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ПРИЛОЖЕНИЯ

1. Общие положения
             1.1. Образовательная программа среднего профессионального образования (ОП ППСЗ), реализуемая ГБПОУ  «Варнавинский технолого – экономический  техникум»      по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания   представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную образовательным учреждением СПО с учетом требований рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. N 384  № 508 от 14 мая  2014 года,    и   рекомендациями по организации получения  среднего общего образования в пределах освоения  образовательных программ  среднего  профессионального образования на базе  основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных  стандартов  и получаемой  профессии или  специальности среднего профессионального образования. 
Образовательная программа   регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной специальности и включает в себя: учебный план, рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также программы учебной и производственной практики, календарный учебный график и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной программы. 
1.2. Нормативно-правовые основы 
основной профессиональной образовательной программы

Настоящая основная образовательная программа (далее ОПОП) разработана в соответствии с:
· Федеральным законом от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
· Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания"  Приказом  Министерства образования и науки РФ от 22 апреля 2014 г. N 384 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 
· Приказом   Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013 № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;
· Приказом   Министерства образования и науки Российской Федерации от 16.08.2013 № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»;
· Приказом   Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.04.2013 № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования».
· Рекомендациями по реализации среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования в соответствии с федеральным базисным учебным планом и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования (письмо Минобрнауки России от 29.05.2007 г. № 03-1180), (далее Рекомендации, 2007), определяющих профили получаемого профессионального образования, базовые и профильные общеобразовательные дисциплины и их объемные параметры, а также рекомендуемое распределение профессий начального профессионального образования и специальностей среднего профессионального образования по профилям получаемого профессионального образования;
· Приказом Минобразования России от 09.03.2004 № 1312 «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования»);
·  Рекомендации по реализации образовательной программы среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования в соответствии с федеральным базисным учебным планом и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования»   (письмо Минобрнауки России от 29.05.2007 г. № 03-1180);
· 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, утвержденные Департаментом государственной политики в образовании Министерства образования и науки Российской Федерации от 27.08.2009 г.;
· Уставом ГБПОУ  "Варнавинский технолого – экономический техникум " (далее – техникум);

1.3 . Нормативный срок освоения ОПОП

	Уровень образования, необходимый для приема на обучение по ППССЗ
	Наименование
квалификации
базовой   подготовки
	Срок получения СПО по ППССЗ базовой  подготовки
в очной форме обучения

	основное общее образование
	Техник-технолог 
	3 года 10 месяцев










2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения  ППССЗ   базовой подготовки по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания 
Область профессиональной деятельности выпускников: 
[bookmark: sub_42]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.
[bookmark: sub_43] Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности:
[bookmark: sub_431]1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_432]2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_433]3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
[bookmark: sub_434]4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
[bookmark: sub_435]5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
[bookmark: sub_436]6. Организация работы структурного подразделения.
[bookmark: sub_437]7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (приложение к ФГОС).
Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы
Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
[bookmark: sub_511]ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
[bookmark: sub_512]ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
[bookmark: sub_513]ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
[bookmark: sub_514]ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
[bookmark: sub_515]ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
[bookmark: sub_516]ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
[bookmark: sub_517]ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
[bookmark: sub_518]ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
[bookmark: sub_519]ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
Техник-технолог должен обладать профессиональными  компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности
[bookmark: sub_521] Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_5211]ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_5212]ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_5213]ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_522]Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_5221]ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
[bookmark: sub_5222]ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
[bookmark: sub_5223]ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
[bookmark: sub_523]5.2.3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
[bookmark: sub_5231]ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
[bookmark: sub_5232]ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
[bookmark: sub_5233]ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
[bookmark: sub_5234]ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
[bookmark: sub_524]Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
[bookmark: sub_5241]ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
[bookmark: sub_5242]ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
[bookmark: sub_5243]ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
[bookmark: sub_5244]ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
[bookmark: sub_525] Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
[bookmark: sub_5251]ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
[bookmark: sub_5252]ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
[bookmark: sub_526]5.2.6. Организация работы структурного подразделения.
[bookmark: sub_5261]ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
[bookmark: sub_5262]ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
[bookmark: sub_5263]ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
[bookmark: sub_5264]ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
[bookmark: sub_5265]ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
[bookmark: sub_527] Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.
ПК 7.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 7.2.  Готовить и оформлять каши и гарниры  из круп и риса, простые блюда из бобовых.  
ПК 7.3.  Готовить и оформлять простые блюда и гарниры  из макаронных изделий.
ПК 7.4.  Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 7.5.  Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
ПК 7.6.  Готовить бульоны, отвары и простые супы. 
ПК 7.7.  Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 7.8.  Готовить и оформлять простые блюда из мяса и домашней птицы. 
ПК 7.9.  Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 7.10.Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с  костным скелетом. 
III. Документы, определяющие содержание и организацию образовательного процесса

3.1. Учебный план

Учебный  план  техникума по  специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания) разработан на основе базисного учебного плана
Конечные результаты обучения  конкретизированы  в виде компетенций (общих   –   ОК,   профессиональных   –   ПК),   формируемые приобретаемым  практическим  опытом, умениями и знаниями по дисциплинам, междисциплинарным	курсам (профессиональным модулям). 
	Учебный план определяет следующие характеристики ОПОП по специальности: 
· объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам;  
· перечень, трудоемкость учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);
· последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;
· распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим (междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике);
· объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим;
· сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики; 
· формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, отведенные на подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в рамках ГИА;
· объем каникул по годам обучения.
Учебный план реализуется в режиме шестидневной учебной недели, занятия группируются парами, допускается группирование занятий по четыре академических часа при изучении модулей и МДК.
 Максимальный объем учебной нагрузки составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной работы. Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся составляет 36 академических часов в неделю. 
Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекции, практические занятия, включая семинары, лабораторные работы и выполнение курсовых работ, консультации. Самостоятельная работа организуется в форме выполнения курсовых работ, междисциплинарных проектов, подготовки рефератов, самостоятельного изучения отдельных дидактических единиц.
Обязательная часть ОПОП по учебным циклам учебного плана составляет 70 % процентов от общего объема времени, отведенного на их освоение.
Общеобразовательный, общий гуманитарный и социально-экономический, математический и общий естественнонаучный циклы состоят из дисциплин.
Профессиональный учебный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей_
ОП.01  Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
ОП.02 Физиология питания
ОП.03 Физиология питания
ОП.04  Информационные технологии в профессиональной деятельности
ОП.05 Метрология и стандартизация
ОП.06 Правовые основы    профессиональной деятельности
ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОП.08   Охрана труда
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
ПМ.01  Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
МДК.01.01  Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

