецептура

Ассортимент и свойства пряных овощей и пряностей

Техника жарки мяса и приготовления блюд из жаренного мяса

Технология приготовления запеченых мясных блюд

Технология приготовления блюд из котлетной и кнельной массы

Технология приготовления блюд из поросят, кроликов и мяса диких животных

Требования к качеству готовой продукции

	10. Приготовление горячих блюд из птицы и дичи
	Соблюдать последовательность операций при приготовлении горячих блюд из птицы и дичи

Владеть техникой приготовления блюд из отварной дичи

Владеть техникой приготовления блюд из жареной птицы и дичи

Владеть техникой приготовления тушеных блюд из дичи

Владеть техникой приготовления запеченых блюд из птицы и дичи

Владеть техникой приготовления блюд из кнельной массы птицы и дичи

Применять пряные овощи и пряности

Определять степень готовности блюд

Соблюдать качество готовых блюд
	Способы и приемы тепловой обработки
Фирменная рецептура

Ассортимент и свойства пряных овощей и пряностей

Технология приготовления блюд из отварной дичи

Технология приготовления блюд из жареной птицы и дичи

Технология приготовления тушеных блюд из дичи

Технология приготовления запеченых блюд из птицы и дичи

Технология приготовления блюд из кнельной массы птицы и дичи

Требования к качеству готовой продукции

	11. Приготовление десертов
	Соблюдать последовательность операций при приготовлении десертов и напитков

Владеть техникой приготовления холодных и горячих десертов

Владеть техникой приготовления соусов к десертам

Владеть техникой приготовления мороженого

Применять пряности

Соблюдать санитарный режим приготовления холодных десертов

Соблюдать качество готовых блюд
	Способы и приемы тепловой обработки
Фирменная рецептура

Ассортимент пряностей и их свойства

Технология приготовления холодных и горячих десертов

Технология приготовления соусов к десертам

Технология приготовления мороженого

Требования к качеству готовой продукции
Санитарный режим приготовления холодных десертов

	12. Приготовление мучных блюд
	Соблюдать последовательность операций при приготовлении мучных блюд

Владеть техникой приготовления паст

Владеть техникой приготовления мучных блюд и изделий

Владеть техникой приготовления пиццы и ее разновидностей

Применять пищевые разрыхлители

Применять пряные овощи и пряности

Соблюдать температурный режим и влажность при выпечке пиццы и других мучных изделий

Определять степень готовности блюд

Соблюдать качество готовых блюд
	Способы и приемы тепловой обработки
Фирменная рецептура

Ассортимент пряных овощей и пряностей

Технология приготовления паст

Технология приготовления мучных блюд и изделий

Технология приготовления пиццы и ее разновидностей

Пищевые разрыхлители и их свойства

Виды начинок, фаршей и наполнителей

Режим выпечки (время, температура, влажность) пиццы и других мучных изделий

Органолептические способы определения качества выпекаемой продукции

Требования к качеству готовой продукции

	13. Приготовление диетических, детских и вегетарианских блюд
	Соблюдать последовательность операций при приготовлении диетических, детских и вегетарианских блюд

Владеть особенностями приготовления диетических блюд

Владеть особенностями приготовления детских блюд

Владеть особенностями приготовления вегетарианских блюд

Соблюдать качество готовой продукции
	Основы рационального питания

Особенности ассортимента детских, диетических, вегетарианских и прочих блюд

Фирменная рецептура

Особенности технологии приготовления диетических блюд

Особенности технологии приготовления детских блюд

Особенности технологии приготовления вегетарианских блюд

Требования к качеству готовой продукции

	14. Приготовление банкетных блюд
	Соблюдать последовательность операций при приготовлении банкетных блюд

Владеть особенностями техники приготовления банкетных блюд

Владеть приемами оформления и украшения банкетных блюд

Определять степень готовности блюд

Соблюдать качество готовой продукции
	Фирменная рецептура

Особенности технологии приготовления банкетных блюд

Правила подачи банкетных блюд

Приемы оформления и украшения банкетных блюд

Теория совместимости продуктов

Теория кулинарного декора

Требования к качеству готовой продукции

	15. Декорирование тарелки
	Владеть техникой декорирования тарелки

Владеть правилами сочетаемости основного блюда, соуса и гарнира в классическом исполнении

Выбирать ресторанную посуду

Использовать приемы кулинарного декора
	Виды подачи блюд

Способы и приемы декорирования тарелки

Правила сочетаемости основного блюда, соуса и гарнира в классическом исполнении

Теория совместимости продуктов

Теория кулинарного декора

Ассортимент ресторанной посуды

	16. Составление простого меню
	Владеть принципами составления простого меню

Соблюдать последовательность расположения закусок, блюд и напитков в меню

Определять необходимый набор продуктов

Соблюдать циклы меню в соответствии с правилами питания

Применять профессиональную терминологию

Реагировать на изменение вкуса гостей

Удовлетворять ожидания гостей
	Назначение меню

Принципы составления меню

Виды меню

Последовательность расположения закусок, блюд и напитков в меню

Взаимозаменяемость продуктов

Профессиональная терминология

Местный ассортимент продуктов питания
Потребности и ожидания гостей (потребительский спрос)

	17. Проведение профессиональной подготовки на рабочем месте
	Владеть методикой обучения на рабочем месте

Проводить обучение на рабочем месте

Передавать знания и опыт работы

Применять профессиональную терминологию

Проводить профессиональную подготовку вновь принятых работников

Помогать адаптироваться к работе вновь принятым работникам
	Методика обучения

Методы и средства обучения персонала
Методы обучения вновь принятых работников

Программа обучения работников

Профессиональная терминология

Правила межличностного общения

	18. Контроль уборки оборудования, посуды и инвентаря
	Контролировать уборку технологического оборудования

Контролировать уход за весоизмерительными приборами

Контролировать качество мойки посуды и инвентаря

Контролировать применение моющих и дезинфицирующих средств
	Технологическое оборудование производственных цехов (тепловое, механическое, холодильное и прочее)

Виды посуды и инвентаря

Правила уборки технологического оборудования, посуды и инвентаря

Правила ухода за весоизмерительными приборами

Основные моющие и дезинфицирующие средства и их применение

	19. Саморазвитие
	Рационально организовывать текущий рабочий день

Четко и точно выполнять работу

Развивать органолептические качества

Изучать новые рецептуры и технологии
Проявлять инициативу и принимать решения

Постоянно повышать компетентность

Быть самостоятельным, ответственным

Перенимать знания и опыт работы

Быть способным к переменам
	Трудовой кодекс РФ

Нормативная и технологическая документация

Принципы организации труда повара

Основы теории межличностного общения
Современный отечественный и зарубежный опыт в профессиональной деятельности
Профессиональная литература

Базовый словарный запас одного иностранного языка в профессиональной деятельности


Работодатели привлекаются к разработке и утверждению  профессиональных компетенций; разделов основной профессиональной образовательной программы;  учебного плана;  календарного плана; перечня дисциплин вариативной части.
Работодатели участвуют в независимой оценке качества образования посредством участия в органах общественного управления (Попечительский совет), а также определяют перечень компетенций вариативной части. Работодатели участвуют в предоставлении баз практик, социальном партнерстве с колледжем. 

