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1.           Общие положения

1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной образовательной программы 

Основная профессиональная образовательная программа – комплекс нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки студентов и выпускников по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания (базовая подготовка).

Нормативную правовую основу разработки основной  образовательной программы (далее - программа) составляют: 

1. Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».

2. Приказ Минобрнауки России от 14.06.2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован в Минюсте РФ 30.07.2013 г., регистрационный № 29200).

3. Приказ Минобрнауки России от 29.10.2013 г. № 1199 «Об утверждении перечня профессий и специальностей среднего профессионального образования» (зарегистрирован в Минюст России от 26.12.2013г. №30861).

4. Приказ Минобрнауки России от 16.08.2013 г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования».

5. Приказ Минобрнауки России от 16.08.2013 г. № 968 «Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (изменения от 31.01.2014 г. № 74).

6. Федеральный государственный образовательный стандарт по специальностисреднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом Минобрнауки России от 22.04.2014 № 384 (зарегистрирован в Минюсте России 23.07.2014 № 33234).
7. Профессиональный стандарт Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940).
8. ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016г. № 1569 (зарегистрирован в Министерстве юстиции Российской Федерации от 22 декабря 2016 г. № 44898).

9. Примерная программа по учебной дисциплине «Использование энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в производственной сфере и быту», утвержденная департаментом образования и науки Тюменской области (2009г.).
6. Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования (одобрены Научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1  от 03.02.2011г.).

7. Макеты программ профессиональных модулей и учебных дисциплин:

а. Разъяснения по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования (Утверждены Директором Департамента государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования Министерства образования и науки Российской Федерации 28.08.2009г.).

б. Разъяснения по формированию примерных программ учебных дисциплин начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования (Утверждены Директором Департамента государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования Министерства образования и науки Российской Федерации 28.08.2009 г.).

8. Устав ГАПОУ ТО «Тобольский многопрофильный техникум», утвержденный директором департамента образования и науки Тюменской области (приказ от 01.08.2014г. №270/ОД).
9. Протокол заседания цикловой комиссии технологического направления ГАПОУ ТО «Тобольский многопрофильный техникум».
Классификаторы социально-экономической информации:
1. Единый тарифно-квалификационный справочник работ и профессий рабочих
Выпуск 51. Раздел «Торговля и общественное питание» (утв. постановлением Минтруда России от 5 марта 2004 г. N 30) [Электронный ресурс]. URL:   http://alletks.ru/etks51/index.html (дата пересмотра: 17.06.2014).
2. Квалификационный справочник профессий рабочих, которым устанавливаются месячные оклады.  Текст документа по состоянию на июль 2011 года (утв.  Постановлением Государственного комитета СССР по труду и социальным  вопросам и ВЦСПС  от 20 февраля 1984 г. N 58/3-102) [Информационно-правовой портал]. URL:    http://www.bestpravo.ru/federalnoje/hj-normy/c6g.htm (дата пересмотра: 17.06.2014).
3. Изменение 1/96 ОКПДТР Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов" (утв. Госстандартом РФ 23.12.1996)  [Электронный ресурс]. URL: (КонсультантПлюс( http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_59012/  (дата пересмотра: 17.06.2014).Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016-94 (ОКПДТР), утв. Госстандартом РФ 29.12.2003г.).

4. Квалификационный справочник должностей руководителей, специалистов и других служащих, утвержденный постановлением Минтруда РФ от 21.08.1998г. №37 (в ред. Постановлений Минтруда РФ от 21.01.2000 №7, от 14.08.2000 №57, от 20.04.2001 №35, от 31.05.2002 №38, от 20.06.2002 №44, от 28.07.2003 №59, от 12.11.2003 №75, приказов Минздравсоцразвития РФ от 25.07.2005 №461, от 07.11.2006 №749, от 17.09.2007 №605, от 29.04.2008 № 200).
5. Общероссийский классификатор занятий (ОКЗ, ОК 010-93).

1.2.    Нормативный срок освоения программы

Нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной программы среднего пофессионального образования базовой подготовки по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания при очной форме получения образования и присвоения квалификации «Техник-технолог»:

на базе среднего общего образования – 2 года 10 месяцев.
2.            Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатм освоения основной образовательной программы

2.1.      Область и объекты профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности выпускников: организация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания.
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:
· 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.
2.2.     Виды профессиональной деятельности и компетенции 

Техник-технолог базовой подготовки должен обладать профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими видам профессиональной деятельности (ВПД):

	ВПД 1
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	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.

	ВПД 2
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной 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.

	ВПД 3
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.

	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.

	ВПД 4
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	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.

	ВПД 5
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.

	ПК 5.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	ПК 5.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

	ВПД 6
	Организация  работы  структурного подразделения.

	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.

	ВПД 7 
	Выполнение работ по профессии 16675 Повар 


Общие компетенции выпускника

	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.


	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	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.


2.3.         Специальные требования

 Выпускник, освоивший специальность 19.02.10 Технология продукции общественного питания должен обладать региональными компетенциями, включающими в себя способность:

	 ПКР 1.
	Развить способность к обеспечению собственной занятости путём разработки и реализации предпринимательских бизнес – идей.

	 ПКР 2.
	Уметь действовать с применением знаний в производственных и бытовых ситуациях, связанных с эффективным использованием топливных и энергетических ресурсов, энергосберегающих технологий и оборудования.

	 ПКР 3.
	Использовать речевые средства с учетом ситуации в сфере общения.   

	 ПКР 4.
	Применять приёмы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности, регулировать конфликтные ситуации в организации.

	
	

	ПКР 6.
	Осуществлять организацию обслуживания посетителей в предприятиях общественного питания.

	ПКР 8.1
	Организовывать и проводить приготовление блюд национальных кухонь.

	ПКР 8.2
	Осуществлять современное оформление и дизайн блюд, кондитерских изделий.

	ОКР 1. 
	Использовать объекты информатизации с учетом требований информационной безопасности


Требования к квалификации техник-технолог в соответствии с квалификационным справочником должностей руководителей, специалистов и других служащих (в ред. Постановления Минтруда РФ от 12.11.2003 № 75, Приказом Минздравсоцразвития РФ от 29.04.2008 № 200)

Должностные обязанности. Разрабатывает под руководством более квалифицированного специалиста прогрессивные технологические процессы и оптимальные режимы производства на простые виды продукции или ее элементы, обеспечивая соответствие разрабатываемых проектов техническим заданиям и действующим нормативным документам по проектированию, соблюдение высокого качества продукции, сокращение материальных и трудовых затрат на ее изготовление. Устанавливает пооперационный маршрут обработки деталей и сборки изделий в процессе их изготовления и контроль по всем операциям технологической последовательности. Составляет карты технологического процесса, маршрутные и материальные карты, ведомости оснастки и другую технологическую документацию. Участвует в проведении патентных исследований и определении показателей технического уровня проектируемых объектов техники и технологии, в составлении технических заданий на проектирование приспособлений, оснастки и специального инструмента, предусмотренных разработанной технологией, во внедрении технологических процессов в цехах, в выявлении причин брака продукции, в подготовке предложений по его предупреждению и ликвидации. Оформляет изменения в технической документации в связи с корректировкой технологических процессов и режимов производства и согласовывает их с подразделениями предприятия. Принимает участие в разработке технически обоснованных норм времени (выработки), рассчитывает подетальные и пооперационные материальные нормативы, нормы расхода сырья, материалов, инструмента, топлива и энергии, экономическую эффективность проектируемых технологических процессов. Контролирует соблюдение технологической дисциплины в производственных подразделениях предприятия и правил эксплуатации оборудования. Участвует в испытаниях технологического оборудования, в проведении экспериментальных работ по проверке и освоению проектируемых технологических процессов и режимов производства.  

Должен знать: Единую систему технологической подготовки производства; стандарты, технические условия и другие нормативные и руководящие материалы по проектированию, разработке и оформлению технологической документации; конструкцию изделия или состав продукта, на которые разрабатывается технологический процесс или режим производства; технические характеристики проектируемого объекта и требования к нему; технологию производства выпускаемой предприятием продукции; основное технологическое оборудование предприятия и принципы его работы; типовые технологические процессы и режимы производства; методы проведения патентных исследований; основные требования организации труда при проектировании технологических процессов и оборудования; основы экономики, организации труда и организации производства; основы трудового законодательства; правила и нормы охраны труда.

Требования к квалификации. 

Техник-технолог I категории: среднее профессиональное (техническое) образование и стаж работы в должности техника II категории не менее 2 лет. 

Техник-технолог II категории: среднее профессиональное (техническое) образование и стаж работы в должности техника или других должностях, замещаемых специалистами со средним профессиональным образованием, не менее 2 лет. 

Техник-технолог: среднее профессиональное (техническое) образование без предъявления требований к стажу работы. 

2.4.        Перечень профессий при формировании ООП 

Рекомендуемый перечень сочетаний профессий рабочих, должностей служащих по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 01-94) при формировании основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания: 16675 Повар.
Квалификационная характеристика рабочей профессии 16675 Повар в соответствии с требованиями Общероссийского классификатора профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОКПДТР): 
3-й разряд
Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки. Варка картофеля и других овощей, каш, бобовых, макаронных изделий, яиц. Жарка картофеля, овощей, изделий из котлетной массы (овощной, рыбной, мясной), блинов, оладий, блинчиков. Запекание овощных и крупяных изделий. Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, формовка, фарширование, начинка изделий. Приготовление бутербродов, блюд из полуфабрикатов, консервов и концентратов. Порционирование (комплектация), раздача блюд массового спроса.

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, правила раздачи (комплектаций), сроки и условия хранения блюд; виды, свойства и кулинарное назначение картофеля, овощей, грибов, круп, макаронных и бобовых изделии, творога, яиц, полуфабрикатов из котлетной массы, теста, консервов, концентратов и других продуктов, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности, правила, приемы и последовательность выполнения операций по их подготовке к тепловой обработке; назначение, правила использования применяемого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними.

Повар  - 4 разряд

Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки средней сложности: салатов из свежих, вареных и припущенных овощей, с мясом, рыбой; винегретов; рыбы под маринадом; студня; сельди натуральной и с гарниром. Варка бульонов, супов. Приготовление вторых блюд из овощей, рыбы и морепродуктов, мяса и мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика в вареном, тушеном, жареном, запеченном виде; соусов, различных видов пассеровок; горячих и холодных напитков; сладких блюд, мучных изделий: вареников, пельменей, расстегаев, кулебяк, пирожков, лапши домашней, ватрушек и др.

Должен знать: рецептуры, основы технологии приготовления, требования к качеству, срокам, условиям хранения и раздаче блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки средней сложности; кулинарное назначение рыбы, морепродуктов, мяса, мясопродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика, признаки и органолептические методы определения их доброкачественности; принцип влияния кислот, солей и жесткости воды на продолжительность тепловой обработки продуктов; устройство и правила эксплуатация технологического оборудования.