МДК.04.01  Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПМ 05.  Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
ПМ 06. Организация работы структурного подразделения
МДК.06.01. Управление структурным подразделением организации
ПМ 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
МДК 07.01.  Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
- в соответствии с основными видами деятельности. В состав профессионального модуля входит один междисциплинарный курс. При освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная практика и (или) производственная практика (по профилю специальности).
Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла ОПОП по специальности 19.02.10   Технология продукции общественного питания  предусматривает   изучение следующих обязательных дисциплин: 
ОГСЭ.01 Основы философии 
ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.03 Иностранный язык
ОГСЭ.04 Физическая культура
Обязательная часть естественнонаучного цикла ОПОП по специальности 19.02.10
Технология продукции общественного питания предусматривает   изучение следующих обязательных дисциплин: 
ЕН.01 Математика
ЕН.02 Экологические основы природопользования
ЕН. 03 Химия 
Обязательная часть профессионального цикла предусматривает изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» составляет 68 часов, из них на освоение основ военной службы – 48  часов. 
Консультации по ОПОП предусматриваются  из расчета  4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные,  устные) 
В период обучения с юношами проводятся военные сборы. 
Вариативная часть ОПОП (30 процентов - 864 часов) дает возможность
расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием
обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и
знаний,    необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. Вариативная часть  используется на увеличение объема времени, отведенного на дисциплины и модули обязательной части. 
При распределении вариативной части ОПОП учитывались требования работодателей к профессиональной деятельности техника - технолога .
- 864  часов распределены следующим образом: 

	Наименование цикла 
	Количество часов 

	Естественнонаучный цикл
	58 часов 

	Общепрофессиональные дисциплины 
	260 часов 

	Профессиональные модули 
	566 часа 


3.6. Программы учебной и производственной практик
В соответствии с ФГОС СПО по специальности   19.02.10 Технология продукции общественного питания  практика является обязательным разделом  ППССЗ. Она  представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих  практико-ориентированную  подготовку обучающихся. При реализации ПППССЗ  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 и могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так, и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Общий объем учебной практики и производственной практики (по профилю специальности) составляет 28 недель (1008 часов). 
Учебная практика проводится при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуется рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.
За весь период обучения  запланировано 15 недель учебной практики, которые проводятся при изучении профессиональных модулей
 ПМ. 01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (2 недели), 
 ПМ 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции (2 недели), 
ПМ 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (3 недели),
ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (2 недели), 
ПМ 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов(2 недели),
 ПМ 06 Организация работы структурного подразделения (2 недели), 
 ПМ 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (2 недели) 
 Производственная практика (по профилю специальности) предусмотрена в объеме 13  недель при изучении профессиональных модулей: 
ПМ. 01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (2 недели), 
 ПМ 02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции (2 недели),
ПМ 03 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (2 недели),
ПМ 04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (2 недели), 
ПМ 05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов(1 неделя), 
ПМ 06 Организация работы структурного подразделения (2 недели), 
 ПМ 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (2 недели) 
Производственная практика проводится концентрированно  в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 
обучающихся. Аттестация по итогам практики осуществляется на основе оценки решения обучающимися задач практики, отзыва руководителей практики об уровне его знаний и квалификации. По результатам аттестации выставляется оценка:  «отлично», «хорошо», «удовлетворительно». Оценка по практике вносится в приложение к диплому.
Базами преддипломной практики являются учреждения  и организации, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.
Продолжительность преддипломной практики составляет 4 недели и проводится на последнем курсе обучения.