Согласно требованиям работодателя к выпускнику, закрепленным в вариативной части образовательной программы, выпускник должен уметь: 

· принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность;
анализировать  рабочую ситуацию,  осуществлять текущий  и итоговый контроль,  оценку и коррекцию собственной деятельности, нести  ответственность за результаты своей работы;
· использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности; работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями;
· ориентироваться в социально-  экономической обстановке региона.
· обосновывать предпринимательскую идею.

· создавать рекламный образец.

· использовать вычислительную технику для обработки плановой информации.

· использовать прикладные программные средства для бизнес-планирования.

· рассчитывать по принятой методологии основные технико-экономические показатели деятельности организации.

· строить свою речь в соответствии с языковыми, коммуникативными и этическими нормами;
· анализировать свою речь с точки зрения ее нормативности, уместности и целесообразности.

· устранять ошибки и недочеты в устной и письменной речи.

· определять основные черты характера личности, владеть приемами делового общения и навыками культуры поведения.

· соблюдать этические нормы и правила в личной жизни, коллективе, а также профессиональной деятельности.

· пользоваться приемами организации труда и общения в процессе оказания услуг, создания эстетической производственной среды, создавать профессиональный имидж
В учебной деятельности работодатель принимает участие в круглых столах, конференциях; разработке тем курсовых и дипломных работ;  процедурах проведения экзаменов (квалификационных) и ГИА,  руководстве дипломными работами; в составе государственной экзаменационной комиссии; в подготовке решений и предложений заседаний Попечительского совета колледжа по повышению качества обучения и  трудоустройству выпускников; разработке предложений по формированию критериев и оценки качества и доступности профессионального образования;  в экспертизе учебно-методических пособий и разработок, используемых  в образовательном процессе.
1.6. Требования к поступающим
Прием в колледж на 1 курс обучения для поступающих производится по результатам ЕГЭ по 2-м общеобразовательным предметам (русский язык, математика) для лиц, имеющих среднее общее образование, по результатам ГИА для лиц, имеющих основное общее образование. Прием производится по результатам вступительных испытаний (русский язык, математика письменно) для следующих категорий граждан: имеющих среднее общее образование до 1 января 2009 г., имеющих основное общее образование, полученное до 1 января 2013 г., имеющих среднее профессиональное образование – при приеме для обучения по программам соответствующего профиля (собеседование), имеющих высшее  профессиональное образование – при приеме для обучения по программам соответствующего профиля (собеседование).
Лица, поступающие на обучение, должны иметь документ о получении соответствующего образования.

2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
2.1. Область профессиональной деятельности
Организация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управления производством продукции питания

Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по удовлетворению реальных и прогнозируемых потребностей населения в услугах общественного питания в качестве техника–технолога в предприятиях общественного питания различных организационно-правовых форм. Специалист должен уметь творчески оценивать общественные явления, участвовать в реализации задач, стоящих перед государством, патриотизмом и культурой.

2.2. Объекты профессиональной деятельности

· различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности;

· технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности;

· процессы управления различными участками производства продукции общественного питания;

· первичные трудовые коллективы организаций общественного питания.

2.3. Виды профессиональной деятельности

· организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции;

· организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции;

· организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции;

· организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов;

· организация работы структурного подразделения, трудового коллектива;

· выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих;
· разработка различных видов меню и рецептур кулинарной продукции и десертов для различных категорий потребителей;

· организация производства продукции питания для коллективов на предприятиях (офисов), массовых мероприятиях (банкетов);

· участие в планировании основных показателей производства;

· организация работы структурного подразделения, контроль хода и оценивание результатов выполнения работ исполнителями;

· ведение утвержденной учетно-отчетной документации;

· оценка эффективности производственной деятельности.

Основные виды деятельности техника-технолога в современных условиях
· производственно-технологическая – оперативное планирование работы производства, разработка производственных программ и заданий; материально-техническое, метрологическое обеспечение технологических процессов; разработка, внедрение и обеспечение проведения технологических процессов и режимов производства продукции общественного питания требуемого ассортимента и качества; обеспечение соблюдения установленных требований нормативных и технологических документов; выявление дефектной продукции, анализ причин ее возникновения и разработка мероприятий по предупреждению и устранению дефектов; обеспечение безопасности технологических процессов, продукции и услуг общественного питания для потребителей и окружающей среды; составление планов размещения оборудования, технического оснащения, организации рабочих мест производственного персонала; разработка мероприятий по предупреждению и сокращению технологических и товарных потерь при производстве продукции и предоставлении услуг общественного питания; обеспечение техники безопасности на производственных участках;

· организационно-управленческая – соблюдение действующего законодательства; учет, анализ и оценка хозяйственных результатов производственной и обслуживающей деятельности предприятий общественного питания; планирование и организация работы по предоставлению услуг общественного питания; анализ производственных ситуаций, конъюнктуры рынка, динамики и прогнозирования спроса на продукцию и услуги общественного питания; формирование ассортимента продукции и услуг общественного питания с учетом реального и прогнозируемого спроса; участие в разработке стратегии предприятия; принятие и осуществление управленческих и организационных решений, направленных на обеспечение рациональной организации рабочих мест и всего технологического процесса производства продукции; организация работы коллектива исполнителей; выбор оптимальных решений при планировании и проведении работ в условиях нестандартных ситуаций; управление ассортиментом и качеством продукции и услуг общественного питания; документальное и информационное обеспечение управления на предприятии; использование компьютерной техники в профессиональной деятельности; соблюдение этических норм поведения при обслуживании потребителей и в коллективе;