5-й разряд
Характеристика работ. Приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих сложной кулинарной обработки: рыбы заливной, заливного из мясных продуктов, ассорти рыбного, мясного и др.; супов на прозрачных бульонах из рыбы, мяса, сельскохозяйственной птицы, пернатой дичи; диетических супов на бульонах, овощных и фруктовых отварах; рассольников; блюд из отварной, припущенной или тушеной рыбы с соусами, из тушеного, жареного мяса натурального с гарнирами, сельскохозяйственной птицы, фаршированной яблоками или картофелем и др. Приготовление паровых омлетов натуральных и фаршированных, яичных каш, соусов и заправок, изделий из песочного, слоеного теста: волованов, крутонов, тарталеток. Составление меню, заявок на полуфабрикаты и продукты, товарных отчетов.

Должен знать: рецептуры, сущность технологии приготовления, требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи блюд и кулинарных изделий, требующих сложной кулинарной обработки; основы рационального питания; виды, свойства и способы обработки сырья и полуфабрикатов, используемых для приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих сложной кулинарной обработки; способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов при их тепловой обработке (применение различных способов нагрева или обогрева, создание определенной среды - кислой, соленой и др.); способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых качеств кулинарной продукции; правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд и кулинарных изделий; правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов.

3.      Документы, определяющие содержание и организацию образовательного   процесса

3.1.           Учебный план 
Рабочий учебный план по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания (базовая подготовка) на базе среднего общего образования базовой подготовки очной формы обучения (Приложение 1). 

Часы вариативной части учебных циклов ППССЗ распределены между дисциплинами и модулями обязательной части в соответствии с потребностями работодателей, особенностями развития региона, науки, экономики, техники и технологий, а также с учётом особенностей контингента обучающихся.
3.2.        Календарный учебный график 

3.2.1.     Календарный учебный график (приложение 2)

3.3.        Программы дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического   цикла 

3.3.1.     Программа ОГСЭ.01. Основы философии (приложение 4)

3.3.2.     Программа ОГСЭ.02. История (приложение 5)

3.3.3.     Программа ОГСЭ.03. Иностранный язык (английский) (приложение 6)
3.3.4.     Программа ОГСЭ.04. Физическая культура (приложение 7)

3.3.5.     Программа ОГСЭ.05. Русский язык и культура речи (приложение 8)

3.4.       Программы дисциплин математического и общего естественнонаучного цикла
3.4.1.     Программа ЕН. 01. Математика (приложение 9)
3.4.2.     Программа ЕН. 02. Экологические основы природопользования (приложение 10)

3.4.3.     Программа ЕН. 03. Химия (приложение 11)

3.5.       Программы дисциплин общепрофессионального цикла

3.5.1.     Программа ОП.01. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве (приложение 12)

3.5.2.     Программа ОП.02. Физиология питания (приложение 13)

3.5.3.     Программа ОП.03. Организация хранения и контроль запасов и  сырья (приложение 14)

3.5.4.     Программа ОП.04. Информационные технологии в профессиональной    деятельности (приложение 15)

3.5.5.     Программа ОП.05. Метрология и стандартизация (приложение 16)

3.5.6.     Программа ОП.06. Правовые основы профессиональной деятельности (приложение 17)

3.5.7.     Программа ОП.07. Основы экономики, менеджмента, маркетинга (приложение 18)

3.5.8.     Программа ОП.08. Охрана труда (приложение 19)
3.5.9.     Программа ОП. 09 Безопасность жизнедеятельности (приложение 20)
3.5.10.     Программа ОП. 10. Техническое оснащение и организация рабочего места (приложение 21)
3.5.11.   Программа ОП.11. Основы исследовательской деятельности (приложение 21)
3.5.12.   Программа ОП.12.  Психология и этика профессиональной деятельности (приложение 22)

3.5.13.   Программа ОП.13. Основы дипломного проектирования (приложение 23)

3.5.14.   Программа ОП.14. Основы предпринимательской деятельности  («расширяем горизонты. ProfiLUM») (приложение 24)

3.5.15.   Программа ОП.15. Использование энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в производственной сфере и быту (приложение 25)
3.6.        Программы профессиональных модулей профессионального цикла

3.6.1.     Программа ПМ.01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (приложение 27)

3.6.2.     Программа ПМ.02. Организация процесса приготовления и приготовление   сложной  холодной кулинарной продукции (приложение 28)

3.6.3.     Программа ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции (приложение 29)

3.6.4.     Программа ПМ.04. Организация процесса приготовления и приготовление   сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (приложение 30)

3.6.5.     Программа ПМ.05. Организация процесса приготовления и приготовление   сложных холодных и горячих десертов (приложение 31)
3.6.6.     Программа ПМ.06. Организация работы структурного подразделения              (приложение 32)
3.6.7.     Программа ПМ.07. Выполнение работ по профессии Повар  (приложение 33)
3.6.8.     Программа ПМ.08. Организация процесса приготовления и приготовление блюд национальных кухонь (приложение 34)
3.7.        Программа учебной и производственной практики (приложение 35)

              Программа государственной итоговой аттестации (приложение 36)
4.             Материально-техническое обеспечение реализации основной образовательной программы

4.1.        Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

При введении ООП ПОО утверждает общий бюджет реализации соответствующих образовательных программ.

Финансирование реализации ООП осуществляется в объеме, не ниже установленных нормативов финансирования государственного образовательного учреждения.
ПОО располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных рабочим учебным планом ПОО. Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.

Реализация ООП обеспечивает:

· выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров;

· освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей образовательной среды в образовательном учреждении или в организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности.

При использовании электронных изданий каждый обучающийся обеспечивается рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.

Образовательное учреждение обеспечено необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений
	Кабинеты:
	социально-экономических дисциплин;

иностранного языка;

информационных технологий в профессиональной деятельности;

экологических основ природопользования;

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	Лаборатории:
	химии;

метрологии и стандартизации;

микробиологии, санитарии и гигиены

	Учебный кулинарный цех.

Учебный кондитерский цех
	

	Спортивный комплекс:
	спортивный зал

	
	открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

	
	место для стрельбы

	Залы:
	библиотека 

читальный зал, с выходом в сеть Интернет  

актовый   зал


4.2.        Информационное обеспечение обучения
Основная профессиональная образовательная программа обеспечивается учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ООП.
Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение.
Реализация основных профессиональных образовательных программ обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) основной профессиональной образовательной программы. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и (или) электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным и (или) электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными за последние 5 лет. 
Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.

Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований отечественных журналов.

Образовательное учреждение предоставляет обучающимся возможность оперативного обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.

Обеспечение образовательного процесса учебной и учебно-методической литературой к основной образовательной программе по специальности

19.02.10 Технология продукции общественного питания
	Наименование дисциплин, профессиональных модулей, практик
	Автор, название, место издания, издательство, год издания учебной и учебно-методической  литературы

	ОГСЭ.01. Основы философии
	Горелов А. А. Основы философии: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. - 16-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2015. - 320 с.

	
	Дополнительная

	
	Сычев А. А. Основы философии: учебное пособие / А. А. Сычев. - Изд. 2-е испр. - М.: Альфа-М: ИНФРА-М, 2012. - 368 с.

	
	Сычев А. А. Основы философии. Учебное пособие / А. А. Сычев. - изд. 2-е, испр. - М.: Альфа-М.:ИНФРА-М, 2010. - 368 с.

	
	Горелов А. А. Основы философии: учебник для студ. сред. проф. учеб. заведений/ А. А. Горелов. - 9-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2010. - 256 с.

	ОГСЭ.02. История
	Артемов В. В.  История для профессий и специальностей технического, естественно-научного, социально-экономического профилей: учебник для нач. и сред. проф. образования: в 2 ч. Ч.1/ В. В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. - 5-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2013. - 320 с., (16) с цв. ил.: ил.

	
	Артемов В. В.  История для профессий и специальностей технического, естественно-научного, социально-экономического профилей: учебник для нач. и сред. проф. образования: в 2 ч. Ч.2 / В. В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. - 5-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2013. - 320 с., (16) с цв. ил.: ил..

	
	Дополнительная

	
	Артемов В. В. История для профессий и специальностей технического, естественно-научного, социальнно-научного, социально-экономического профилей: учебник для нач. и сред. проф. образования: в 2 ч. Ч.1 /В. В. Артемов, Ю. Н. Лубченков. - 3-е изд., стер. - М.: Издательский центр"Академия", 2012. - 304 с., (16) с. цв. ил.: ил.

	
	Артемов В. В. История для профессий и специальностей технического, естественно-научного, социальнно-научного, социально-экономического профилей: учебник для нач. и сред. проф. образования: в 2ч. Ч.2 /В. В. Артемов, Ю. Н. Лубченков. - 3-е изд., стер. - М.: Издательский центр"Академия", 2012. - 320 с., (16) с. цв. ил.: ил.

	
	Артёмов В. В. История Отечества: С древнейших времен до наших дней: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ В. В. Артемов, Ю. Н. Лубченков. - 17-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 360 с.

	ОГСЭ.03. Иностранный язык (английский)
	Planet of English: учебник английского языка для учреждений СПО / [Г.Т.Безкоровайная, Н. И. Соколова, Е. А. Койранская, Г. В. Лаврик]. - 4-изд., испр. - М.: Издательский центр "Академия", 2015. - 256 с.: ил.

	
	Planet of English. Social & Financial Services Practice Book = Английский язык. Практикум для профессий и специальностей социально-экономического профиля СПО: учеб. пособие/ Г. В. Лаврик. – М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 96 с., ил.       (Электронный вариант)

	
	Тартынов Г.Н. Тематический русско-немецкий — немецко-русский словарь сельскохозяйственных терминов: Учебное пособие. – СПб.: Издательство «Лань»,  2013. – 128 с. – (Учебники для вузов. Специальная литература).

	
	Дополнительная

	
	Щербакова Н. И. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = English for Cooking and Catering: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / Н. И. Щербакова, Н. С. Звенигородская. - 7-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 320 с.  

	
	Колесникова Н. Н. Английский язык для менеджеров = Englisn for Managers: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / Н. Н. Колесникова, Г. В. Данилова, Л. Н. Девяткина. - 8-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 304 с.

	ОГСЭ.04. Физическая культура
	Физическая культура: учеб. для студ. учреждений сред. проф. учеб. образования / [Решетников, Ю. Л. Кислицын, Р. Л. Палтиевич, Г. И. Погадаев]. – 16-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 176 с.

	
	Бишаева А. А. Физическая культура: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / А. А. Бишаева. - 8-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2015. - 304 с.  

	
	Бишаева А. А. Физическая культура: учебник для учреждений нач. и сред. проф. образования / А. А. Бишаева. -4-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 304 с.

	
	Лях В. И. Физическая культура. 10-11 классы: для общеобразоват. учреждений/ В. И. Лях. А. А. Зданевич; под ред. В. И. Ляха. – 7-е изд. – М.: Просвещение, 2012. – 237 с.: ил.  Электронный вариант.