Цель учебной практики - углубление знаний, освоение профессиональных компетенций и приобретение практического опыта по основному виду профессиональной деятельности: Обеспечение реализации прав граждан в сфере пенсионного обеспечения и социальной защиты.
Цель производственной практики - закрепление теоретических знаний, полученных студентами в процессе изучения профессиональных модулей, а также сбор, систематизация и обобщение практического материала в т.ч. для использования в выпускной квалификационной работе. 
Задачами преддипломной  практики являются изучение нормативных и методических материалов, фундаментальной и периодической литературы по вопросам, разрабатываемым студентом в выпускной квалификационной работе (дипломной работе); анализ деятельности организации по направлению, соответствующему теме дипломной работы; разработка рекомендаций по ее совершенствованию.
Студенты проходят практику по направлению техникума  на основе договоров с предприятиями и учреждениями.
В процессе прохождения производственной практики студенты находятся на рабочих местах и выполняют часть обязанностей штатных работников, как внештатные работники, а при наличии вакансии практикант может быть зачислен на штатную должность с выплатой заработной платы. Зачисление студента на штатные должности не освобождает их от выполнения программы практики.
Места и условия проведения практик оговорены в договорах о прохождении практики на предприятиях 
4. Фактическое ресурсное обеспечение ППССЗ  по специальности
4.1. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного процесса при реализации ОП СПО
Основная профессиональная образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией и материалами по всем учебным дисциплинам и профессиональным модулям основной профессиональной образовательной программы. Содержание каждой из таких учебных дисциплин и профессиональных модулей представлено в локальной сети образовательного учреждения.
Каждый обучающийся обеспечен доступом к электронно-библиотечной системе, содержащей издания по основным изучаемым дисциплинам и сформированной по согласованию с правообладателями учебной и учебно-методической литературы.
Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной учебной литературы по дисциплинам базовой части всех циклов, изданными за последние 5 лет, обеспеченность учебной литературой составляет в среднем 1 экз.  на человека.
Фонд дополнительной литературы помимо учебной включает официальные, справочно-библиографические и специализированные периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. 
          Электронно-библиотечная система обеспечивает возможность индивидуального доступа для каждого обучающегося из любой точки, в которой имеется доступ к сети Интернет.
Для обучающихся обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам  www.biblioclub.ru, 
4.2. Кадровое обеспечение 
В техникуме сформирован высококвалифицированный инженерно-педагогический  коллектив. Его основу составляют штатные преподаватели, имеющие высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла; эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
4.3. Основные материально-технические условия для реализации образовательного процесса 
Техникум для реализации ОПОП  располагает необходимой материально-технической базой, обеспечивающей проведение теоретических и лабораторно-практических занятий студентов по всем дисциплинам учебного плана,  научно-исследовательской работы обучающихся и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.
Для реализации ПППССЗ  в техникуме имеются:
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;
стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.
Залы:
библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
Техникум обеспечен необходимым компьютерным, мультимедийным оборудованием, комплектом лицензионного программного обеспечения.
5. Оценка результатов освоения обучающимися ОП СПО по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного   питания 
5.1. Контроль и оценка достижений обучающихся.
С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся применяются:
· текущий  контроль;
· промежуточная аттестация.
Текущий контроль знаний и промежуточная аттестация проводится образовательным учреждением по результатам освоения программ учебных дисциплин и профессиональных модулей. Формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются образовательным учреждением самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.
Текущий контроль по учебным дисциплинам общеобразовательного и профессионального циклов проводят в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. 
Промежуточная аттестация по общеобразовательному циклу проводится в форме зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов: зачеты и дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного на промежуточную аттестацию.
Формами промежуточной аттестации по учебным дисциплинам и междисциплинарным курсам профессионального цикла являются зачет, дифференцированный зачет  и экзамен. По междисциплинарным курсам в последнем семестре изучения формой промежуточной аттестации является экзамен. Проведение экзаменов по учебным дисциплинам  и квалификационных экзаменов по профессиональным модулям планируется непосредственно после окончания освоения соответствующих  программ. Экзамен проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки.
Промежуточная аттестация по учебной и производственной практике (по профилю специальности) проводится в форме  дифференцированного зачета.
С целью проверки форсированности компетенций и готовности к выполнению определенного вида профессиональной деятельности по профессиональному модулю проводится квалификационный экзамен.
Количество форм промежуточной аттестации, по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям, предусмотренным ФГОС, за весь период обучения составляет: 6 зачетов, 39 дифференцированных зачета  19   экзаменов. Таким образом, количество экзаменов в учебном году не превышает 8, количество зачетов  (в том числе дифференцированные)– не более 10 (В указанное количество не входят экзамены и зачеты по физической культуре).
	Общий объем времени, отведенный на промежуточную аттестацию, на весь период обучения составляет 7 недель.
Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломная работа). Тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.
Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются Программой государственной итоговой аттестации выпускников. 
Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квалификационным работам, а также критерии оценки знаний утверждаются образовательной организацией после их обсуждения на заседании педагогического совета образовательной организации с участием председателей государственных экзаменационных комиссий.
Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квалификационным работам, а также критерии оценки знаний, утвержденные образовательной организацией, доводятся до сведения студентов, не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации.
К государственной итоговой аттестации допускается студент, не имеющий академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или индивидуальный учебный план по осваиваемой образовательной программе среднего профессионального образования, успешно прошедший все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин и 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. Для этих целей выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов и т.п., творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения преддипломной практики и так далее.
В ходе защиты выпускной квалификационной работы членами государственной экзаменационной комиссии проводится оценка освоенных выпускниками профессиональных и общих компетенций в соответствии с критериями, утвержденными образовательным учреждением после предварительного положительного заключения работодателей.
Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы осуществляется государственной экзаменационной комиссией по результатам защиты выпускной квалификационной работы, промежуточных аттестационных испытаний и на основании документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций. Членами государственной экзаменационной комиссии по медиане оценок освоенных выпускниками профессиональных и общих компетенций определяется интегральная оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы.
Лицам, успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию по образовательным программам среднего профессионального образования, выдается диплом о среднем профессиональном образовании, подтверждающий получение среднего профессионального образования и квалификацию по специальности среднего профессионального образования: Технология продукции общественного питания

































Аннотации программ дисциплин и профессиональных модулей
Аннотации рабочих программ дисциплин
общего гуманитарного и социально-экономического цикла

Дисциплина ОГСЭ.01 «ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ»
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.01.10 Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и будущего специалиста;
· определить значение философии как отрасли духовной культуры для формирования личности, гражданской позиции и профессиональных навыков;
· определить соотношение для жизни человека свободы и ответственности, материальных и духовных ценностей;
· сформулировать представление об истине и смысле жизни.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· основные категории и понятия философии;
· роль философии в жизни человека и общества;
· основы философского учения о бытии;
· сущность процесса познания;
· основы научной, философской и религиозной картин мира;
· об условиях формирования личности, свободе и ответственности за сохранение жизни, культуры, окружающей среды;
· о социальных и этических проблемах, связанных с развитием и использованием достижений науки, техники и технологий.
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы		
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	68

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	48

	Практические занятия 
	

	• Самостоятельная работа обучающегося
	20

	Итоговая аттестация в форме   экзамена 
	








Содержание дисциплины
Раздел 1.Философия: её смысл, предмет и роль в обществе.
Тема 1.1.Философия как наука и форма  мировоззрения.  Её предмет,  методы, структура и функции.
Тема 1. 2.Основные направления философии.
Раздел 2. Основные идеи мировой философии от античности до настоящего времени.
Тема 2.1.Философия античного мира и средних веков.
Тема 2.2.Философия Нового и Новейшего времени.
Раздел 3. Философские подходы к изучению человека, учение о  сознания, сущность процесса познания.
Тема 3.1. Человек как главная философская проблема.
Тема 3.2.Учение о сознании. 
Тема 3.3.Учение о познании
Раздел 4. Философское учение о бытии.
Тема 4.1.Основы философского учения о бытии.
Раздел 5. Философское учение об обществе.
Тема 5.1.Общество как система отношений между людьми.
Философия истории.
Тема 5.3.Природа и общество: философский аспект.