· контрольно-технологическая – осуществление контроля за качеством продовольственного сырья, производственных процессов, готовой продукции и услуг общественного питания; осуществление контроля за соблюдением действующего законодательства, установленных требований нормативных и технологических документов, исполнительской дисциплины персонала, правил санитарии и гигиены, охраны труда; применение простейших методов контроля в условиях предприятий общественного питания, а также испытательных лабораторий; проведение контроля за соблюдением условий и сроков хранения и транспортировки продовольственного сырья и готовой продукции; проведение контрольных испытаний качества кулинарной продукции на соответствие требованиям нормативных документов; идентификация и выявление фальсификации сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, разработка мер предупреждения;

· опытно-экспериментальная – проведение экспериментальных испытаний по освоению новых видов сырья и нетрадиционных способов его обработки; разработка новых видов кулинарной продукции, технологических процессов; проведение экспериментальных испытаний (проработок) по освоению новых технологий и внедрению в производство новых видов продукции; разработка нормативной и технологический документации на новые виды продукции, технологические процессы.
Диапазон работы техника-технолога в современных условиях в предприятиях общественного питания различных организационно-правовых форм:

· Техник-технолог предприятия общественного питания;

· Заведующий производством предприятия (менеджер по производству);

· Директор предприятия общественного питания (генеральный менеджер).
Наименование должностей:

· Работник предприятия быстрого обслуживания;

· Помощник кондитера;

· Диетповар;
· Повар горячего цеха;

· Повар холодного цеха;

· Повар заготовочного цеха;

· Бригадир горячего цеха;

· Бригадир холодного цеха;

· Бригадир заготовочного цеха;

· Бригадир кондитерского цеха;

· Бригадир мучного цеха;

· Младший повар

· Помощник повара
· Повар;

· Пекарь;

· Кондитер;

· Десертник;

· Булочник.

3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
Профессиональные компетенции, формируемые в процессе освоения данной образовательной программы,  определяются на основе ФГОС  и представляют собой следующие ключевые направления:

1. Контроль подготовки производственных цехов к работе

2. Контроль хранения и подготовки сырья к работе

3. Контроль и приготовление полуфабрикатов

4. Приготовление холодных блюд и закусок

5. Приготовление первых блюд

6. Приготовление холодных и горячих соусов

7. Приготовление горячих блюд из овощей и грибов

8. Приготовление горячих блюд из рыбы и морепродуктов

9. Приготовление горячих блюд из мяса и мясных продуктов

10. Приготовление горячих блюд из птицы и дичи

11. Приготовление десертов

12. Приготовление мучных блюд

13. Приготовление диетических, детских и вегетарианских блюд

14. Приготовление банкетных блюд

15. Декорирование тарелки

16. Составление простого меню

17. Проведение профессиональной подготовки на рабочем месте

18. Контроль уборки оборудования, посуды и инвентаря

19. Саморазвитие

3.1. Общие компетенции

Выпускник должен обладать общими компетенциями (ОК) (умениями), включающими в себя способность:

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных технологий.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

3.2. Профессиональные компетенции

Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями (ПК), включающими в себя способность:

· ПК 1.1.  Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
· ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

· ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

· ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
· ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

· ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

· ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

· ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

· ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

· ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

· ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
· ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

· ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

· ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

· ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

· ПК 5.2.  Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
· ПК 6.1.  Участвовать в планировании основных показателей производства.

· ПК 6.2.  Планировать выполнение работ исполнителями.

· ПК 6.3.  Организовывать работу трудового коллектива.

· ПК 6.4.  Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
· ПК 6.5.  Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
4. УЧЕБНЫЙ ПЛАН
ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА 
Настоящий учебный план составлен на основе ФГОС СПО по специальности 

19.02.10 Технология продукции общественного  питания 
базовой подготовки
Квалификация:    Техник - технолог      

Форма обучения –    очная 
Нормативный срок обучения – 3 года и 10 мес.

	План учебного процесса  19.02.10 Технология продукции общественного  питания (на базе 9 кл.)

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной 
аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки
 по курсам и семестрам (час. в семестр)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс
	IY курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	Лекций, уроков
	лаб. и практ. занятий
	Курсовое поректирование
	сем.
	сем.
	сем.
	сем.
	сем.
	сем.
	сем.
	сем.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	18
	21
	10
	15
	11
	18
	14
	13

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	нед
	Нед
	нед
	Нед
	Нед
	Нед
	Нед
	Нед

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	О.00
	Общеобразовательные учебные дисциплины
	1/11/3
	2106
	702
	1404
	749
	645
	
	648
	756
	
	
	
	
	
	

	
	Общие
	1/4/2
	1158
	386
	772
	397
	375
	
	360
	412
	
	
	
	
	
	

	ОУД.01
	Русский язык и литература
	-, Э
	293
	98
	195
	156
	39
	
	90
	105
	
	
	
	
	
	

	ОУД.02
	Иностранный язык
	-, дз
	176
	59
	117
	39
	78
	
	54
	63
	
	
	
	
	
	

	ОУД.03
	Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия
	-, Э
	234
	78
	156
	42
	114
	
	72
	84
	
	
	
	
	
	

	ОУД.04
	История
	-, дз
	176
	59
	117
	107
	10
	
	54
	63
	
	
	
	
	
	

	ОУД.05
	Физическая культура
	з, дз
	176
	59
	117
	5
	112
	
	54
	63
	
	
	
	
	
	

	ОУД.06
	ОБЖ
	-, дз
	105
	35
	70
	48
	22
	
	36
	34
	
	
	
	
	
	

	
	По выбору из обязательных предметных областей
	0/6/1
	890
	297
	593
	331
	262
	
	288
	305
	
	
	
	
	
	

	ОУД.07
	Информатика
	-, Э
	150
	50
	100
	22
	78
	
	54
	46
	
	
	
	
	
	

	
	Физика
	-, дз
	146
	49
	97
	61
	36
	
	54
	43
	
	
	
	
	
	

	
	Химия
	-, дз
	162
	54
	108
	72
	36
	
	54
	54
	
	
	
	
	
	

	ОУД.08
	Обществознание (вкл.экономику и  право)
	-, дз
	162
	54
	108
	64
	44
	
	54
	54
	
	
	
	
	
	

	ОУД.11
	Биология
	-, дз
	108
	36
	72
	28
	44
	
	36
	36
	
	
	
	
	
	

	ОУД.12
	География
	-, дз
	108
	36
	72
	60
	12
	
	36
	36
	
	
	
	
	
	

	ОУД.13
	Экология
	дз
	54
	18
	36
	24
	12
	
	
	36
	
	
	
	
	
	

	
	Дополнительные
	0/1/0
	58
	19
	39
	21
	8
	
	0
	39
	
	
	
	
	
	