	ОГСЭ.05. Русский язык и культура речи 
	Власенков А. Н. Русский язык и литература Русский язык. 10-11 классы: учеб. для общеобразоват. организаций: базовый уровень/ А. И. Власенков, Л. М. Рыбченкова. – М.: Просвещение, 2014. – 287 с. Электронный вариант. Количество - 1.

	
	Русский язык и литература. Русский язык. 10 кл.: учеб. для организаций,

осуществляющих образовательную деятельность. Базовый и углублённый уровни / Р.Н. Бунеев, Е.В. Бунеева, Л.Ю. Комиссарова, З.И. Курцева, О.В. Чиндилова. – Изд. 3-е, перераб. – М.: Баласс, 2016. –352 с. : ил. (Образовательная система «Школа 2100»).

	
	Гольцова Н. Г. Русский язык и литература. Русский язык: учебник для 10-11 классов общеобразовательных учреждений. Базовый уровень: в 2-х ч. Ч.1/Н. Г. Гольцова, И. В. Шамшин, М. А. Мищерина. – М.: ООО «Русское слово -1чебник», 2014. – 288 с. – (Инновационная школа) Электронный вариант. Количество - 1.

	
	Гольцова Н. Г. Русский язык и литература. Русский язык: учебник для 10-11 классов общеобразовательных учреждений. Базовый уровень: в 2-х ч. Ч.2/Н. Г. Гольцова, И. В. Шамшин, М. А. Мищерина. – М.: ООО «Русское слово -1чебник», 2014. – 288 с. – (Инновационная школа) Электронный вариант. Количество - 1.

	
	Дополнительная

	
	Под ред. Ганапольской, А. В. Хозлова  Русский язык и культура речи. Семнадцать практических заданий. - СПб.: Питер, 2012. - 336 с.: ил. Количество - 0,08

	
	Русский язык и культура речи: учебник/под ред. В. И. Максимова, А. В. Голубевой. - 2-е изд., перераб. и доп. - М.: Издательство Юрайт; Юрайт-Издат, 2012. - 358 с. - Серия: Бакалавр. Количество – 0,04

	 ЕН.01. Математика
	Математика: алгебра и начало математического анализа, геометрия. Алгебра и начало математического анализа 10-11 классы: учеб. для общеобразоват. организаций: базовый и  углубл. уровни/ [[Ш. А. Алимов, Ю. М. Калягин, М. В. Ткачёва и др.]. – 3-е изд. – М.: Просвещение, 2016. -  463 с.: ил.

	
	Нелин Е. П., Лазарев В. А. Математика: алгебра и начало математического анализа, геометрия. Геометрия (базовый и углублённый уровни). 10 класс: учеб. пособие для общеобразоват. учреждений/ Е. П. Нелин, В. А. Лазарев. – М.: Илеска, 2015. – 304 с.: ил.

	
	Математика. 11 класс: учеб. для учащихся общеобразоват. учреждений (базовый уровень)/ А. Г. Мордкович, И. М. Смирнова [и др.]. – 8-е изд., стер. - М.: Мнемозина, 2013. – 416 с.: ил. Электронный вариант. Количество-1.

	
	Геометрия. 10-11 классы: учеб. для общеобразоват. учреждений: базовый и профил. уровни/ [Л. С. Атанасян, В. Ф. Бутузов, С. Б. Кадоцев и др.] – 22–е изд. – М.: Просвещение, 2013. – 255 с. ил.- (МГУ – школам) Электронный вариант. Количество-1

	
	Дополнительная

	
	Гусев В. А. Математика для профессий и специальностей социально-экономического профиля: учебник для образоват. учреждений нач. и сред. проф. образования / В. А. Гусев, С. Г. Григорьев, С. В. Иволгина. - 4-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 384 с.

	
	Григорьев С. Г. Математика: учебник для студ. образоват. учреждений сред. проф. образования / С. Г. Григорьев, С. В. Иволгина; под ред. В. А. Гусева. - 8-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 416 с.

	
	Пехлецкий И. Д. Математика: учебник для студ. образоват. учреждений сред. проф. образования / И. Д. Пехлецкий. - 7-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2011. - 304 с.

	
	Дадаян А. А. Математика: учебник. / А. А. Дадаян. - 3-е изд. - М.: ФОРУМ, 2010. - 544с. - (Профессиональное образование)

	ЕН.02. Экологические основы природопользования
	Сухачёв А.А. Экологические основы природопользования : учебник / А.А. Сухачёв. - М.: КНОРУС, 2016. — 392 с. — (Среднее профессиональное образование).

	
	Дополнительная

	
	Константинов В. М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для учреждений сред. проф. образования/ В. М. Константинов, Ю. Б. Челидзе. - 11-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2011. - 240 с.

	
	Гальперин М. В. Экологические основы природопользования: учебник. 2-е изд., испр.- М.: ИД «Форум», 2009. - 256 с.: ил.

	
	Трушина Т. П. Экологические основы природопользования: учебник /Т. П. Трушина. - Изд. 6-е изд, доп. и пер. - Ростов н/Д: Феникс, 2010. - 407, (1) с.: ил. - (Среднее профессиональное образование)

	
	Константинов В.М.  Экологические основы природопользования:  учеб.  пособие:  для образоват. учреждений сред. проф. образования / В. М. Константинов, Ю. Б. Челидзе.  - 10-е изд., перераб. и доп.  – М.:  Издательский центр «Академия»,  2010. – 240 с.

	ЕН.03. Химия
	Ерохин Ю. М. Химия для профессий и специальностей технического и естественно-научного профилей: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Ю. М. Ерохин, И. Б. Ковалева. - 13-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2015. - 448 с.

	
	Габриелян, О. С. Химия. 10 класс. Углубленный уровень: учебник / О. С. Габриелян , И. Г. Остроумов, С. Ю. Пономарев. - \ 2-е изд., стереотип. – М.: Дрофа, 2014. – 366с. [2] c.: ил.
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	Матюхина З. П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования / З. П. Матюхина. - 5-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2013. - 336 с., (16) с. цв. ил. (Рецензия № 121 от 28 апреля 2009 г. ФГУ "ФИРО") 

	
	Чуканова Н. В. Производственное обучение профессии "Повар". Рабочая тетрадь. В 4 ч. Ч.1.: учеб пособие для нач. проф. образования / Н. В. Чуканова. / М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 48 с   

	
	Чуканова Н. В. Производственное обучение профессии "Повар". Рабочая тетрадь. В 4 ч. Ч 2: учеб пособие для нач. проф. образования / Н. В. Чуканова. / М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 64 с   

	
	Чуканова Н. В. Производственное обучение профессии "Повар". Рабочая тетрадь. В 4 ч. Ч 3: учеб пособие для нач. проф. образования / Н. В. Чуканова./ М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 64 с  

	
	Чуканова Н. В. Производственное обучение профессии "Повар". Рабочая тетрадь. В 4 ч. Ч 4.: учеб пособие для нач. проф. образования / Н. В. Чуканова. /М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 48 с   

	
	Производственное обучение профессии "Повар". В 4 ч. Ч.1. Механическая кулинарная обработка продуктов: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования/[В. П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л. И. Федоренко и др.]. - 8-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2014. - 112 с. 

	
	Производственное обучение профессии "Повар". В 4 ч. Ч.3. Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования/[В. П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л. В. Овчинникова и др.]. - 8-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2014. - 112 с. 

	
	Производственное обучение профессии "Повар". В 4 ч. Ч.4.Блюда из яиц и творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования/[В. П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л. И. Потапова и др.]. - 8-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2014. - 128 с. 

	
	Дополнительная

	
	Потапова И.И. Первичная обработка продуктов: учеб. пособие /И. И. Потапова, Н. В. Корнеева. – М: Издательский центр «Академия», 2008 . – 80 с.  

	
	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий обществ. питания. / Авт.-сост.: А. И. Здобнов, В. А. Цыганенко, М. И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2005. - 656 с.: ил.  

	
	Потапова И. И. Блюда из мяса: учеб. пособие / И. И. Потапова, Н. В. Корнеева. – М.: Издательский центр «Академия», 2008. – 64 с. – (Повар. Базовый уровень) 

	
	Потапова И. И. Супы: учеб. пособие / И. И. Потапова, Н. В. Корнеева. – М.: Издательский центр «Академия», 2008. – 80 с. – (Повар. Базовый уровень) 

	
	Потапова И. И. Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий: учеб пособие / И. И. Потапова, Н. В. Корнеева. – М.: Издательский центр «Академия», 2007. – 64 с. – (Повар. Базовый уровень).

	
	Семиряжко Т. Г.  Кулинария. Контрольные вопросы: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т. Г. Симеряжко, М. Ю. Дерюгтна . - 3-е изд., испр. - М.: Издательский центр. "Академия", 2010. - 208 с. 

	
	Татарская кухня. Будни и праздники: Сборник. - М.: Лабиринт Пресс, 2005. - 512 с. - (Золотая коллекция). 

	
	Харченко Н. Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб. пособие для нач. проф. образования /Н. Э. Харченко, Л. Г. Чеснокова.  -3-е изд., испр. – М.:  Издательский центр «Академия», 2007. - 288 с.

	
	Черемухина Л. А. Северная кухня. - Архангельск: Сев.-Зап. Кн. изд-во, 1992. - 319 с., 8 л.ил.

	
	Чуканова Н. В. Производственное обучение профессии "Повар". Рабочая тетрадь.                 В 4 ч. Ч 3: учеб пособие для нач. проф. образования / Н. В. Чуканова. \ М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 64 с 

	
	Чуканова Н. В. Производственное обучение профессии "Повар". Рабочая тетрадь.                 В 4 ч. Ч 4.: учеб пособие для нач. проф. образования / Н. В. Чуканова. \ М.: Издательский центр "Академия", 2012. - 48 с 

	
	Шатун Л. Г. Повар: Учебное пособие для учащихся профессиональных лицеев и училищ. / Л. Г. Шатун, О. Г. Шатун. Изд. 6-е, доп. и перераб. Ростовн/Д: Феникс, 2007. – 352 с. 

	ПМ.08 Организация процесса и приготовление блюд национальных и кухонь
	Ковалев Н. И. Рассказы о русской кухне: (Рассказы о блюдах, их истории, названиях и пользе, ими приносимой, а также об утвари, посуде и обычаях стола). - М.: Экономика, 1984. - 288 с. 

	
	Лучшие рецепты узбекской кухни. / Сост. Дамир Бахтиаров - Ростов-на-Дону: ООО "Издательсво БАРА-ПРЕСС", 2001. - 224 с. 

	
	Новоженов Ю. М., Сопина Л. Н. Зарубежная кухня: Практ. Пособие. - М.: Высш. шк., 1990. - 288 с. 

	
	Новоженов Ю. М., Сопина Л. Н. Советская национальная кухня: Практ. пособие.  – М.: Высш. шк., 1990. – 319 с. 

	
	Петроченко В. В., Пилипчук Н. И., Поляков Д. Н.. Рецепты Французской кухни.  Москва Совместное преприятие Бук Чембер Интернэшил, 1991. - 254 с.  