Дисциплина ОГСЭ.02 «ИСТОРИЯ»
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.01.10 260807 Технология продукции общественного питания
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· ориентироваться в современной экономической, политической, культурной ситуации в России и мире;
· выявлять взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально-экономических, политических и культурных проблем.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
· основные направления ключевых регионов мира на рубеже XX и XXI вв.;
· сущность и причины локальных, региональных, межгосударственных конфликтов в конце XX - начале XXI вв.;
· основные процессы (интеграционные, поликультурные, миграционные и иные) политического и экономического развития ведущих регионов мира;
· назначение ООН, НАТО, ЕС и др. организаций и их деятельности;
· о роли науки, культуры и религии в сохранении и укреплении национальных и государственных традиций;
· содержание и назначение важнейших правовых и законодательных актов мирового и регионального значения.
Объем учебной дисциплины  и виды учебной работы 

	Вид учебной нагрузки 
	Объем часов 

	Максимальная нагрузка 
	68

	Обязательная нагрузка 
	48

	Практические занятия 
	

	 Самостоятельная работа обучающихся 
	20

	Итоговая аттестация                                                                     Дифференцированный   зачет 






Содержание дисциплины 
Раздел 1. Советский Союз в 1098-1991 годах
Тема 1.1. Основные тенденции развития СССР к 1985 году СССР и мировое сообщество в период послевоенного восстановления (1945-1953 гг.) 
Тема 1.2. Экономические и политические процессы в России во второй половине 80-х годов
Раздел 2. Становление нового российского государства в 1991-1999годах
Тема 2.1. Политический курс Б. Н. Ельцина. Начало реформ.
Тема 2.2. Экономическая и политическая жизнь России в 1993-1999 годах
Тема 2.3. В поисках новой внешней политики
Раздел 3. Россия в начале ХХI века
Тема 3.1. Постсоветское пространство в начале ХХI века.
Тема 3.2 Начало ХХI века: в поисках новых решений
Тема 3.3. Россия и мировые интеграционные процессы
Тема 3.4.  Развитие культуры в России
Тема 3.5. Перспективы развития РФ в современном мире
Раздел 4. Основные процессы в политическом и экономическом развитии ведущих регионов мира.
Тема 4.1. Современное развитие ведущих регионов мира.

Дисциплина ОГСЭ.03 «ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК»
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.01.10  Технология продукции общественного  питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· общаться на иностранном языке на профессиональные и повседневные темы;
· переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной направленности;
· самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять словарный запас.
В результате изучения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· Лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности.

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	243

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	162

	в том числе:
	

	практические занятия
	162

	• Самостоятельная работа обучающегося
	81

	Итоговая аттестация в форме                                                         дифференцированного зачета



Содержание дисциплины Раздел 1. Вводно-коррективный курс:
·  корректировка произношения
·  повторение и усвоение учащимися грамматики и лексики, навыков устной диалогической и монологической речи, чтения и письма.
Раздел 2. Развивающий курс:
·  развитие навыков восприятия на слух, чтения, написания монологической и диалогической речи по общекультурной и бытовой тематике;
·  совершенствование навыков устной речи;
·  развитие навыков чтения литературы по специальности; знакомство с отраслевыми словарями и справочниками, отработка навыков работы с ними; знакомство с основами реферирования, анкетирования и перевода литературы по специальности.

Дисциплина ОГСЭ.04 «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА»
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.01.10  Технология продукции  общественного питания 
Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· о роли физической культуры в общекультурном, социальном и физическом развитии человека;
· основы здорового образа жизни.
Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	324

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	162

	в том числе:
	

	практические занятия
	162

	• Самостоятельная работа обучающегося
	162

	Итоговая аттестация в форме                                                      дифференцированного зачета



Содержание дисциплины
Раздел 1. Научно-методические основы формирования физической культуры личности
Тема 1.1. Общекультурное и социальное значение физической культуры. Здоровый образ жизни
Тема 1. 2. Физическая культура в техникуме
Раздел 2. Учебно - практические основы формирования физической культуры личности
Тема 2.1. Общая физическая подготовка
Тема 2.2. Лёгкая атлетика.
Тема 2.3. Спортивные игры.
Тема 2.4. Атлетическая гимнастика
Тема 2.5. Акробатика. Спортивная гимнастика
Раздел 3. Профессионально - прикладная физическая подготовка (ППФП)
Тема 3.1. Сущность и содержание ППФП в достижении высоких профессиональных результатов



Дисциплина ЕН.01 «МАТЕМАТИКА»
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в математический и общий естественно-научный цикл основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.01.10 Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· выполнять операции над матрицами и решать системы линейных уравнений
· применять методы дифференциального и интегрального исчисления
· решать дифференциальные уравнения
· применять основные положения теории вероятностей и математической статистики в профессиональной деятельности.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· иметь представления о роли и месте математики в современном мире, общности её понятий и представлений;
· основы линейной алгебры и аналитической геометрии;
· основные понятия и методы дифференциального и интегрального исчисления;
· основные численные методы решения математических задач;
· решение прикладных задач в области профессиональной деятельности
Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	156

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	106

	в том числе:
	

	практические занятия
	46

	• Самостоятельная работа обучающегося
	50

	Итоговая аттестация в форме                                                                                     экзамена




Содержание дисциплины
Раздел 1. Элементы линейной алгебры
Тема 1.1 Матрицы и определители
Тема 1.2 Системы линейных уравнений
Раздел 2. Элементы аналитической геометрии
Тема 2.1 Прямая на плоскости  
Тема 2.2 Кривые второго порядка
Раздел 3. Основы математического анализа
Тема 3.1 Элементы теории пределов
Тема 3.2 Дифференциальное исчисление функции одной переменной
Тема 3.3 Интегральное исчисление функции одной переменной
Тема 3.4 Дифференциальное исчисление функций нескольких переменных
Тема 3.5 Интегральное исчисление функций нескольких переменных
Тема 3.6 Обыкновенные дифференциальные уравнения
Тема 3.7 Элементы теории рядов	
Раздел 4.Основы теории вероятностей и математической статистики
Тема 4.1 Вероятность события
Тема 4.2 Случайные величины
Раздел 5. Численные методы
Тема 5.1 Приближенные числа и действия над ними.
Тема 5.2 Приближенное решение уравнений.
Тема 5.3 Приближение функций.
Тема 5.4  Численное интегрирование
Тема 5.5 Численное решение обыкновенных дифференциальных уравнений.
Тема 5.6. Приближенное решение систем линейных уравнений.
Дисциплина    ЕН 02 Экологические основы природопользования  
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в математический и общий естественно-научный цикл основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
· анализировать и прогнозировать  экологические последствия различных видов деятельности; 
· использовать в профессиональной деятельности  представления  о взаимосвязи и  организмов и среды обитания;
· соблюдать в профессиональной  деятельности регламенты экологической безопасности. 