	УД.1
	Россия в мире
	дз
	58
	19
	39
	31
	8
	
	
	39
	
	
	
	
	
	

	УД.2
	Деловая культура
	дз
	58
	19
	39
	31
	8
	
	
	39
	
	
	
	
	
	

	УД.3
	Основы потребительских знаний
	дз
	58
	19
	39
	31
	8
	
	
	39
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	360
	540
	396
	648
	504
	468

	
	Обязательная часть учебных циклов ППССЗ
	3/20/20
	3078
	1026
	2052
	978
	1044
	
	
	
	360
	540
	396
	648
	504
	468

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	3/5/3
	630
	210
	420
	98
	322
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	Э
	60
	12
	48
	48
	
	
	
	
	
	
	
	48
	
	

	ОГСЭ.02
	История
	Э
	60
	12
	48
	48
	
	
	
	
	48
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	-,дз,-,дз,Э
	186
	24
	162
	0
	162
	
	
	
	20
	28
	22
	54
	38
	

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	з,дз,з,дз,з,дз
	324
	162
	162
	2
	160
	
	
	
	20
	30
	22
	36
	28
	26

	ВЧ.ОГСЭ
	Вариативная часть ОГСЭ
	-/2/-
	96
	32
	64
	48
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.05
	Основы социологии и политологии
	дз
	48
	16
	32
	24
	8
	
	
	
	
	
	
	
	32
	

	ОГСЭ.06
	Русский язык и культура речи
	дз
	48
	16
	32
	24
	8
	
	
	
	
	
	
	
	32
	

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	-/1/2
	312
	104
	208
	104
	104
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЕН.01
	Математика
	Э
	84
	28
	56
	14
	42
	
	
	
	56
	
	
	
	
	

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	дз
	48
	16
	32
	28
	4
	
	
	
	
	32
	
	
	
	

	ЕН.03
	Химия
	-, Э
	180
	60
	120
	62
	58
	
	
	
	
	
	44
	76
	
	

	ВЧ.ЕН
	Вариативная часть ЕН
	-/1/-
	108
	36
	72
	12
	60
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЕН.04
	Валеология
	дз
	48
	16
	32
	24
	8
	
	
	
	
	32
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный учебный цикл
	-/21/19
	3288
	1096
	2192
	1192
	970
	30
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	(Профессиональный учебный цикл:без вариатива)
	-/14/15
	2136
	712
	1424
	776
	618
	30
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	-/5/3
	624
	208
	416
	252
	164
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	Э комп.
	81
	27
	54
	26
	28
	
	
	
	54
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания
	
	48
	16
	32
	24
	8
	
	
	
	32
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	дз
	54
	18
	36
	32
	4
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Э
	93
	31
	62
	14
	48
	
	
	
	
	
	
	
	62
	

	ОП.05
	Метрология и стандартизация
	дз
	54
	18
	36
	32
	4
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	дз
	48
	16
	32
	28
	4
	
	
	
	
	
	
	
	32
	

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Э
	96
	32
	64
	48
	16
	
	
	
	
	
	
	
	64
	

	ОП.08
	Охрана труда
	дз
	48
	16
	32
	28
	4
	
	
	
	32
	
	
	
	
	

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	дз
	102
	34
	68
	20
	48
	
	
	
	
	68
	
	
	
	

	ВЧ.ОП
	Вариативная часть ОП
	0/8/1
	816
	272
	544
	320
	224
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.10
	Экономика отрасли
	дз
	81
	27
	54
	46
	8
	
	
	
	
	
	
	
	54
	

	ОП.11
	Основы предпринимательства
	дз комп.
	48
	16
	32
	28
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	32

	ОП.12
	Основы бизнес-планирования
	
	48
	16
	32
	16
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	32

	ОП.13
	Основы поиска работы
	дз комп.
	48
	16
	32
	28
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	32

	ОП.14
	Этика и психология в
 профессиональной деятельности
	
	48
	16
	32
	28
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	32

	ОП.15
	Товароведные характеристики сырья и  продовольственных товаров
	Э комп
	132
	44
	88
	22
	66
	
	
	
	34
	54
	
	
	
	

	ОП.16
	Идентификация и фальсификация сырья и продуктов
	
	48
	16
	32
	16
	16
	
	
	
	
	32
	
	
	
	

	ОП.17
	Организация работы спеццехов и минипроизводств
	дз
	90
	30
	60
	30
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	60

	ОП.18
	Организация обслуживания и мерчендайзинг
	дз
	114
	38
	76
	32
	44
	
	
	
	
	
	
	76
	
	

	ОП.19
	Введение в специальность
	дз
	48
	16
	32
	28
	4
	
	
	
	32
	
	
	
	
	

	ОП.20
	Бухгалтерский учет в общественном питании
	дз
	63
	21
	42
	26
	16
	
	
	
	
	
	
	42
	
	

	ОП.21
	Основные тенденции европейской кухни
	дз
	48
	16
	32
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	32

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	-/10/12
	1848
	616
	1232
	620
	582
	30
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	(Профессиональные модули: без вариатива)
	-/10/11
	1512
	504
	1008
	524
	454
	30
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	(вариатив ПМ)
	-/-/1
	336
	112
	224
	96
	128
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	-/2/1
	192
	64
	128
	72
	56
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	-, дз
	192
	64
	128
	72
	56
	
	
	
	
	
	128
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	-/1/2
	174
	58
	116
	60
	56
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	Э
	174
	58
	116
	60
	56
	
	
	
	
	
	116
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	108
	
	108
	
	108
	
	
	
	
	
	108
	
	
	

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	-/2/1
	288
	96
	192
	90
	90
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
	дз
	288
	96
	192
	90
	90
	12
	
	
	
	
	
	192
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	-/1/2
	282
	94
	188
	92
	96
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Э
	282
	94
	188
	92
	96
	
	
	
	
	
	64
	124
	
	

	УП.04
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.04
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	108
	
	108
	
	108
	
	
	
	
	
	
	108
	
	

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	-/1/2
	252
	84
	168
	78
	90
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	Э
	252
	84
	168
	78
	90
	
	
	
	
	
	
	
	80
	88

	УП.05
	Учебная практика
	
	
	0
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.05
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	72
	0
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	-/1/2
	324
	108
	216
	132
	66
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением организации
	-, Э
	324
	108
	216
	132
	66
	18
	
	
	
	
	
	
	82
	134

	УП.06
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.06
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	-/2/2
	336
	112
	224
	96
	128
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ВЧ МДК.07.01
	Технология приготовления блюд и кулинарных изделий
	-, Э комп.
	216
	72
	144
	56
	88
	
	
	
	32
	112
	
	
	
	

	ВЧ МДК 07.02
	Технология приготовления мучных кондитерских изделий
	
	120
	40
	80
	40
	40
	
	
	
	
	80
	
	
	
	

	УП.07
	Учебная практика
	дз, дз
	540
	
	540
	
	540
	
	
	
	216
	324
	
	
	
	

	ПП.07
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Вариативная часть учебных циклов ППССЗ
	0/11/2
	1356
	452
	904
	476
	428
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всего часов обучения по учебным циклам ППССЗ
	3/32/21
	4434
	1478
	2956
	1454
	1472
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Итого по циклам + общеобразовательная подготовка
	4/43/24
	6540
	2180
	4360
	2203
	2117
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.00.
	Учебная практика
	
	15 нед.
	