	
	Похлебкин В. В. Национальные кухни наших народов (Основные кулинарные направления, их истории и особенности. Рецептура). - М.: Легкая и пищевая пром-сть, 1983. - 304 с. 

	
	Россхардт Петра. Праздничный стол: Сервировка на любой вкус / Пер. с нем. Е. Турчаниновой. – М.: АСТ-ПРЕСС КНИГА, 2003. – 120 с.: ил. – (Золотая библиотека хозяйки). 

	
	Татарская кухня. Будни и праздники: Сборник. - М.: Лабиринт Пресс, 2005. - 512 с. - (Золотая коллекция). 

	
	Сандра Марин "Кулинарное искусство и румынская кухня". - Кишинев: Сone-Veles, 1992 г. - 352 стр.

	
	Усов В. В. Русская кухня: Блюда из овощей, грибов, молока и яиц, круп и муки. Выпечка: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / В. В. Усов. – М.: Издательский центр «Академия», 2008. – 416 с. - (Основы кулинарного мастерства)


4.3.      Общие требования к организации образовательного процесса

ПОО  в рамках действующего законодательства самостоятельно разрабатывает и утверждает ООП с учетом потребностей регионального рынка труда и примерной ООП.

Перед началом разработки ООП ПОО определил ее специфику с учетом направленности на удовлетворение потребностей рынка труда, конкретизировал конечные результаты обучения в виде компетенций, умений и знаний, приобретаемого практического опыта. 
Конкретные виды профессиональной деятельности, к которым в основном готовится выпускник, определяют содержание его образовательной программы, разрабатываемой колледжем совместно с заинтересованными работодателями.
При формировании ООП ПОО:

· имеет право использовать объем времени, отведенный на вариативную часть циклов ООП, увеличивая при этом объем времени, отведенный на дисциплины и модули обязательной части, либо вводя новые дисциплины и модули в соответствии с потребностями работодателей и спецификой деятельности образовательного учреждения;

· имеет право определять для освоения обучающимися в рамках профессионального модуля профессию рабочего, должность служащего (одну или несколько) согласно приложению к ФГОС;

· обязано ежегодно обновлять основную профессиональную образовательную программу (в части состава дисциплин и профессиональных модулей, установленных учебным заведением в учебном плане, и (или) содержания рабочих программ учебных дисциплин и профессиональных модулей, программ учебной и производственной практик, методических материалов, обеспечивающих реализацию соответствующей образовательной технологии) с учетом запросов работодателей, особенностей развития региона, науки, культуры, экономики, техники, технологий и социальной сферы в рамках, установленных настоящим федеральным государственным образовательным стандартом;

· обязано в рабочих учебных программах всех дисциплин и профессиональных модулей четко формулировать требования к результатам их освоения: компетенциям, приобретаемому практическому опыту, знаниям и умениям;

· обязано обеспечивать эффективную самостоятельную работу обучающихся в сочетании с совершенствованием управления ею со стороны преподавателей и мастеров производственного обучения;

· обязано обеспечить обучающимся возможность участвовать в формировании индивидуальной образовательной программы;

· обязано сформировать социокультурную среду, создавать условия, необходимые для всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, способствовать развитию воспитательного компонента образовательного процесса, включая развитие студенческого самоуправления, участие обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов;

· должно предусматривать в целях реализации компетентностного подхода использование в образовательном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (компьютерных симуляций, деловых и ролевых игр, разбора конкретных ситуаций, психологических и иных тренингов, групповых дискуссий) в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций обучающихся.

Обучающиеся ПОО имеют следующие права и обязанности:

· при формировании своей индивидуальной образовательной траектории обучающийся имеет право на перезачет соответствующих дисциплин и профессиональных модулей, освоенных в процессе предшествующего обучения (в том числе и в других образовательных учреждениях), который освобождает обучающегося от необходимости их повторного освоения;

· в целях воспитания и развития личности, достижения результатов при освоении основной профессиональной образовательной программы в части развития общих компетенций обучающиеся могут участвовать в развитии студенческого самоуправления, работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов;

· обучающиеся обязаны выполнять в установленные сроки все задания, предусмотренные основной профессиональной образовательной программой;

· обучающимся должна быть предоставлена возможность оценивания содержания, организации и качества образовательного процесса.

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы.  
Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. 
Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки в год при заочной форме получения образования составляет 160 академических часов.

Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 8-11 недель, в том числе не менее двух недель в зимний период.

Выполнение курсового проекта (работы) рассматривается как вид учебной работы по дисциплине (дисциплинам) профессионального цикла и (или) профессиональному модулю (модулям) профессионального цикла и реализуется в пределах времени, отведенного на ее (их) изучение.

Дисциплина «Физическая культура» предусматривает еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной учебной нагрузки (за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях).

Образовательное учреждение имеет право для подгрупп девушек использовать часть учебного времени дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» (48 часов), отведенного на изучение основ военной службы, на освоение основ медицинских знаний.

Нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального образования при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличивается на 52 недели (1 год) из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) 39 недель, промежуточная аттестация 2 недели, каникулярное время 11 недель.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год, в том числе в период реализации среднего (полного) общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением.

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы.

Практика является обязательным разделом ООП. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ООП СПО предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.

Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) проводятся образовательным учреждением при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей. Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной практики. Производственная практика проводится концентрировано на предприятиях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки студентов. Преддипломная практика проводится на предприятиях. Цели и задачи, программы практики и формы отчетности определяются образовательным учреждением по каждому виду практики.

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

4.4.       Кадровое обеспечение образовательного процесса

Реализация основной профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 
Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения проходят стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.

Сведения о профессиональной компетентности педагогических кадров, обеспечивающих реализацию ОПОП по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
	Наименование дисциплин в соответствии с учебным планом
	Фамилия, имя, отчество, должность по штатному расписанию
	Какое образовательное учреждение профессионального образования окончил, специальность по диплому
	Планируемое повышение квалификации, стажировки

	ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История
	Княжева 

Вера 

Витальевна


	Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И.Менделеева

 по специальности (история), квалификация – учитель истории -2002
	14.12.2015г. – АНО Центр развития образования и сертификации персонала обучение по программе «Организация образовательного процесса ПОО с учетом современных требований и изменений» истории  в ОУ»;

27.02.-10.03.2017г. – Тобольский педагогический институт им. Д.И.Менделеева по программе «Основы философии» - 36 часов;



	ОГСЭ. 03 Иностранный язык
	Алеева 

Динара Ильдаровна


	Диплом ВСГ 0754150-  ГОУ ВПО "Тобольский государственный педагогический институт имени Д.И.Менделеева по специальности русский язык и литература с дополнением специальностью "иностранный язык", квалификация - учитель русского языка и литературы и английского языка- 2006г.
	26.10.-13.11. 2015г.

 ТОГИРРО по программе «Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплине иностранный язык  в ОУ СПО» - 70 часов;
07.06.-08.06.2017г.
ГАОУ ТО ДПО «ТОГИРРО» по программе «Информационные технологии в профессиональном образовании: продвинутый уровень ИКТ-компетентности» - 16 часов;
28.02.2018г.

ГАОУ ТО ДПО «ТОГИРРО» «Профессиональный иностранный язык (работа с технической документацией производственных процессов, оборудования)» - 8 ч.;
28.02.2018г.

ГАОУ ТО ДПО «ТОГИРРО»
«Перспективы обучения английскому языку в специальных целях» (EXPRESS PUBLISHING/ CareerPath) -4 ч.

	ОГСЭ. 04 Физическая культура
	Аликов Марат Маркисович
	ФГБОУ ВПО «Тобольская государственная социально-педагогическая академия им. Д.И. Менделеева» , 2013г. Специальность: Физическая культура, квалификация:   педагог по физической культуре
	25.09-26.09.2017г. 

г.Тюмень  ГАОУ ДПО ТОГИРРО

Курсы «Подготовка кадров по наиболее перспективным и востребованным профессиям и специальностям в соответствии с современными стандартами и передовыми технологиями (ТОП 50), 16 часов


	БД.01. Русский язык 
	Капустина Варвара Александровна
	ГОУВПО «Тобольская государственная социально-педагогическая академия им. Д.И. Менделеева» по специальности Русский язык и литература, квалификация: учитель русского языка и литературы,  Диплом ВСГ 4908628 от 30.06.2011г. 


	15.03- 28.03. 2016г.

Удостоверение № 3614 о повышении квалификации Тобольский педагогический институт им. Д.И.Менделеева (филиале) ФГБОУ ВО «Тюменский государственный университет» г. Тобольск по программе «Современные технологии обучения языковому анализу в школе (в соответствии с ФГОС основного общего образования» в объеме 72 часов
с 29.08 по 16.09. 2016г.

Удостоверение № 004702 о повышении квалификации ГАОУ ТО ДПО «ТОГИРРО» по программе «Актуальные проблемы преподавания русского языка и литературы в школе в условиях перехода на ФГОС»  в объеме 70 часов
19.03.2018-23.03.2018г. 

ГАОУ ТО ДПО «ТОГИРРО»,

г. Тюмень

Подготовка кадров по наиболее перспективным и востребованным профессиям и специальностям в соответствии с современными стандартами и передовыми технологиями (ТОП-50) (преподаватель русского языка и литературы»), 36 часов

	ЕН.01 Математика
	Тимошина Татьяна Александровна, преподаватель
	Тобольский государственный педагогический институт Диплом серия БВС № 0871162

2001г.

Квалификация

Преподаватель математики и информатики
	17.10-18.10.2017г. 
г.Тюмень ТОГИРРО

Курсы «Подготовка кадров по наиболее перспективным и востребованным профессиям и специальностям в соответствии с современными стандартами и передовыми технологиями (ТОП 50), (преподаватель физики, математики), 16 часов 
16.04.2018-27.04.2018

ГАПОУ ТО
 «Тюменский педагогический колледж», 

г. Тюмень
Развитие профессиональных компетенций преподавателей информатики, 88ч.

	ЕН.02 Экологические основы природопользования
	Караваева 

Елена

 Геннадьевна, преподаватель

	Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева -1999г. по специальности (биологи, квалификация – учитель биологии и химии
	26.04.-14.05.2016г. – ГАОУ ТО ДПО «ТОГИРРО» по программе «Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные  технологии и методы обучения дисциплине биология в образовательных организациях СПО» - 70 часов;

31.05.-14.06.2016г. – Тобольский педагогический институт им. Д.И.Менделеева (филиал) ФГБОУ ВО «Тюменский госуниверситет» в г. Тобольске по программе «Основы экологии и природоохранной деятельности» - 72 часа;

	ЕН.03 Химия
	Караваева 

Елена

 Геннадьевна


	Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева -1999г. по специальности (биологи, квалификация – учитель биологии и химии
	26.04.-14.05.2016г. – ГАОУ ТО ДПО «ТОГИРРО» по программе «Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные  технологии и методы обучения дисциплине биология в образовательных организациях СПО» - 70 часов;

31.05.-14.06.2016г. – Тобольский педагогический институт им. Д.И.Менделеева (филиал) ФГБОУ ВО «Тюменский госуниверситет» в г. Тобольске по программе «Основы экологии и природоохранной деятельности» - 72 часа;

	ОП. 01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 

ОП.02 Физиология питания
	Романова Ирина Александровна, преподаватель
	
	13-14.05.2016г. АУПО «Сургутский политехнический колледж» по ДПО «Технология кондитерских  изделий» (16 часов)

15.06.2016г.