    В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
·  принципы взаимодействия  живых организмов и среды обитания;
· особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного воздействия, на окружающую среду;
· условия устойчивого развития экосистем и возможных причин возникновения  экологического кризиса; 
· принципы и методы  рационального природопользования;
· основные группы отходов,  и их источники и масштабы образования;
· понятия и принципы мониторинга окружающей среды;
· правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности;
· принципы и правила международного сотрудничества в области природопользования и экологической безопасности;
· принципы и правила международного сотрудничества  в области природопользования и охраны окружающей среды;
· Природоресурсный потенциал РФ
· охраняемые природные ресурсы,
Виды учебной нагрузки  
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	44

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
	32

	в том числе
	

	практическая работа  
	

	• Самостоятельная работа обучающегося
	12

	Итоговая аттестация в форме                                                       дифференцированного зачета



Содержание дисциплины 
Раздел 1Основы экологии 
Тема 1.1. Предмет, задачи  и проблемы экологических основ природопользования .
Тема 1.2. Среда как экологическое понятие. Факторы среды.
Тема 1.3. Наземно – воздушная среда. Атмосфера.
Тема 1.4.  Водная среда. Вода в природе
Тема 1.5.  Почва как среда обитания
Тема 1.6. Популяция их структура и экологическая характеристика.
Тема 1.7. Структура и типы экосистем
Тема 1.8 Взаимоотношения организмов в экосистемах. Экологическое  равновесие.
Тема  1.9.  Автотрофные  экосистемы.  Агроэкосистемы, их загрязнения.
Тема 1.10. Биосфера. Учения В.И. Вернадского о биосфере и ноосфере.
Раздел 2.. Городские и промышленные экосистемы. Здоровье человека
Тема 2.1.  Особенности городских экосистем
Тема 2.2. экологические проблемы современного города 
Тема2.3. Влияние шума, электромагнитного излучения и радиации на организм человека.
Тема 2.4. Общие проблемы адаптации  человека.
Тема 2.5.  Адаптивные биологические ритмы организма. 

Раздел 3 Рациональное природопользование 
Тема 3.1. Научные основы и принципы рационального природопользования. Перспективы энергетики, ресурсы Мирового океана.
Тема 3.2. Охрана окружающей среды.
Тема 3.3. Экологический мониторинг
Тема 3.4. Паровые и социальные аспекты экологии. 


Дисциплина    ЕН 03 Химия  
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в математический и общий естественнонаучный цикл основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.01.10 Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности;			
- использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса;
- описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продовольственных продуктов;
- проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакций;
- использовать лабораторную посуду и оборудование;
- выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру;
- проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических соединений;
- выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений;
- соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
основные понятия и законы химии;
 -теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;
 -понятие химической кинетики и катализа;
 -классификацию химических реакций и закономерности их протекания;
 -обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия под     воздействием различных факторов;
 -окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена;
 - гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых электролитах;
 - тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения;
 - характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции;
 - свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений;
 - дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов;
 - роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах;
 - основы аналитической химии;
 - основные методы классического количественного и физико-химического анализа;
 - назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры;
 - методы и технику выполнения химических анализов.
Виды учебной нагрузки  
	Вид учебной работы
	Объем, ч.

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	188

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка 
	128

	в том числе
	

	практическая работа  
	42

	• Самостоятельная работа обучающегося
	60

	Итоговая аттестация в форме                                                                                              экзамена 



Содержание дисциплины
Раздел 1. Введение
Раздел 2.  Качественный анализ.     
Тема 2.1.   Первая аналитическая группа катионов.
Тема 2.2.  Вторая аналитическая группа катионов
Тема 2.3.  Третья аналитическая группа катионов
Тема 2.4.  Четвертая аналитическая группа катионов
Тема 2.5.  Анионы. Анализ сухой соли.
Раздел 3. Количественный анализ.
Тема 3.1.  Методы количественного анализа
Тема 3.2. Гравиметрический (весовой) метод анализа.
Тема 3.3.  Объемный метод анализа. Метод нейтрализации. Теория индикаторов
Тема 3.4.  Метод окисления-восстановления
Тема 3.5.  Методы осаждения и комплексонообразования
Тема 3.6. Физико-химические методы анализа
Раздел 4. Физическая химия
Тема 4.1. Основные понятия и законы термодинамики. Термохимия
Тема 4.2. Агрегатные состояния веществ, и их характеристика
Тема 4.3. Химическая кинетика и катализ. Химическое равновесие
Тема 4.4. Свойства растворов  
Тема 4.5. Поверхностные явления. Адсорбция.
Раздел 5. Коллоидная химия.
Тема 5.1.  Предмет коллоидной химии. Дисперсные системы.
Тема 5.2. Коллоидные растворы и грубодисперсные
Тема 5.3. Физико-химические изменения важнейших органических веществ и пищевых продуктов.

Аннотации рабочих программ общепрофессиональных дисциплин 

Дисциплина ОП.01 «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве »
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10 Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- использовать лабораторное оборудование; 
- определять основные группы микроорганизмов;
- проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;  
- соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
-  осуществлять микробиологический контроль пищевого производства
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
-  основные понятия и термины микробиологии;
-  классификацию микроорганизмов;
-  морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;
-  генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;
-   роль микроорганизмов в круговороте веществ в  природе;
-  характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;
-  особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;
-  основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
-  возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;
-  методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
-  схему микробиологического контроля;
-   санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
-  правила личной гигиены работников пищевых производств.

Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	107

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	74

	-
	практические занятия
	28

	• Самостоятельная работа обучающегося
	33

	Итоговая аттестация в форме                                                                                                    экзамена  



Содержание дисциплины
Раздел 1 Основы микробиологии 
Тема 1.1.  Морфология микроорганизмов
Тема 2.1Физиология микроорганизмов. Важнейшие микробиологические    процессы
Тема 3.1    Влияние условий внешней среды на микроорганизмы. Распространение  микроорганизмов в природе.
Тема 4.1     Патогенные микроорганизмы
Тема 5.1    Микробиология важнейших пищевых продуктов
Раздел 2.  Гигиена и санитария предприятий общественного питания
Тема  2.1. Личная гигиена работников общественного питания
Тема 2.2    Пищевые заболевания, гельминтозы, их профилактика
Тема 2.3    Санитарно-эпидемиологические требования к факторам внешней среды и благоустройству предприятий
Тема 2.4   Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, оборудованию и содержанию помещений предприятий общественного питания
Тема 2.5    Санитарно-эпидемиологические требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов
Тема 2.6    Санитарно-эпидемиологические требования к обработке сырья, производству и реализации кулинарной продукции и кондитерских изделий
Тема 2.7    Правовые основы санитарии
Дисциплина       ОП.02 «Физиология питания »
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции    общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
-     проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;
-    рассчитывать энергетическую ценность блюд;
     - составлять рационы питания для различных категорий потребителей
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
- роль пищи для организма человека;
- основные процессы обмена веществ в организме;
- суточный расход энергии;
- состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;
- роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;
- физико-химические измерения пищи в процессе пищеварения;
- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;
- понятие рациона питания;
- суточную норму потребности человека в питательных веществах;
- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;
- назначение лечебного и лечебно-профилактического питания;
- методики составления рационов питания.



Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	107

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	74

	-
	практические занятия
	28

	• Самостоятельная работа обучающегося
	33

	Итоговая аттестация в форме                                                                                    экзамена 





Содержание дисциплины

Раздел 1  Значение питания в жизни человека
Тема 1.1.   История и эволюция питания
Раздел 2  Пищевые вещества и их значение
Тема 2.1    Белки
Тема 2.2    Жиры
Тема 2.3   Углеводы
Тема 2.4    Витамины
Тема 2.5     Минеральные вещества
Тема 2.6     Вода
 Раздел 3   Энергетическая ценность пищи и энергетический обмен
Тема 3.1.   Энергетические затраты организма и потребность в энергии
 Раздел 4  Физиология пищеварения и обмен веществ
Тема 4.1   Физиология пищеварения и обмен веществ
Тема 4.2   Основные вкусы пищи
Раздел  5.  Пищевая ценность продуктов питания
Тема 5.1   Пищевая ценность продуктов питания
Тема 5.2    Обмен веществ и энергии
Раздел 6    Особенности питания по возрастным группам 
Тема 6.1    Питание различных групп взрослого населения
Тема 6.2    Особенности питания детей и подростков
Раздел 7  Лечебное питание 
Тема 7.1. лечебное питание 

Дисциплина  ОП.03 «Организация хранения и контроль запасов сырья »
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· понятие и источники административного права;
· понятие и виды административно-правовых норм;
· понятия государственного управления и государственной службы;
· состав административного правонарушения, порядок привлечения к административной ответственности, виды административных наказаний, понятие и виды административно-правовых  отношений;
· понятие и виды субъектов административного права;
· административно-правовой статус субъектов административного права


Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	173

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	118

	-
	практические занятия
	44

	• Самостоятельная работа обучающегося
	55

	Итоговая аттестация в форме    экзамена

	



Содержание дисциплины



Дисциплина ОП.04 « Информационные технологии в профессиональной деятельности»  
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления,

преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 
- использовать в профессиональной деятельности различные виды  программного обеспечения, в т.ч. специального;
 - применять компьютерные и телекоммуникационные средства;

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· основные понятия автоматизированной обработки информации; 

· общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем; 

· состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

· методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации; 

· базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности; 

· основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	96

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	68

	-
	практические занятия
	30

	• Самостоятельная работа обучающегося
	28

	Итоговая аттестация в форме  дифференцированного зачета


	



Содержание дисциплины 
Тема 1  Информационные технологии в условиях современного развития экономики  
Тема 1.1  Информационные технологии в условиях современного развития экономики
  Тема 1.2.  Компоненты информационных технологий
Тема 2  Технические средства автоматизированных систем
Тема 2.1. Персональный компьютер, процессор, память ПК и их основные характеристики.
Тема 2.2. Устройства ввода, вывода информации, сеть и их основные типы и виды, особенности работы
Тема 3. Программное обеспечение профессиональной деятельности
Тема 3.1.   Операционные системы и оболочки; организация файловой структуры ОС; файл, работа с файлами и каталогами.
Тема 3.2.  Сервисные программы; прикладное программное обеспечение.
Тема 4  Работа с текстовым редактором Word
Тема 4.1. Текстовые редакторы
Тема 4.2.   Назначение, порядок работы и командное меню текстового редактора Word; использование в профессиональной деятельности
Тема 4.3.  Создание деловых документов в редакторе MS Word. Оформление текстовых документов, содержащих таблицы.
Тема 4.4  Создание текстовых документов на основе шаблонов. Создание шаблонов и форм.
Тема 4.5 Комплексное использование возможностей MS Word для создания документов.


Дисциплина ОП.05 « Метрология стандартизация »  
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- применять требования нормативных документов к основным видам продукции (услуг) и процессов;
- оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой;
- использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества;
- приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и международной системой единиц СИ.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
- основные понятия метрологии;
- задачи стандартизации, ее экономическую эффективность;
- формы подтверждения соответствия;
- основные положения систем (комплексов) общетехнических и организационно-методических стандартов;
- терминологию и единицы измерения величин в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ.

Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	44

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	32

	-
	практические занятия
	14

	• Самостоятельная работа обучающегося
	12

	Итоговая аттестация в форме       дифференцированный зачет 






Содержание дисциплины 
Раздел 1.Введение
Тема 1.1.    Предмет, задачи, структура данной дисциплины
Раздел 2.  Основы  метрологии
Тема 2.1.    Структурные элементы. Государственная система обеспечения единства измерений. Объекты метрологии. Субъекты метрологии.
Тема 2.3.   Ознакомление с системой национальных единиц и правилами перевода их в единицы измерения СИ.  
Тема 2.4   .Средства измерения.  Методы измерения
Тема 2.5.   Проведение измерений с помощью мер и весов, применяемых в ПОП, установление наличия поверочных пломб.
Тема 2.6.   Основы теории измерений
Раздел 3.   Основы стандартизации.
Тема 3.1.   Методологические основы стандартизации.
Тема 3.2.Принципы и методы стандартизации.   Средства стандартизации.
Тема 3.3.    Анализ пригодности стандартов разных видов на соответствие требованиям ГОСТ 1.5-92.
Тема 3.4.    Анализ пригодности стандартов и технических регламентов на пищевые продукты.