	1008
	
	
	
	
	
	216
	324
	0
	0
	0
	0

	ПП.00.
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	
	13 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	0
	0
	180
	180
	72
	36

	ПДП.00
	Производственная практика (преддипломная практика)
	
	4 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	144

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	
	7 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА.00
	Государственная (итоговая) аттестация
	
	6 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА.01
	Подготовка выпускной квалификационной работы
	
	4 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА.02
	Защита выпускной квалификационной работы
	
	2 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ВК.00
	Время каникулярное
	
	43 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего
	
	199 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Консультации 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год

Государственная (итоговая) аттестация:
Выпускная квалификационная работа

	Всего
	дисциплин и МДК
	
	648
	756
	360
	540
	396
	648
	504
	468

	
	
	учебной практики
	
	
	
	216
	324
	
	
	
	

	
	
	производств. практики
	
	
	
	
	0
	180
	180
	72
	180

	
	
	экзаменов
	
	0
	3
	3
	3
	3
	4
	3
	4

	
	
	дифф. зачетов
	
	0
	11
	3
	8
	3
	8
	5
	6

	
	
	зачетов
	
	1
	0
	1
	0
	1
	0
	1
	0


	4.3.2. План учебного процесса  19.02.10 Технология продукции общественного питания – ЗАОЧНАЯ ФОРМА

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной 
аттестации
	контрольная работа, семестр
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки
 по курсам и семестрам (час. в семестр)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	максимальная
	Самостоятельная работа
	всгеопо очной форме
	Обязательная аудиторная
	3 курс
	4 курс
	5 курс
	6 курс

	
	
	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1
	2
	3
	4

	
	
	
	
	
	
	
	
	Лекций, уроков
	лаб. и практ. занятий
	Курсовое проектирование
	сем
	сем.
	сем.
	сем.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1-2
	3-4
	5-6
	7-8

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Нед.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Нед
	Нед
	Нед

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	
	Обязательная часть учебных циклов ППССЗ
	-/19/17
	
	3078
	2650
	2052
	428
	185
	213
	
	160
	160
	160
	160

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	-/3/3
	
	630
	568
	420
	62
	34
	28
	30
	
	
	
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	Э
	1
	60
	44
	48
	16
	16
	
	
	
	16
	
	

	ОГСЭ.02
	История
	Э
	1
	60
	44
	48
	16
	16
	
	
	16
	
	
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	дз,Э
	2
	186
	166
	162
	20
	0
	20
	
	10
	10
	
	

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	дз, дз
	1
	324
	314
	162
	10
	2
	8
	
	10
	
	
	

	ВЧ.ОГСЭ
	Вариативная часть ОГСЭ
	-/1/-
	
	360
	348
	240
	12
	0
	12
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.05
	Основы социологии и политологии
	дз
	1
	48
	36
	32
	12
	0
	12
	
	
	
	12
	

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	-/2/1
	
	312
	252
	208
	60
	20
	40
	
	
	
	
	

	ЕН.01
	Математика
	дз
	1
	84
	60
	56
	24
	6
	18
	
	24
	
	
	

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	дз
	
	48
	36
	32
	12
	8
	4
	
	12
	
	
	

	ЕН.03
	Химия
	Э
	
	180
	156
	120
	24
	6
	18
	
	
	
	24
	

	ВЧ.ЕН
	Вариативная часть ЕН
	-/1/-
	
	108
	84
	72
	24
	6
	18
	
	
	
	
	

	ЕН.04
	Информатика
	дз
	
	108
	84
	72
	24
	6
	18
	
	24
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	-/19/16
	
	2844
	2362
	1896
	482
	247
	205
	30
	
	
	
	

	
	(Профессиональный цикл: без вариатива)
	
	
	2136
	1830
	1424
	306
	131
	145
	30
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	-/2/5
	
	624
	480
	416
	144
	80
	64
	
	
	
	
	

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	Э комп
	1
	81
	63
	54
	18
	10
	8
	
	18
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания
	
	
	48
	30
	32
	18
	10
	8
	
	18
	
	
	

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	дз
	1
	54
	42
	36
	12
	8
	4
	
	
	
	12
	

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Э
	
	93
	73
	62
	20
	4
	16
	
	
	
	20
	

	ОП.05
	Метрология и стандартизация
	Э
	1
	54
	42
	36
	12
	8
	4
	
	
	
	
	12

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	дз
	1
	48
	32
	32
	16
	12
	4
	
	
	
	
	16

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Э
	1
	96
	76
	64
	20
	12
	8
	
	
	
	20
	

	ОП.08
	Охрана труда
	Э комп.
	1
	48
	36
	32
	12
	8
	4
	
	12
	
	
	

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	
	1
	102
	86
	68
	16
	8
	8
	
	16
	
	
	

	ВЧ.ОП
	Вариативная часть ОП
	-/4/3
	
	708
	532
	472
	176
	116
	60
	
	
	
	
	

	ОП.10
	Экономика отрасли
	дз
	1
	81
	69
	54
	12
	8
	4
	
	
	
	
	12

	ОП.11
	Культура речи и профессиональная терминология
	дз
	1
	48
	32
	32
	16
	12
	4
	
	
	
	
	16

	ОП.12
	Основы предпринимательства
	дз комп.
	