Г.Тюмень

Практико-ориентированный семинар «Подготовка участников чемпионата «Молодые профессионалы по компетенции Поварское дело»

14.-18.11.2016г.

ГАПОУ ТО Чебоксарский техникум технологии питания и коммерции.

«Подготовка экспертов Региональных специализированных центров  компетенции в соответствии с Типовыми техническими условиями WorldSkills» (40 часов)

20.02 -28.02.2017г. ГАОУ ТО ДПО ТОГИРРО «Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплинам профессионального цикла в образовательных организациях СПО», (28часов)

	
	Худышкина 

Ирина Владимировна, преподаватель
	Профессиональное училище №3 г.Тобольска 

(повар).

Тюменский Западно-сибирский государственный колледж  (технология приготовления пищи).

Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева  (педагогика и психология)
	27.09 – 13.10.2016г.

ГАПОУ ТО «ТОГИРРО» Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплинам профессионального цикла в образовательных организациях СПО (28ч)

	ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья
	Демина Людмила Витальевна, преподаватель
	Техникум советской торговли (технология приготовления пищи)  2015г., Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева (технология и предпринимательство, учитель технологии). Профессиональное училище №3 г. Тобольска (кондитер 5 разряд)
	11-17 сентября ГБПОУ г. Москвы «Первый московский образовательный комплекс» по программе «Практика и методика подготовки кадров по профессии «Повар, кондитер» с учетом стандарта Ворлдскилс Россия по компетенции «Поварское дело», 82 часа.
19-22.03.18г.ФГАОУ ВО «ТГУ» по программе:

Новые компетенции преподавателей и специалистов в области онлайн обучения и использование возможностей современной цифровой образовательной среды.

	ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Тимошина Татьяна Александровна, преподаватель
	Тобольский государственный педагогический институт Диплом серия БВС № 0871162

2001г.

Квалификация

Преподаватель математики и информатики
	30.05.2016г. ГАПОУ ТО "Тобольский многопрофильный техникум" по программе "Моделирование и проектирование в среде КОМПАС", 36 часов
17.10-18.10.2017г. 
г.Тюмень ТОГИРРО

Курсы «Подготовка кадров по наиболее перспективным и востребованным профессиям и специальностям в соответствии с современными стандартами и передовыми технологиями (ТОП 50), (преподаватель физики, математики), 16 часов 
16.04.2018-27.04.2018

ГАПОУ ТО
 «Тюменский педагогический колледж», 

г. Тюмень
Развитие профессиональных компетенций преподавателей информатики, 88ч.

	ОП.05

 Метрология и стандартизация

	Демина Людмила Витальевна, преподаватель
	Техникум советской торговли (технология приготовления пищи)  2015г., Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева (технология и предпринимательство, учитель технологии). Профессиональное училище №3 г. Тобольска (кондитер 5 разряд)
	11-17 сентября ГБПОУ г. Москвы «Первый московский образовательный комплекс» по программе «Практика и методика подготовки кадров по профессии «Повар, кондитер» с учетом стандарта Ворлдскилс Россия по компетенции «Поварское дело», 82 часа.

19-22.03.18г.ФГАОУ ВО «ТГУ» по программе:

Новые компетенции преподавателей и специалистов в области онлайн обучения и использование возможностей современной цифровой образовательной среды.

	ОП.06

 Правовые основы профессиональной деятельности ОП.07. Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Чубукова Елена Михайловна, преподаватель
	Московская государственная академия водного транспорта (юриспруденция; бухгалтерский учет, контроль и анализ хозяйственной деятельности);

Тюменский государственный университет, институт педагогики и психологии (педагогическое образование) магистр
	27.02.2016г. – ООО «Современные образовательные технологии» - семинар «Организационно-педагогические аспекты профессионального образования учащихся с ОВЗ (интеллектуальными нарушениями), тяжёлыми и множественными нарушениями развития»;

17.11.2017г.

ГАОУ ТО ДПО «ТОГИРРО»

Семинар «Профилизация содержания профессионального образования»,8ч

26.03-30-.03.2018г.

ТОГИРРО

Курсы «Подготовка кадров по наиболее перспективным и востребованным профессиям и специальностям в соответствии с современными стандартами и передовыми технологиями (ТОП 50)» (преподаватель общепрофессиональных дисциплин, МДК, ООП), 36 часов

	ОП.08 Охрана труда.
	Худышкина 

Ирина Владимировна, преподаватель
	Профессиональное училище №3 г.Тобольска 

(повар).

Тюменский Западно-сибирский государственный колледж  (технология приготовления пищи).

Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева  (педагогика и психология)
	27.09 – 13.10.2016г.

ГАПОУ ТО «ТОГИРРО» Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплинам профессионального цикла в образовательных организациях СПО (28ч)

	ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
	Шастина Любовь Ивановна, преподаватель
	Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева (русский язык и литература)

Диплом о профессиональной переподготовке 582405015179- ФГБОУ ВО «Пензенский государственный технологический университет» от 28.02.2017г. –преподавание безопасности жизнедеятельности в организациях профессионального образования.
	17.11.2017г. 

 ГАОУ ДПО  ТОГИРРО 
Профилизация содержания профессионального образования (8 ч.)

18.062018 - 22.06.2018

ГАОУ ДПО  ТОГИРРО проверка знаний по охране труда 

по программе Министерства образования и науки в объеме 40 часов;

	ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места
	Демина Людмила Витальевна, преподаватель
	Техникум советской торговли (технология приготовления пищи)  2015г., Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева (технология и предпринимательство, учитель технологии). Профессиональное училище №3 г. Тобольска (кондитер 5 разряд)
	11-17 сентября ГБПОУ г. Москвы «Первый московский образовательный комплекс» по программе «Практика и методика подготовки кадров по профессии «Повар, кондитер» с учетом стандарта Ворлдскилс Россия по компетенции «Поварское дело», 82 часа.

19-22.03.18г.ФГАОУ ВО «ТГУ» по программе:

Новые компетенции преподавателей и специалистов в области онлайн обучения и использование возможностей современной цифровой образовательной среды.

	ОП.11 Основы исследовательской деятельности
	Чубукова Елена Михайловна, преподаватель
	Московская государственная академия водного транспорта (юриспруденция; бухгалтерский учет, контроль и анализ хозяйственной деятельности);

Тюменский государственный университет, институт педагогики и психологии (педагогическое образование) магистр
	27.02.2016г. – ООО «Современные образовательные технологии» - семинар «Организационно-педагогические аспекты профессионального образования учащихся с ОВЗ (интеллектуальными нарушениями), тяжёлыми и множественными нарушениями развития»;

17.11.2017г.

ГАОУ ТО ДПО «ТОГИРРО»

Семинар «Профилизация содержания профессионального образования»,8ч

26.03-30-.03.2018г.

ТОГИРРО

Курсы «Подготовка кадров по наиболее перспективным и востребованным профессиям и специальностям в соответствии с современными стандартами и передовыми технологиями (ТОП 50)» (преподаватель общепрофессиональных дисциплин, МДК, ООП), 36 часов

	ОП.12

 Психология и этика профессиональной деятельности
	Худякова Татьяна Анатольевна, преподаватель, социальный педагог
	ФГБОУ ВПО  «Тюменский государственный университет»

050400 Психолого-педагогическое образование (бакалавр)

44.04.01 Педагогическое образование (магистр)
	2018г. г.Тобольск МАУ «Центр реализации молодежных профилактических программ г. Тобольска», семинар по профилактике экстремизма, 6часов.

	ОП.13 Основы дипломного проектирования
	Худышкина 

Ирина Владимировна, преподаватель
	Профессиональное училище №3 г.Тобольска 

(повар).

Тюменский Западно-сибирский государственный колледж  (технология приготовления пищи).

Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева  (педагогика и психология)
	27.09 – 13.10.2016г.

ГАПОУ ТО «ТОГИРРО» Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплинам профессионального цикла в образовательных организациях СПО (28ч)

	
	Романова 

Ирина Александровна, преподаватель
	Профессиональное училище №3 г.Тобольска (пекарь, кондитер),

Московский государственный университет технологий и управления (технологический менеджмент, технология продуктов общественного питания)
	13-14.05.2016г. АУПО «Сургутский политехнический колледж» по ДПО «Технология кондитерских  изделий» (16 часов)

15.06.2016г.

Г.Тюмень

Практико-ориентированный семинар «Подготовка участников чемпионата «Молодые профессионалы по компетенции Поварское дело»

14.-18.11.2016г.

ГАПОУ ТО Чебоксарский техникум технологии питания и коммерции.

«Подготовка экспертов Региональных специализированных центров  компетенции в соответствии с Типовыми техническими условиями WorldSkills» (40 часов)

20.02 -28.02.2017г. ГАОУ ТО ДПО ТОГИРРО «Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплинам профессионального цикла в образовательных организациях СПО», (28часов)

	ОП.14
Основы предприниматель-ства
	Тополева Светлана Юрьевна, преподаватель
	Московская государственная академия водного транспорта (Юриспруденция)
	МЦК в области искусства, дизайна и сферы услуг ГАПОУ ТО «Тюменский техникум индустрии питания, коммерции и сервиса»

Разработка и реализация образовательных программ СПО по ФГОС ТОП-50 с использованием электронного обучения и дистанционных образовательных технологий

для преподавателей по направлению «Предпринимательство», 72часа

	ОП.15

Использование энергоэффективных и энерго-сберегающих технологий и оборудования в производственной сфере и быту
	Кульмаметова Эльвира Гарифуловна, преподаватель
	ТГПИ им. Д.И. Менделеева (математика, информатика и вычислительная техника).

Профессиональное училище №14г. Тюмени (электросварщик ручной сварки 3 разряда)

ГБОУ  СПО  «Златоустовский техникум сварки и строительных технологий»

(электросварщик 5 разряда;

электросварщик на автоматических и полуавтоматических машинах 5 разряда)
	14 – 22.03.2017г.

ГАОУ ТО ДПО «ТОГИРРО»

«Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплинам профессионального цикла в образовательных организациях СПО», 28 часов

19-22.03.18г. ФГАОУ ВО «ТГУ» по программе:

Новые компетенции преподавателей и специалистов в области онлайн обучения и использование возможностей современной цифровой образовательной среды

	ПМ.01.  Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Демина Людмила Витальевна, преподаватель
	Техникум советской торговли (технология приготовления пищи)  2015г., Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева (технология и предпринимательство, учитель технологии). Профессиональное училище №3 г. Тобольска (кондитер 5 разряд)
	11-17 сентября ГБПОУ г. Москвы «Первый московский образовательный комплекс» по программе «Практика и методика подготовки кадров по профессии «Повар, кондитер» с учетом стандарта Ворлдскилс Россия по компетенции «Поварское дело», 82 часа.