	48
	32
	32
	16
	12
	4
	
	
	
	
	16

	ОП.13
	Основы бизнес-планирования
	
	1
	48
	32
	32
	16
	12
	4
	
	
	
	
	16

	ОП.14
	Этика и психология в
 профессиональной деятельности
	дз
	1
	48
	32
	32
	16
	12
	4
	
	
	
	
	16

	ОП.15
	Товароведные характеристики сырья и  продовольственных товаров
	Э комп
	1
	162
	130
	108
	32
	16
	16
	
	
	32
	
	

	ОП.16
	Идентификация и фальсификация сырья и продуктов
	
	
	48
	36
	32
	12
	4
	8
	
	
	12
	
	

	ОП.17
	Организация работы спеццехов и минипроизводств
	Э
	
	90
	62
	60
	28
	20
	8
	
	
	
	
	28

	ОП.18
	Организация обслуживания и мерчендайзинг
	Э
	1
	135
	107
	90
	28
	20
	8
	
	
	
	
	28

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	-/12/8
	
	1512
	1350
	1008
	162
	51
	81
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	-/2/1
	
	192
	162
	128
	30
	18
	12
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	дз
	1
	192
	162
	128
	30
	18
	12
	
	
	30
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	
	72
	
	72
	72
	
	72
	
	
	72
	
	

	ПМ.02
	Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	-/1/2
	
	174
	144
	116
	30
	14
	16
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	Э
	1
	174
	144
	116
	30
	14
	16
	
	
	30
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	
	108
	
	108
	108
	
	208
	
	
	108
	
	

	ПМ.03
	Организация процесса и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	-/2/1
	
	288
	258
	192
	30
	7
	8
	15
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
	дз
	1
	288
	258
	192
	30
	7
	8
	15
	
	30
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	
	72
	
	72
	72
	
	72
	
	
	72
	
	

	ПМ.04
	Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
(Кудряшова)
	-/2/1
	
	282
	262
	188
	20
	2
	18
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	дз
	1
	282
	262
	188
	20
	2
	18
	
	
	
	20
	

	УП.04
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.04
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	
	108
	
	108
	108
	
	208
	
	
	
	108
	

	ПМ.05
	Организация процесса и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	-/2/1
	
	252
	232
	168
	20
	2
	18
	
	
	
	
	


	МДК.05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	дз
	1
	252
	232
	168
	20
	2
	18
	
	
	
	20
	

	УП.05
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.05
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	
	72
	
	72
	72
	
	72
	
	
	
	72
	

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	-/2/1
	
	324
	292
	216
	32
	8
	9
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением организации
	дз
	1
	324
	292
	216
	32
	8
	9
	15
	
	
	32
	

	УП.06
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.06
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	дз
	
	36
	
	36
	36
	
	36
	
	
	
	36
	

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	-/1/1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.07
	Учебная практика
	дз
	
	320
	320
	320
	
	
	320
	
	320
	
	
	

	
	Вариативная часть учебных циклов ППССЗ
	-/6/3
	
	1296
	1084
	864
	212
	122
	90
	
	
	
	
	

	
	Всего часов обучения по учебным циклам ППССЗ
	-/25/20
	
	4374
	1458
	
	2916
	1454
	1462
	
	
	
	
	

	УП.00.
	Учебная практика
	
	
	15 нед.
	
	
	1008
	
	
	
	320
	
	
	

	ПП.00.
	Производственная практика (практика по профилю специальности)
	
	
	13 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	252
	216
	

	ПДП.00
	Производственная практика (преддипломная практика)
	
	
	4 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	144

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	
	
	7 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА.00
	Государственная (итоговая) аттестация
	
	
	6 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА.01
	Подготовка выпускной квалификационной работы
	
	
	4 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА.02
	Защита выпускной квалификационной работы
	
	
	2 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ВК.00
	Время каникулярное
	
	
	43 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего
	
	
	199 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Консультации 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год

Государственная (итоговая) аттестация:
Выпускная квалификационная работа
	Всего
	дисциплин и МДК
	
	160
	160
	160
	160

	
	
	учебной практики
	
	320
	
	
	

	
	
	производств. практики
	
	
	252
	216
	144

	
	
	экзаменов
	
	3
	7
	6
	3

	
	
	дифф. зачетов
	
	6
	5
	5
	5

	
	
	зачетов
	
	0
	0
	0
	0


Вариативная часть учебного плана и соответствующие  компетенции:

ОГСЭ.05
Основы социологии и политологии

ОГСЭ.06
Русский язык и культура речи 

ЕН.04
Валеология

ОП.10
Экономика отрасли

ОП.11
Основы предпринимательства

ОП.12
Основы бизнес-планирования

ОП.13
Основы поиска работы

ОП.14
Этика и психология в  профессиональной деятельности

ОП.15
Товароведные характеристики сырья и  продовольственных товаров

ОП.16
Идентификация и фальсификация сырья и продуктов

ОП.17
Организация работы спеццехов и минипроизводств

ОП.18
Организация обслуживания и мерчендайзинг

ОП.19
Введение в специальность

ОП.20
Бухгалтерский учет в общественном питании

ОП.21
Основные тенденции европейской кухни

ВЧ МДК.07.01
Технология приготовления блюд и кулинарных изделий

Профессиональные компетенции (ПК):
ВПД-1. Контроль подготовки производственных цехов к работе
контролировать соблюдение инструкций по подготовке к работе технологического оборудования
Контролировать подготовку весоизмерительных приборов к работе
Контролировать выбор посуды и инвентаря для приготовления тех или иных блюд
Контролировать соблюдение санитарных требований к производственным цехам
Контролировать соблюдение требований охраны труда
Контролировать соблюдение требований пожарной безопасности
ВПД -2. Контроль хранения и подготовки сырья к работе
владеть принципами организации хранения сырья на предприятиях питания
Определять качество и количество сырья
Контролировать соблюдение правил и режима хранения сырья и полуфабрикатов
Контролировать способы и приемы обработки овощей, грибов, рыбы, морепродуктов, мяса, мясопродуктов и прочее
Владеть техникой обработки птицы и дичи
Владеть техникой обработки поросят, кроликов, мяса диких животных
Определять кулинарное использование частей мяса, птицы и яиц
Контролировать утилизацию отходов
ВПД  - 3. Контроль и приготовление полуфабрикатов
Контролировать технологию приготовления отдельных полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса и прочее
Владеть техникой приготовления кнельной массы из рыбы, мяса, птицы
Владеть техникой приготовления полуфабрикатов из птицы и дичи
Применять пряные овощи и пряности
Соблюдать качество полуфабрикатов
ВПД  - 4. Приготовление холодных блюд и закусок 
Соблюдать последовательность операций при приготовлении холодных блюд и закусок
Владеть техникой приготовления салатов
Владеть техникой приготовления холодных блюд
Владеть техникой приготовления холодных закусок
Применять пряные овощи и пряности
Соблюдать качество готовой продукции
Соблюдать санитарный режим приготовления холодных блюд и закусок
ВПД  5. Приготовление первых блюд 
Соблюдать последовательность операций при приготовлении первых блюд
Владеть техникой приготовления супов-пюре и крем-супа
Владеть техникой приготовления прозрачных супов
Владеть техникой приготовления гарниров к супам
Применять пряные овощи и пряности
Определять степень готовности блюд и их вкусовые качества
Соблюдать качество готовых блюд
ВПД  - 6. Приготовление холодных и горячих соусов
Соблюдать последовательность операций при приготовлении холодных и горячих соусов
Владеть техникой приготовления основного красного соуса и его производных
Владеть техникой приготовления основного белого соуса (на мясном и рыбном бульонах) и его производных
Владеть техникой приготовления грибного соуса и его разновидностей
Владеть техникой приготовления сметанных соусов
Владеть техникой приготовления масляных соусов и масляных смесей
Владеть техникой приготовления майонеза и его производных
Владеть техникой приготовления маринадов
Владеть техникой приготовления сладких соусов
Применять пряные овощи и пряности
Определять степень готовности соусов и их вкусовые качества
Соблюдать качество готовых блюд
Соблюдать санитарный режим приготовления холодных соусов
ВПД  - 7. Приготовление горячих блюд из овощей и грибов
Соблюдать последовательность операции при приготовлении горячих блюд из овощей и грибов
Владеть техникой приготовления тушеных блюд из овощей
Владеть техникой приготовления запеченных блюд из овощей
Владеть техникой приготовления горячих блюд из грибов
Применять пряные овощи и пряности
Определять степень готовности блюд
Соблюдать качество готовых блюд
ВПД  - 8. Приготовление горячих блюд из рыбы и морепродуктов
Соблюдать последовательность операций при приготовлении горячих блюд из рыбы и морепродуктов
Владеть техникой приготовления отварной рыбы
Владеть техникой приготовления припущенной рыбы
Владеть техникой приготовления жареной рыбы
Владеть техникой приготовления запеченной рыбы
Владеть техникой приготовления блюд из рыбной котлетной и кнельной массы
Владеть техникой приготовления горячих блюд из морепродуктов
Применять пряные овощи и пряности
Определять степень готовности блюд
Соблюдать качество готовых блюд
ВПД  - 9. Приготовление горячих блюд из мяса и мясных продуктов
Соблюдать последовательность операций при приготовлении горячих блюд из мяса и мясных продуктов
Владеть техникой жарки мяса и приготовления блюд из жаренного мяса
Владеть техникой приготовления запеченых мясных блюд
Владеть техникой приготовления блюд из кнельной массы
Владеть техникой приготовления блюд из поросят, кроликов и мяса диких животных
Применять пряные овощи и пряности
Определять степень готовности блюд
Соблюдать качество готовых блюд
ВПД  - 10. Приготовление горячих блюд из птицы и дичи
Соблюдать последовательность операций при приготовлении горячих блюд из птицы и дичи
Владеть техникой приготовления блюд из отварной дичи
Владеть техникой приготовления блюд из жареной птицы и дичи
Владеть техникой приготовления тушеных блюд из дичи
Владеть техникой приготовления запеченых блюд из птицы и дичи
Владеть техникой приготовления блюд из кнельной массы птицы и дичи
Применять пряные овощи и пряности
Определять степень готовности блюд
Соблюдать качество готовых блюд
ВПД  - 11. Приготовление десертов
Соблюдать последовательность операций при приготовлении десертов и напитков

Владеть техникой приготовления холодных и горячих десертов
Владеть техникой приготовления соусов к десертам
Владеть техникой приготовления мороженого
Применять пряности
Соблюдать санитарный режим приготовления холодных десертов
Соблюдать качество готовых блюд
ВПД  - 12. Приготовление мучных блюд 
Соблюдать последовательность операций при приготовлении мучных блюд

Владеть техникой приготовления паст
Владеть техникой приготовления мучных блюд и изделий
Владеть техникой приготовления пиццы и ее разновидностей
Применять пищевые разрыхлители
Применять пряные овощи и пряности
Соблюдать температурный режим и влажность при выпечке пиццы и других мучных изделий
Определять степень готовности блюд
Соблюдать качество готовых блюд
ВПД  - 13. Приготовление диетических, детских и вегетарианских блюд
Соблюдать последовательность операций при приготовлении диетических, детских и вегетарианских блюд
Владеть особенностями приготовления диетических блюд
Владеть особенностями приготовления детских блюд
Владеть особенностями приготовления вегетарианских блюд
Соблюдать качество готовой продукции
ВПД  - 14. Приготовление банкетных блюд
Соблюдать последовательность операций при приготовлении банкетных блюд

Владеть особенностями техники приготовления банкетных блюд
Владеть приемами оформления и украшения банкетных блюд
Определять степень готовности блюд
Соблюдать качество готовой продукции
ВПД  - 15. Декорирование тарелки
Владеть техникой декорирования тарелки

Владеть правилами сочетаемости основного блюда, соуса и гарнира в классическом исполнении
Выбирать ресторанную посуду
Использовать приемы кулинарного декора
ВПД  - 16. Составление простого меню
Владеть принципами составления простого меню

Соблюдать последовательность расположения закусок, блюд и напитков в меню
Определять необходимый набор продуктов
Соблюдать циклы меню в соответствии с правилами питания
Применять профессиональную терминологию
Реагировать на изменение вкуса гостей
Удовлетворять ожидания гостей
ВПД  - 17. Проведение профессиональной подготовки на рабочем месте
Владеть методикой обучения на рабочем месте
Проводить обучение на рабочем месте
Передавать знания и опыт работы
Применять профессиональную терминологию
Проводить профессиональную подготовку вновь принятых работников
Помогать адаптироваться к работе вновь принятым работникам
ВПД  - 18. Контроль уборки оборудования, посуды и инвентаря
Контролировать уборку технологического оборудования
Контролировать уход за весоизмерительными приборами
Контролировать качество мойки посуды и инвентаря
Контролировать применение моющих и дезинфицирующих средств
Общие компетенции:

ОК - принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность;
ОК - анализировать  рабочую ситуацию,  осуществлять текущий  и итоговый контроль,  оценку и коррекцию собственной деятельности, нести  ответственность за результаты своей работы;
ОК - использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
ОК - работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями;
ОК - ориентироваться в социально-  экономической обстановке региона.
ОК - обосновывать предпринимательскую идею.

ОК - создавать рекламный образец.