19-22.03.18г.ФГАОУ ВО «ТГУ» по программе:

Новые компетенции преподавателей и специалистов в области онлайн обучения и использование возможностей современной цифровой образовательной среды.

	ПМ 02.  Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	Худышкина 

Ирина Владимировна, преподаватель
	Профессиональное училище №3 г.Тобольска (повар).

Тюменский Западно-сибирский государственный колледж  (технология приготовления пищи).

Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева  (педагогика и психология)
	27.09 – 13.10.2016г.

ГАПОУ ТО «ТОГИРРО» Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплинам профессионального цикла в образовательных организациях СПО (28ч)

	ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	Худышкина 

Ирина Владимировна, преподаватель
	Профессиональное училище №3 г.Тобольска (повар).

Тюменский Западно-сибирский государственный колледж  (технология приготовления пищи).

Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева  (педагогика и психология)
	27.09 – 13.10.2016г.

ГАПОУ ТО «ТОГИРРО» Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплинам профессионального цикла в образовательных организациях СПО (28ч)

	ПМ.04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
 
	Романова 

Ирина Александровна, преподаватель
	Профессиональное училище №3 г.Тобольска (пекарь, кондитер),

Московский государственный университет технологий и управления (технологический менеджмент, технология продуктов общественного питания)
	13-14.05.2016г. АУПО «Сургутский политехнический колледж» по ДПО «Технология кондитерских  изделий» (16 часов)

15.06.2016г.

Г.Тюмень

Практико-ориентированный семинар «Подготовка участников чемпионата «Молодые профессионалы по компетенции Поварское дело»

14.-18.11.2016г.

ГАПОУ ТО Чебоксарский техникум технологии питания и коммерции.

«Подготовка экспертов Региональных специализированных центров  компетенции в соответствии с Типовыми техническими условиями WorldSkills» (40 часов)

20.02 -28.02.2017г. ГАОУ ТО ДПО ТОГИРРО «Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплинам профессионального цикла в образовательных организациях СПО», (28часов)»

	ПМ.05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	Худышкина 

Ирина Владимировна, преподаватель
	Профессиональное училище №3 г.Тобольска (повар).

Тюменский Западно-сибирский государственный колледж  (технология приготовления пищи).

Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева  (педагогика и психология)
	27.09 – 13.10.2016г.

ГАПОУ ТО «ТОГИРРО» Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплинам профессионального цикла в образовательных организациях СПО (28ч)

	ПМ.06. Организация работы структурного подразделения
	Смирных Марина Геннадьевна, преподаватель
	Павлодарский технологический колледж  (технология продукции общественного питания)
	2016г., ФГБОУ Пензенский государственный технологический университет (технология продукции и организация общественного питания) профессиональная переподготовка

	ПМ.07. Выполнение работ по профессии «Повар»
	Демина Людмила Витальевна, преподаватель
	Техникум советской торговли (технология приготовления пищи)  2015г., Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева (технология и предпринимательство, учитель технологии). Профессиональное училище №3 г. Тобольска (кондитер 5 разряд)
	11-17 сентября ГБПОУ г. Москвы «Первый московский образовательный комплекс» по программе «Практика и методика подготовки кадров по профессии «Повар, кондитер» с учетом стандарта Ворлдскилс Россия по компетенции «Поварское дело», 82 часа.

19-22.03.18г.ФГАОУ ВО «ТГУ» по программе:

Новые компетенции преподавателей и специалистов в области онлайн обучения и использование возможностей современной цифровой образовательной среды.

	ПМ.08. Технология приготовления блюд национальных кухонь
	Демина Людмила Витальевна, преподаватель
	Техникум советской торговли (технология приготовления пищи)  2015г., Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева (технология и предпринимательство, учитель технологии). Профессиональное училище №3 г. Тобольска (кондитер 5 разряд)
	11-17 сентября ГБПОУ г. Москвы «Первый московский образовательный комплекс» по программе «Практика и методика подготовки кадров по профессии «Повар, кондитер» с учетом стандарта Ворлдскилс Россия по компетенции «Поварское дело», 82 часа.

19-22.03.18г.ФГАОУ ВО «ТГУ» по программе:

Новые компетенции преподавателей и специалистов в области онлайн обучения и использование возможностей современной цифровой образовательной среды.

	Учебная практика
	Гумерова Милеуша Фирзановна, мастер производственного обучения
	ГАПОУ ТО «Тюменский колледж водного транспорта» 

(повар 5 разряд)

ГАПОУ ТО «Тюменский техникум индустрии питанипя, коммерции и сервиса» (кондитер);
ФГБОУ ВО «Пензенский государственный технологический университет» (технология продукции и организация общественного питания; педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования).
	14 - 15.04.2016г.

 в ТОГИРРО «Модульные программы профессионального обучения обучающихся в соответствии с потребностями работодателей», 28 часов

22-28.05.2017г.

ГАПОУ Самарской области «Новокуйбышевский гуманитарно-технологический колледж» по программе «Практика и методика подготовки кадров по профессии (специальности) «Повар-кондитер» с учетом стандарта WorldSkills Russia  по компетенции «Поварское дело», 82 часа.



	
	Худышкина 

Ирина Владимировна, преподаватель
	Профессиональное училище №3 г.Тобольска (повар).

Тюменский Западно-сибирский государственный колледж  (технология приготовления пищи).

Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева  (педагогика и психология)
	27.09 – 13.10.2016г.

ГАПОУ ТО «ТОГИРРО» Реализация ФГОС третьего поколения: современные образовательные технологии и методы обучения дисциплинам профессионального цикла в образовательных организациях СПО (28ч)

	
	Демина Людмила Витальевна, преподаватель
	Техникум советской торговли (технология приготовления пищи)  2015г., Тобольский государственный педагогический институт им. Д.И. Менделеева (технология и предпринимательство, учитель технологии). Профессиональное училище №3 г. Тобольска (кондитер 5 разряд)
	11-17 сентября ГБПОУ г. Москвы «Первый московский образовательный комплекс» по программе «Практика и методика подготовки кадров по профессии «Повар, кондитер» с учетом стандарта Ворлдскилс Россия по компетенции «Поварское дело», 82 часа.

19-22.03.18г.ФГАОУ ВО «ТГУ» по программе:

Новые компетенции преподавателей и специалистов в области онлайн обучения и использование возможностей современной цифровой образовательной среды.


5. Оценка результатов освоения основной образовательной программы
5.1. Контроль и оценка достижений обучающихся
Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.

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

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ООП (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются преподавателями и утверждаются заместителем директора по учебной работе. Фонды оценочных средств для государственной (итоговой) аттестации разрабатываются предметно-цикловыми комиссиями и утверждаются директором образовательного учреждения после предварительного положительного заключения работодателей.

Для максимального приближения программ текущей и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и междисциплинарным курсам профессионального цикла к условиям их будущей профессиональной деятельности в качестве внешних экспертов привлекаются  работодатели и преподаватели, читающие смежные дисциплины.

Основные показатели результатов подготовки по специальности

19.02.10 Технология продукции общественного питания
	Результаты 

(освоенные профессиональные, региональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	· рациональная разработка ассортимента полуфабрикатов из рыбы  для сложной кулинарной продукции в соответствии со сборником рецептур;

· правильный расчет массы рыбы для изготовления полуфабрикатов с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;

· оптимальная организация технологического процесса подготовки рыбы и приготовления полуфабрикатов из рыбы в соответствии с алгоритмом;

· качественная подготовка рыбы и полуфабрикатов из нее, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

· эффективный контроль качества и безопасности подготовленной рыбы в соответствии со стандартом;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная  аттестация в форме:

· экзамен  по МДК 01.01;

· диф. зачеты по учебной и производственной практике;

· экзамен (к) по ПМ.01.



	ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	· рациональная разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса  для сложной кулинарной продукции в соответствии со сборником рецептур;

· правильный расчет массы мяса для изготовления полуфабрикатов  с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;

· оптимальная организация технологического процесса подготовки мяса и приготовления полуфабрикатов из мяса в соответствии с алгоритмом;

· качественная подготовка мяса и полуфабрикатов из нее, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

· эффективный контроль качества и безопасности подготовленного мяса в соответствии со стандартом;
	

	ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
	·  рациональная разработка ассортимента полуфабрикатов из домашней птицы, дичи для сложной кулинарной продукции в соответствии со сборником рецептур;

· правильный расчет массы домашней птицы для изготовления полуфабрикатов с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;

· оптимальная организация технологического процесса подготовки птицы и полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции в соответствии с алгоритмом;

· качественная подготовка птицы для сложной кулинарной продукции, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

· эффективный контроль качества и безопасности подготовленной продукции;
	

	ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
	· рациональная разработка ассортимента канапе, легких и сложных холодных закусок в соответствии со сборником рецептур;

· правильный расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;

· оценка качества органолептическим методом сырья и продуктов для приготовления данной продукции, оценка качества и безопасности готовой холодной продукции органолептическим и другими методами в соответствии со сборником рецептур;

· оптимальная организация технологического процесса, четкое определение последовательности технологических операций при приготовлении канапе, легких и сложных холодных закусок; правильная подача и отпуск продукции, современная сервировка, декорирование, оформление в соответствии с современными требованиями; правильный выбор температурного и временного режима при подаче и хранении в соответствии со сборником рецептур;

· четкий и правильный подбор и безопасное использование оборудования и инвентаря;

· четкое и быстрое определение требований к безопасности приготовления и хранения готовых блюд и заготовок к ним, а также методов контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой продукции;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная аттестация в форме:

· экзамен по МДК 02.01;

· диф. зачеты по учебной и производственной практике;

· экзамен (к) по ПМ.02.



	ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	· рациональная и четкая разработка ассортимента сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы в соответствии со сборником рецептур;

· правильный расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;

· оценка качества органолептическим методом сырья и продуктов для приготовления данной продукции, оценка качества и безопасности готовой холодной продукции органолептическим и другими методами в соответствии со сборником рецептур;

· оптимальная организация технологического процесса, четкое определение последовательности технологических операций при приготовлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы, соусов; правильная подача и отпуск продукции, современная сервировка, декорирование соусами, оформление в соответствии с современными требованиями; правильный выбор температурного и временного режима при подаче и хранении в соответствии со сборником рецептур;

· четкий и правильный подбор и безопасное использование оборудования и инвентаря;

· четкой и быстрое определение требований к безопасности приготовления и хранения готовых блюд и заготовок к ним, а также методов контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой продукции;
	

	ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
	· рациональная и четкая разработка ассортимента сложных холодных соусов;

· правильный расчет массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;

· оценка качества органолептическим методом сырья и продуктов для приготовления данной продукции, оценка качества и безопасности готовых соусов органолептическим и другими методами в соответствии со сборником рецептур;

· -оптимальная организация технологического процесса, четкое определение последовательности технологических операций при приготовлении сложных соусов; декорирование соусами, оформление в соответствии с современными требованиями; правильный выбор температурного и временного режима при подаче и хранении в соответствии со сборником рецептур;
	

	ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
	· рациональная разработка ассортимента сложных супов;

· правильный расчет массы сырья, полуфабрикатов для приготовления сложных горячих супов;

· оптимальная организация технологического процесса сложных горячих супов;

· четкое соблюдение технологии приготовления сложных горячих супов в соответствии со сборником рецептур, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

· эффективный контроль качества и безопасности сложных горячих супов;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ;

· защита курсовой работы.

Промежуточная аттестация в форме:

· экзамен МДК 03.01;

· диф. зачеты по учебной и производственной практике;

· экзамен (к) по ПМ.03.



	ПК 3.2. Организовывать   и   проводить   приготовление сложных горячих соусов.
	· рациональная разработка ассортимента сложных горячих соусов;

· правильный расчет массы сырья, полуфабрикатов для приготовления сложных горячих соусов;

· оптимальная организация технологического процесса приготовления сложных горячих соусов;

· четкое соблюдение технологии приготовления сложных горячих соусов в соответствии со сборником рецептур, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

· эффективный контроль качества и безопасности сложных горячих соусов;
	

	ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
	· рациональная разработка ассортимента сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра;

· правильный расчет массы сырья, полуфабрикатов для приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра;

· оптимальная организация технологического процесса сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра;

· четкое соблюдение технологии приготовления сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра в соответствии со сборником рецептур,  используя различные методы, оборудование и инвентарь;

· эффективный контроль качества и безопасности сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра;
	

	ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
	· рациональная разработка ассортимента сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

· правильный расчет массы сырья, полуфабрикатов для приготовления сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

· оптимальная организация технологического процесса сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;

· четкое соблюдение технологии приготовления сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы в соответствии со сборником рецептур, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

· эффективный контроль качества и безопасности сложных горячих блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы;
	

	ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
	· рациональная разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;

· правильный расчет массы сырья и полуфабрикатов с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;
· оптимальная организация технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; грамотное использование различных технологий, в соответствии со стандартом;

· безопасное использование оборудования и инвентаря;

· эстетичное оформление сложных хлебобулочных изделий;

· оценка качества органолептическим методом сырья и продуктов для приготовления данной продукции, оценка качества и безопасности готовой холодной продукции органолептическим и другими методами в соответствии со сборником рецептур;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ;

· защита курсовой работы.

Промежуточная аттестация в форме:

· экзамен по МДК 04.01;

· диф. зачеты по учебной и производственной практике;

· экзамен (к) по ПМ.04.



	ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
	· рациональная разработка ассортимента сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов;

·  правильный расчет массы сырья и полуфабрикатов с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;
· оптимальная организация технологического процесса приготовления сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов;

· рациональное использование различных технологий, оборудования и инвентаря;

· оформление и отделка сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов; 

· оценка качества органолептическим методом сырья и продуктов для приготовления данной продукции, оценка качества и безопасности готовой продукции органолептическим и другими методами в соответствии со сборником рецептур;
	

	ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
	· рациональная разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий;

· правильный расчет массы сырья и полуфабрикатов с использованием сборника рецептур и в соответствии с ним;
· оптимальная организация технологического процесса приготовления мелкоштучных кондитерских изделий;

· оптимальный выбор и использование различных технологий, оборудования и инвентаря;

· эстетичное оформление и отделка мелкоштучных кондитерских изделий;

· оценка качества органолептическим методом сырья и продуктов для приготовления данной продукции, оценка качества и безопасности готовой продукции органолептическим и другими методами в соответствии со сборником рецептур;
	

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

· оптимальная организация технологического процесса приготовления сложных отделочных полуфабрикатов соответствии с технологической картой и сборником рецептур;

· оптимальное использование различных технологий;

· точный выбор и безопасное использование оборудования и инвентаря;

· оптимальное применение техники и вариантов оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;

· оценка качества органолептическим методом сырья и продуктов для приготовления данной продукции в соответствии со стандартами;
	

	ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
	·  рациональная разработка ассортимента сложных холодных десертов;

· правильный расчет массы сырья, полуфабрикатов для приготовления сложных холодных десертов в соответствии со сборником рецептур;

· оптимальная организация технологического процесса по приготовлению сложных холодных десертов;

· четкое определение последовательности технологических операций при приготовлении сложных холодных десертов, используя различные методы, оборудование и инвентарь в соответствии со сборником рецептур;

· эффективный контроль качества и безопасности сложных холодных десертов органолептическим методом;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная аттестация в форме:

· экзамен по МДК 05.01;

· диф. зачеты по учебной и производственной практике;

· экзамен (к) по ПМ.05.



	ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
	· рациональная разработка ассортимента сложных горячих десертов;

· правильный расчет массы сырья, полуфабрикатов для приготовления сложных горячих десертов в соответствии со сборником рецептур;

· оптимальная организация технологического процесса по приготовлению сложных горячих десертов;

· четкое определение последовательности технологических операций при приготовления сложных горячих десертов, используя различные методы, оборудование и инвентарь в соответствии со сборником рецептур;

· эффективный контроль качества и безопасности сложных горячих десертов;
	

	ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
	· правильное составление калькуляции на продукцию питания согласно сборника рецептур

· правильность расчетов экономических показателей структурного подразделения в соответствии с действующими требованиями  

· правильное и грамотное составление производственной программы и расчетов по ней в соответствии с нормами (сборник рецептур, СаНиПиН, ТЗ РФ);
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная аттестация в форме:

· экзамен по МДК 06.01;

· диф. зачеты по производственной практике;

· экзамен (к) по ПМ.06.



	ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	· правильный расчет выхода продукции в ассортименте в соответствии со сборником рецептур

· четкость организации работы цехов, рабочих мест в производственных помещениях в соответствии с санитарными нормами и правилами;
	

	ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
	· правильное определение численности работников на предприятии, согласно расчетных данных

· правильное ведение табеля учета рабочего времени работников в соответствии с трудовым законодательством РФ

· четкое составление графиков выхода на работу в соответствии с трудовым законодательством РФ
· рациональное и оптимальное принятие управленческих решений по расстановке исполнителей по рабочим местам и организацией их деятельности в соответствии с производственным план-заданием;
	

	ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	· правильность выполнения заданий и нормативно-технической документации на различные операции с сырьем, полуфабрикатами в соответствии со сборником рецептур (органолептическим методом)

· правильность выполнения заданий и нормативно-технической документации на готовую продукцию в соответствии со сборником рецептур (проведение бракеража)

· правильное принятие управленческого решения по устранению недочетов при выполнении работ исполнителями;
	

	ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	· правильное ведение расчета заработной платы согласно ТК РФ

· четкость в оформлении документации по учету товарных операций в общественном питании в соответствии;
	

	ПКР 1. Развить способность к обеспечению собственной занятости путём разработки и реализации предпринимательских бизнес– идей.
	· составляет бизнес-план, реализующий собственную бизнес-идею;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических работ.

Промежуточная аттестация в форме:

· защита бизнес-плана по ОП.14. Основы предпринимательсва.

	ПКР 2.  Уметь действовать с применением знаний в производственных и бытовых ситуациях, связанных с эффективным использованием топливных и энергетических ресурсов, энергосберегающих технологий и оборудования.

	· применяет на производстве энергосберегающие технологии и оборудование;

	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических работ.

Промежуточная аттестация в форме:

· зачет по ОП.15. Использование энергоэффективных и энергосберегающих технологий и оборудования в производственной сфере и быту. 

	 ПКР 3. Использовать речевые средства с учетом ситуации в сфере общения.
	· соблюдает требования культуры речи при устном, письменном обращении;

· грамотно оформляет деловые бумаги;

	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· экспертная оценка выполнения практических занятий и внеаудиторных самостоятельных работ;

· защите практических работ.

Промежуточная аттестация в форме:

· диф. зачет по ОГСЭ.05. Русский язык и культура речи . 

	 ПКР 4. Применять приёмы делового и управленческого общения в профессиональной деятельности, регулировать конфликтные ситуации в организации.


	· применяет правила делового этикета;

· пользуется простейшими приемами саморегуляции поведения в процессе межличностного общения;

· выполняет нормы и правила поведения и общения в деловой профессиональной обстановке;

· налаживает контакты с партнерами; 
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· экспертная оценка выполнения практических занятий и внеаудиторных самостоятельных работ;

· защите практических работ.

Промежуточная аттестация в форме:

· диф. зачет по ОП.12. Психология и этика профессиональной деятельности. 

	ПКР 6. Осуществлять организацию обслуживания посетителей в предприятиях общественного питания.
	· контролировать процесс подготовки к обслуживанию потребителей: правильно подбирать оборудование, посуду, приборы для обслуживания; 

· точно рассчитывать необходимое количество приборов, посуды  в соответствии с типом и классом предприятия общественного питания, согласно ГОСТа;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ;

· защита курсовой работы.

Промежуточная аттестация в форме:

· экзамент по МДК 06.02;

· диф. зачеты по производственной практике;

· экзамен (к) по ПМ.06.

	ПКР 8.1. Организовывать и проводить приготовление блюд национальных  кухонь.
	· рациональная разработка ассортимента блюд национальных кухонь;

· правильный расчет массы сырья, полуфабрикатов для приготовления блюд национальных кухонь в соответствии со сборником рецептур;

· оптимальная организация технологического процесса по приготовлению блюд национальных кухонь;

· четкое определение последовательности технологических операций при приготовлении блюд национальных кухонь, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

· эффективный контроль блюд национальных кухонь;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная аттестация в форме:

·  диф. зачет и экзамен по МЖК.08.01;

· диф. зачет по производственной практике;

· экзамен (к) по ПМ.08.

	ПКР.8. 2.Осуществлять современное оформление и дизайн блюд, кондитерских изделий.
	· правильный подбор инструментов и инвентаря для оформления и дизайна блюд;

· правильный подбор приспособлений для оформления и дизайна кондитерских изделий;

· современное оформление блюд (рисование соусом, карвинг и др.);
· современное оформление кондитерских изделий (шоколадом, глазурью, карамелью, мастикой и марципаном);
· изготовление различных украшений для мучных кондитерских изделий;
· контроль качества блюд и кулинарных изделий.
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная аттестация в форме:

· экзамен по МЖК.08.02;

· диф. зачет по производственной практике;

· экзамен (к) по ПМ.08.


	Результаты

(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля

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

· интересуется современными направления и перспективами развития швейной отрасли;

· участвует в профессиональных декадах, конкурсах, олимпиадах, конференциях и др.;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик;
самооценка, направленная на самостоятельную оценку студентом результатов деятельности.

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	· обосновывает выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области разработки технологических процессов;
· демонстрирует эффективность и качество выполнения профессиональных задач;
	Обратная связь, направленная на анализ и обсуждение результатов деятельности, выявление сильных/слабых компетенций студента;

экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик.

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	· демонстрирует способность принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик;

диагностика , направленная на выявление типовых способов принятия решений;

кейс-метод,  направленный на оценку способностей к анализу, контролю и принятию решений.