ОК - использовать вычислительную технику для обработки плановой информации.

ОК - использовать прикладные программные средства для бизнес-планирования.

ОК - рассчитывать по принятой методологии основные технико-экономические показатели деятельности организации.

ОК - строить свою речь в соответствии с языковыми, коммуникативными и этическими нормами.

ОК - анализировать свою речь с точки зрения ее нормативности, уместности и целесообразности.

ОК - устранять ошибки и недочеты в устной и письменной речи.

ОК - определять основные черты характера личности, владеть приемами делового общения и навыками культуры поведения.

ОК - соблюдать этические нормы и правила в личной жизни, коллективе, а также профессиональной деятельности.

ОК - пользоваться приемами организации труда и общения в процессе оказания услуг, создания эстетической производственной среды, создавать профессиональный имидж.

4.1. Календарный график учебного процесса (очная форма)
	Месяцы 
	Сентябрь 
	Октябрь 
	Ноябрь 
	Декабрь
	Январь 
	Февраль

	Недели 
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25

	I
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	К
	К
	
	
	
	
	
	

	II
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	Э
	К
	К 
	
	
	
	
	
	

	III
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	П
	П
	П
	П
	П
	Э
	К
	К
	
	
	
	
	
	

	IY
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	П
	П
	Э
	К
	К
	
	
	
	
	
	


	Месяцы 
	Март
	Апрель
	Май
	Июнь
	Июль
	Август

	Недели 
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52

	I
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Э
	Э
	У
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К

	II
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	У
	Э
	У
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К

	III
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	П
	П
	П
	П
	П
	Э
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К

	IY
	
	
	
	
	
	
	
	П
	Х
	Х
	Х
	Х
	Г
	Г
	Г
	Г
	Г
	Г
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	-теоретическое обучение
	э
	-экзаменационная сессия
	к
	-каникулы

	
	
	
	
	
	

	д
	- выпускная квалификационная работа
	у
	-учебная практика 
	х
	- производственная  практика
(преддипломная практика)
	

	
	
	
	
	
	

	г
	- государственная (итоговая) аттестация
	п
	- производственная  практика
(практика по профилю специальности)
	
	


5. РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНЫХ  ДИСЦИПЛИН, ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИК
См. приложения

РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ППССЗ 
ППССЗ  обеспечена учебно-методической документацией по всем дисциплинам, профессиональным модулям ППССЗ . Реализация ППССЗ  обеспечивает доступ каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ППССЗ . Для самостоятельной подготовки учащиеся обеспечены доступом к сети Интернет. Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла; одним учебно-методическим  печатным и электронным изданием по каждому МДК (включая электронные базы периодических изданий).

Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературой по дисциплинам всех циклов, изданными за последние пять лет, в соответствии с лицензией и аккредитационными показателями для учреждений СПО. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы включает официальные справочно-библиографические и периодические издания в расчете два экземпляра на каждые 100 обучающихся.

Образовательное учреждение располагает материально – технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовке, учебной практике, предусмотренных УП образовательного учреждения. 

Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.

При использовании электронных изданий образовательное учреждение обеспечивает каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.

Образовательное учреждение обеспечена необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. помещений.

	 №
	Наименование кабинетов:

	 1.
	 Социально-экономических дисциплин

	 2. 
	 Иностранного языка

	 3.
	 Информационных технологий в профессиональной деятельности

	 4.
	 Экологических основ природопользования

	 5. 
	 Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

	 6. 
	 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	  
	Наименование лабораторий:

	1.
	 Химии

	2.
	Метрологии и стандартизации

	3.
	Микробиологии, санитарии и гигиены

	4.
	Учебный кулинарный цех

	5.
	Учебный кондитерский цех

	
	Спортивный комплекс:

	6.
	спортивный зал;

	7.
	открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

	8.
	стрелковый тир 

	
	Наименование залов:

	9.
	библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

	10.
	актовый зал


6. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

6.1. Оценка качества освоения образовательной программы должна включать текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.

6.2. Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются образовательным учреждением самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.

6.3. Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ППССЗ (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением самостоятельно, а для государственной (итоговой) аттестации - разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением после предварительного положительного заключения работодателей.

Образовательным учреждением создаются условия для максимального приближения программ текущей и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и междисциплинарным курсам профессионального цикла к условиям их будущей профессиональной деятельности, для чего, кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса), в качестве внешних экспертов должны активно привлекаться работодатели, преподаватели, читающие смежные дисциплины.

6.4. Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях:

оценка уровня освоения дисциплин;

оценка компетенций обучающихся.

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы.

6.5. Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения преддипломной практики.

6.6. Государственная итоговая аттестация

Государственная итоговая аттестация  предполагает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломная работа, дипломный проект). Обязательное требование - соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.
ВКР – дипломная работа или дипломный проект – представляет собой либо самостоятельное логически завершенное исследование, связанное с решением практической задачи, либо технический проект, посвященный решению проектно-конструкторской или технологической задачи в заданной области технологии соответствующего направления подготовки. Выпускные работы являются учебно-квалификационными; при их выполнении студент должен показать способности и умения, опираясь на полученные знания, решать на современном уровне задачи профессиональной деятельности, грамотно излагать специальную информацию, докладывать и отстаивать свою точку зрения перед аудиторией. 

Цель защиты выпускной квалификационной работы – установление уровня подготовленности выпускника к выполнению профессиональных задач в соответствии с требованиями ФГОС СПО к квалификационной характеристике и уровню подготовки выпускника по направлению подготовки. Конкретные требования к содержанию, структуре, формам представления и объемам выпускных квалификационных работ устанавливаются в форме методических указаний с учетом требований федерального государственного образовательного стандарта, методических рекомендаций применительно к соответствующим направлениям (специальностям).

Темы выпускных квалификационных работ утверждаются директором колледжа. Студенту может быть предоставлено право самостоятельного выбора темы выпускной квалификационной работы. Для подготовки выпускной квалификационной работы студенту назначается руководитель и при необходимости консультанты. Выпускные квалификационные работы подлежат обязательному рецензированию. Требования к выпускной квалификационной работе отражаются в «Методических рекомендациях по подготовке, выполнению, оформлению и защите выпускной квалификационной (дипломной) работы для студентов», разработанных колледжем в 2014 году и представленных в разделе «Студентам» – «Учебные материалы» на сайте колледжа www.tkptis.tula.su  

Утверждаю:


Директор ГПОУ ТО «ТКПТС»





____________/С.С.Курдюмов





«____» _________ 2015 г.
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