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	· находит и использует информацию для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик;

качественная оценка,  направленная на оценку качественных результатов практической деятельности.

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	· демонстрирует навыки использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик.

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	· взаимодействует с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик;

взаимооценка, направленная на взаимную оценку индивидуальных и групповых результатов участников;

социометрия, направленная на оценку командного взаимодействия и ролей участников.

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	· проявляет ответственность за работу подчиненных, результат выполнения заданий;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик;

метод обобщения независимых характеристик, направленный на оценку данных, полученных в результате наблюдения за деятельностью студента в различных ситуациях;

работа проектных групп, направленная на оценку общих компетенций, связанных с навыками управления рабочей группой

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	· планирует повышение личностного и квалификационного уровня;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик;

деловая характеристика, направленная на оценку и фиксацию достигнутого уровня общих компетенций;

анализ достижений, направленная на анализ результатов деятельности за определенный период, выявления зоны ближайшего развития студента.

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	· проявляет интерес к инновациям в области профессиональной деятельности;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практик;

качественная оценка, направленная на оценку уровня общих компетенций по таким параметрам как уровень сложности решаемых задач, отбор методов решения задач, соотнесение идеального и реального конечного результата деятельности;

приемы решения задач, направленные на оценку навыков решения задач с использованием инновационных приемов и методов.

	ОКР 1. Использовать объекты информатизации с учетом требований информационной безопасности
	· работает с объектами информатизации соблюдая требования информационной безопасности;
	Экспертное наблюдение и оценка на практических занятиях.




Основные показатели результатов подготовки по профессии «Повар»
	Результаты

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ.


	· выполняет органолептическую оценку качества традиционных видов овощей и  грибов, пряностей и приправ;

· выполняет первичную обработку традиционных видов овощей и грибов ручным и механизированным способами;

· выполняет нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов;

· выполняет работы по охлаждению и замораживанию нарезанных овощей и грибов; 

· выполняет подготовку пряностей и приправ;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная  аттестация в форме:

· диф. зачет и экзамен  по МДК.07.01;

· диф. зачет по учебной и производственной практике.

Государственная (итоговая) аттестация в форме: 

· экзамен (к) по ПМ.07.

	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.


	· готовит основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов;

· проводит органолептическим способом оценку качества готовых блюд и гарниров из овощей и грибов;

· выполняет оформление основных и простых блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов;
	

	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	· выполняет органолептическую оценку качества зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров;

· выполняет подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная  аттестация в форме:

· диф. зачет и экзамен  по МДК.07.01;

· диф. зачет по учебной и производственной практике.

Государственная (итоговая) аттестация в форме: 

· экзамен (к) по ПМ.07.

	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.


	· готовит  каши, гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы в соответствии с технологическим процессом;

· проводит органолептическим способом оценку качества готовых каш и гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы;

· выполняет оформление гарниров из круп и риса, простых блюд из бобовых и кукурузы;
	

	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.


	· готовит  блюда и гарниры из макаронных изделий в соответствии с технологическим процессом;

· проводит органолептическим способом оценку качества готовых блюд и гарниров из макаронных изделий;

· выполняет оформление блюд и гарниров из макаронных изделий;
	

	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.


	· готовит  простые блюда из яиц и творога в соответствии с технологическим процессом;

· проводит органолептическим способом оценку качества готовых простых блюд из яиц и творога;

· выполняет оформление простых блюд из яиц и творога;
	

	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	· готовит  простые мучные блюда из теста с фаршем в соответствии с технологическим процессом;

· проводит органолептическим способом оценку качества готовых простых мучных блюд из теста с фаршем;

· выполняет оформление простых мучных блюд из теста с фаршем;
	

	Готовить бульоны и отвары.


	· готовит бульоны и отвары  различными технологиями;

· проводит органолептическим способом оценку качества готовых бульонов и отваров;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная  аттестация в форме:

· диф. зачет и экзамен  по МДК.07.01;

· диф. зачет по учебной и производственной практике.

Государственная (итоговая) аттестация в форме: 

· экзамен (к) по ПМ.07.

	Готовить простые супы.


	· готовит простые супы различными технологиями;

· проводит органолептическим способом оценку качества готовых простых супов;
	

	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.


	· готовит отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты;

· проводит органолептическим способом оценку качества отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;
	

	Готовить простые холодные и горячие соусы.


	· готовит простые холодные и горячие соусы различными технологиями;

· проводит органолептическим способом оценку качества готовых холодных и горячих соусов;
	

	Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	· выполняет органолептическим способом оценку качества рыбы с костным скелетом;
· выполняет механическую кулинарную обработку рыбы с костным скелетом;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная  аттестация в форме:

· диф. зачет и экзамен  по МДК.07.01;

· диф. зачет по учебной и производственной практике.

Государственная (итоговая) аттестация в форме: 

· экзамен (к) по ПМ.07.

	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	· готовит полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом; 

· готовит рыбную котлетную массу и полуфабрикаты из котлетной массы; 
	· 

	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.


	· готовит простые блюда из рыбы с костным скелетом различными технологиями;

· проводит органолептическим способом оценку качества готовых блюд из рыбы с костным скелетом;

· выполняет оформление простых блюд из рыбы с костным скелетом;
	· 

	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	· проводит органолептическим способом оценку качества сырья для приготовления полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;
· подготавливает полуфабрикаты из  мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная  аттестация в форме:

· диф. зачет и экзамен  по МДК.07.01;

· диф. зачет по учебной и производственной практике.

Государственная (итоговая) аттестация в форме: 

· экзамен (к) по ПМ.07.

	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	· проводит обработку  всех видов мяса, мясных продуктов и домашней птицы;
· готовит основные полуфабрикаты из  мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 
	· 

	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.


	· готовит простые блюда из мяса и мясных продуктов различными технологиями;

· проводит органолептическим способом оценку качества готовых блюд из мяса и мясных продуктов;

· выполняет оформление простых блюд из мяса и мясных продуктов;
	· 

	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.


	· готовит простые блюда из домашней птицы различными технологиями;

· проводит органолептическим способом оценку качества готовых блюд из домашней птицы;

· выполняет оформление простых блюд из домашней птицы;
	· 

	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	· готовит бутерброды и гастрономические продукты порциями;

· оценивает качество бутербродов и гастрономических продуктов порциями;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная  аттестация в форме:

· диф. зачет и экзамен  по МДК.07.01;

· диф. зачет по учебной и производственной практике.

Государственная (итоговая) аттестация в форме: 

· экзамен (к) по ПМ.07.

	Готовить и оформлять салаты.


	· готовит салаты;

· оценивает качество салатов;

· выполняет оформление салатов;
	· 

	Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	· готовит простые холодные закуски;

· оценивает качество простых холодных закусок;

· выполняет оформление простых холодных закусок;
	· 

	Готовить и оформлять простые холодные блюда.


	· готовит простые холодные блюда;

· оценивает качество простых холодных блюд;

· выполняет оформление простых холодных блюд;
	· 

	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.


	· готовит простые холодные и горячие сладкие блюда;

· оценивает качество простых холодных и горячих сладких блюд;

· выполняет оформление простых холодных и горячих сладких блюд;
	Текущая аттестация в форме:

· устный опрос;

· тестовый контроль;

· экспертная оценка выполнения лабораторных работ и практических занятий;

· экспертная оценка выполнения заданий внеаудиторной самостоятельной работы;

· защите практических и лабораторных работ.

Промежуточная  аттестация в форме:

· диф. зачет и экзамен  по МДК.07.01;

· диф. зачет по учебной и производственной практике.

Государственная (итоговая) аттестация в форме: 

· экзамен (к) по ПМ.07.

	Готовить простые горячие напитки.


	· готовит простые горячие напитки;

· оценивает качество простых горячих напитков;

· выполняет оформление простых горячих напитков;
	

	Готовить и оформлять простые холодные напитки.


	· готовит простые горячие напитки;

· оценивает качество простых холодных напитков;

· выполняет оформление простых холодных напитков;
	


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

· оценка уровня освоения дисциплин; 

· оценка компетенций обучающихся.

5.2. Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работы
Подготовка и защита выпускной квалификационной работы (дипломной работы, дипломного проекта) включена в государственную (итоговую) аттестацию. 

Перечень выпускных квалификационных работ (ВКР) рассматривается на заседании цикловой комиссии и утверждается приказом директора колледжа. Задание на ВКР оформляется на специальном бланке и выдается обучающемуся за полгода до начала государственной (итоговой) аттестации. 
ВКР выполняются в соответствии с тематикой, определяемой образовательным учреждением. Обязательное требование – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

Темами дипломного проекта могут быть:

· разработка технологических проектов новых предприятий общественного питания различных форм собственности и типов;

· разработка проектов реконструкции действующих предприятий общественного питания.

Выполнение ВКР имеет своей целью систематизацию, закрепление и расширение теоретических знаний, приобретение навыков практического применения этих знаний при решении конкретной производственной задачи; приобретение опыта представления и публичной защиты результатов своей деятельности.

Последовательность выполнения ВКР:

· работа над пояснительной запиской;

· предварительная защита на отделении; 

· нормативный контроль;

· получение отзыва руководителя и внешней рецензии; 

· получение допуска к защите у зам. директора по учебной работе;
· защита дипломного проекта.

В ходе подготовки к защите дипломного проекта составляется текст доклада и согласовывается с руководителем. Содержание доклада:

· полное наименование темы дипломного проекта;

· цели и задачи проектирования;

· краткая  характеристика работы; 

· краткие выводы по результатам работы.

В целях информирования выпускников о требованиях, предъявляемых к ВКР, разрабатываются методические рекомендации.

Выполненный и подписанный обучающимся дипломный проект передается руководителю для подготовки письменного отзыва (рецензии). 

Руководитель за месяц до начала государственной (итоговой) аттестации проверяет выполнение обучающимися ВКР и представляет письменный отзыв (рецензию), который включает:

· заключение о соответствии темы письменной экзаменационной работы заданию                   на нее;

· оценку степени разработки основных разделов работы, оригинальности решений (предложений);

· оценку качества выполнения основных разделов работы, графической работы;

· указание на  положительные стороны и недостатки;

· оценку степени самостоятельности обучающегося при разработке вопросов темы.

ВКР вместе с рецензией сдается обучающимся заместителю директора по учебной работе для окончательного контроля и подписи. Если письменная экзаменационная   работа подписана, то она включается в приказ о допуске к защите. Рецензия в работу не подшивается. Внесение изменений в ВКР после получения рецензии не допускается.

Защита дипломных проектов проводится на открытом заседании ГАК.

5.3.          Организация государственной (итоговой) аттестации выпускников
Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломная работа, дипломный проект), тематика которой соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. 

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.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются образовательным учреждением на основании порядка проведения государственной (итоговой) аттестации выпускников по программам СПО, утвержденного федеральным органом исполнительной власти, который осуществляет функции по выработке государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере образования, определенного в соответствии с Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».
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