Дисциплина ОП.06 «Правовые основы профессиональной деятельности »  
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен:  уметь: 
· использовать необходимые нормативно - правовые документы; защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско - процессуальным и трудовым законодательством;
· анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с правовой точки зрения.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
· основные положения Конституции РФ;
· права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения в процессе профессиональной деятельности; организационно - правовые формы юридических лиц; правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 
· порядок заключения трудового договора и основания для его прекращения; правила оплаты труда;
· роль государственного регулирования в обеспечении занятости населения; право социальной защиты граждан;
· понятие дисциплинарной и материальной ответственности работника; виды административных правонарушений и административной  ответственности;
· нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок разрешения споров.
Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	46

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	32

	-
	практические занятия
	14

	• Самостоятельная работа обучающегося
	14

	Итоговая аттестация в форме                     дифференцированный зачет 




Содержание дисциплины   
. Конституционное право
Тема 1.1. Основные положения Конституции РФ
Правовое регулирование в сфере профессиональной деятельности
Тема 2.1. Предпринимательское право

Право социального обеспечения
Тема 2.4. Административное право
Дисциплина ОП.07 « Основы экономики, менеджмента и маркетинга»  
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности организации;
- применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого общения;
- анализировать с ситуацию на рынке  товаров и услуг. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
- основные положения экономической теории;
- принципы рыночной экономики;
- своевременное состояние  и перспективы развития отрасли;
- роль и организацию хозяйствующих субъектов  в рыночной экономике;
- механизмы ценообразования на продукцию услуг;
- механизм формирования заработной платы;
- формы оплаты труда;
- стили управления, виды коммуникации;
- принципы делового общения в коллективе;
- управленческий цикл;
- особенности менеджмента в области профессиональной деятельности;
- сущность, цели, основные принципы и функции маркетинга, его связь с менеджментом;
- формы адаптации производства и сбыта к рыночной ситуации.

Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	221

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	150

	-
	практические занятия
	74

	• Самостоятельная работа обучающегося
	71

	Итоговая аттестация в форме                                                                                          экзамен 






Содержание дисциплины  

Раздел 1.   Отрасль в условиях рынка
Тема 1.1.  Отрасль, отраслевой рынок
Раздел 2   Экономический анализ и бизнес - планирование
Тема 2.1.   Экономический анализ  и бизнес планирование
Раздел 3  Экономическое обоснование производственной  программы 
Тема 3.1.   Понятие и формирование программы
Раздел 4.   Товарные запасы и показатели эффективности их использования
Тема 4.1.  Нормирование и планирование товарных запасов
Раздел 5.   Издержки производства и обращения
Тема 5.1.   Методы планирования издержек производства
Раздел 6.   Ценообразование себестоимость валовой доход
Тема 6.1.   Классификация цен и валовой доход 
Раздел 7   Прибыль и рентабельность
Тема 7.1   Прибыль. Рентабельность
Раздел 8   Трудовые ресурсы,  эффективность и оплата труда
Тема 8.1   Понятия о  труде. Трудовые отношения
Раздел 9   Основные фонды и их воспроизводство
Тема 9.1   Основные фонды.  Капитальных вложений 
Раздел 10   Оборотные средства
Тема 10.1   Структура оборотных средств
Раздел 11   Финансы предприятия
Тема 11.1    Имущество и капитал
Раздел 12   Спрос и услуги  общественного питания
Тема 12.1   Виды спроса
Раздел 13   Менеджмент: сущность и характерные черты
Тема 13.1   Понятие и сущность менеджмента. Зарубежный менеджмент
Раздел 14   Стратегические и тактические планы в системе менеджмента
Тема 14.1   Цели предприятия и анализ среды
Раздел 15   Мотивация, потребности, делегирование
Тема 15.1   Мотивация, потребности, делегирование
Раздел 16   Система методов управления
Тема 16.1   Группа методов управления
Раздел 17  Коммуникативности,  деловое общение
Тема 17.1   Информация и ее виды
Тема 17.2   Деловое общение
Тема 17.3   Принятие решения
Тема 17.4   Контроль и его виды
Раздел 18    Управление конфликтами и стрессами, руководство
Тема  18.1    Конфликты и стрессы
Тема 18.2     Руководство и власть
Раздел 19    Методологические основы маркетинга
Тема 19.1    Цели и задачи предмета
Тема 19.2    Концепция развития рыночных  отношений
Тема 19.3    Структура маркетинговой деятельности
Тема 19.4     Классификация маркетинга  
Тема 19.5    Сегментация рынка  
Раздел 20   Практический маркетинг

Дисциплина ОП.07 Охрана труда 
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
- рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности организации;
- применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого общения;
- анализировать с ситуацию на рынке  товаров и услуг. 

Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	56

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	40

	-
	практические занятия
	16

	• Самостоятельная работа обучающегося
	16

	Итоговая аттестация в форме                                                      дифференцированный зачет  




Дисциплина ОП.07  Безопасность жизнедеятельности
Программа учебной дисциплины разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:
 - организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;
- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;
- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения;
- применять первичные средства пожаротушения;
- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной специальности;
- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью;
- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы;
- оказать первую помощь пострадавшим.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:
 - принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;
- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;
- основы военной службы и обороны государства;
- задачи и основные мероприятия гражданской обороны;
- способы защиты населения от оружия массового поражения;
- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;
- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления        на нее в добровольном порядке;
- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные специальностям СПО;
- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;
- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим.


Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	98

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	68

	-
	практические занятия
	74

	• Самостоятельная работа обучающегося
	71

	Итоговая аттестация в форме                                                                                     экзамен 



Содержание дисциплины 
 Раздел 1   Безопасность и защита населения в чрезвычайных и опасных ситуациях
Тема 1.1.   Чрезвычайные ситуации природного, техногенного, социального и военного характера
Тема 1.2.   Организационные основы по защите населения от чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени.
 Тема 1.3  Организация защиты населения от чрезвычайных ситуаций мирного и военного времени
Тема 1.4.    Обеспечение устойчивости функционирования объектов экономики
Раздел 2.   Основы военной службы
Тема 2.1.    Основы обороны государства
Тема 2.2.     Военная служба – особый вид федеральной государственной службы
Тема 2.3.     Основы военно-патриотического воспитания
Раздел 3.    Основы медицинских знаний и здорового образа жизни
Тема 3.1.   Здоровый образ жизни как необходимое условие сохранения и укрепления здоровья человека и общества
 
Профессиональные модули  
ПМ 01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
МДК 01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
Программа профессионального модуля   разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения профессионального модуля:
В результате освоения  профессионального  модуля  обучающийся должен уметь:

· органолептически  оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;
· принимать решения по организации процессов подготовки и приготовления полуфабрикатов из мяса, рыбы и  птицы для сложных блюд;
· проводить расчеты по формулам; 
· выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для  сложных блюд; 
· выбирать  различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и  птицы для сложных блюд;
· обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени;

В результате освоения  профессионального  модуля  обучающийся должен  знать: 
· ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы, гусиной  и утиной печени для сложных блюд;
· правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада и от поставщиков, и методы определения их качества;
· виды рыб и требования к их качеству для  приготовления  сложных блюд;
· основные характеристики  и пищевую ценность тушек ягнят,  молочных поросят и поросячьей головы, утиной и гусиной печени;
· требования к качеству тушек ягнят, молочных поросят и поросячьей головы, обработанной домашней птицы, утиной и гусиной печени;
· требования к безопасности хранения тушек ягнят,  молочных поросят и поросячьей головы,  утиной и гусиной печени в охлажденном и мороженом виде;
· способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы мяса, рыбы и  домашней птицы;
· основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из мяса, рыбы,  домашней птицы и печени;
· методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при подготовке мяса, рыбы и  домашней птицы;
· технологию приготовления начинок для фарширования мяса, рыбы и  домашней птицы; 
· варианты подбора пряностей и приправ  при приготовлении полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы;
· способы минимизации отходов при подготовке мяса, рыбы и домашней птицы для приготовления сложных блюд;
· актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса;
· правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса;
· требования к безопасности хранения подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде
Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	299

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	202

	-
	практические занятия
	90

	• Самостоятельная работа обучающегося
	97

	Итоговая аттестация в форме                                                                                     экзамена 





Содержание модуля   
Раздел 1. ПМ.01 Обработка сырья  для приготовления  и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Тема 1.1. Обработка   мяса для приготовления и приготовление полуфабрикатов сложной кулинарной продукции, в том числе детском питании
Тема 1.2 Обработка рыбы для  приготовления и приготовление полуфабрикатов  сложной кулинарной продукции, в том числе детском питании
Раздел  2. Приготовление полуфабрикатов из мяса, рыбы, птицы для сложной кулинарной продукции
Тема 2.1 Приготовление полуфабрикатов из мяса рыбы, птицы для сложной кулинарной продукции.
Тема 2.2 Приготовление полуфабрикатов из рыбы для сложной кулинарной продукции.
Раздел 3. ПМ.01     Контроль качества полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
Тема 3.1 Контроль качества полуфабрикатов из  мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени  для сложной кулинарной продукции
Раздел 4. ПМ.01 Организация процесса производства полуфабрикатов   из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени  для сложной кулинарной продукции.
Тема 4.1 Организация процесса производства полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложной кулинарной продукции.  
Учебная практика
Производственная практика


Программа учебной и производственной практики
Практика является составной частью основной образовательной программы среднего профессионального образования и имеет целью комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по специальности, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности.
Учебная практика направлена на формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО.
Производственная практика проводится в соответствии с действующим федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования в части государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников.
Образовательное учреждение, реализующее основную профессиональную образовательную программу по специальности, должно обеспечить планирование, организацию и проведение производственной практики.
Практика по профилю специальности (технологическая) направлена на закрепление, расширение, углубление и систематизацию знаний, полученных при изучении общеобразовательных дисциплин, на основе изучения деятельности конкретной организации, приобретение первоначального практического опыта.
Практика проводится в организациях, специфика работы которых так или иначе связана с компьютерными информационными технологиями.
Студент получает от руководителя задание на практику в соответствии с программой практики, ежедневно заполняет дневник практики.
Контроль работы практикантов и отчетность, текущий и итоговый контроль за прохождением практики определяет и осуществляет техникум.
По окончании практики, в трехдневный срок, студент должен предъявить руководителю практики:
· заполненный дневник производственной практики, со всеми необходимыми подписями и печатями;
· отчет по практике;
· аттестационный лист;
· отзыв   характеристику.
Отчеты должны содержать полную информацию о выполненной работе.
Результатом каждого этапа практики является оценка.

Содержание учебной практики ПМ 01 
· Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной  продукции.
· Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
· . Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции
Содержание производственной практики 
· Вводное занятие.
· Расчет продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, разработка ассортимента сложных холодных блюд и соусов;
· Расчет массы сырья для приготовления холодных и горячих десертов.
· Организация технологического процесса приготовления  канапе, сложных холодных блюд и соусов.
· Сервировка и оформление канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд  из мяса, рыбы, птицы;
· Технология приготовления легких и сложных холодных закусок. Оформление и отделка  сложных холодных блюд  из рыбы, мяса птицы
· Методы сервировки, способы и температура подачи легких и сложных холодных закусок, канапе;
· Методы сервировки, способы и температура подачи легких и сложных холодных закусок, канапе
· Технология приготовления  холодных блюд из рыбы и подбор гарниров, заправок и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;
· Технология приготовления  холодных блюд из мяса и подбор гарниров, заправок и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;
· Технология приготовления  холодных блюд из мяса птицы и подбор гарниров, заправок и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь
· Расчет массы  сырья  и п./ф для приготовления сложных холодных блюд и соусов
· Технология приготовления соусов. Декорирование блюд сложными холодными соусами.

Пм 02  Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции 
МДК 02.01.  Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции 
Программа профессионального модуля   разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения профессионального модуля:
В результате освоения  профессионального  модуля  обучающийся должен уметь
· органолептически  оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;
· использовать различные технологии приготовления  сложных холодных блюд и соусов; 
· проводить расчеты по формулам; 
· безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для приготовления  сложных холодных блюд и соусов; 
· выбирать  методы контроля качества и безопасности  приготовления сложных холодных блюд и соусов;  
· выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов; 
· оценивать качество и безопасность готовой  холодной продукции различными методами;
В результате освоения  профессионального  модуля  обучающийся должен  знать: 
· ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;  варианты сочетаемости хлебобулочных  изделий, изделий из слоеного, заварного,  сдобного и пресного теста с другими  ингредиентами  при приготовлении  канапе и  легких закусок; 
· правила  выбора продуктов и дополнительных  ингредиентов для приготовления  сложных холодных закусок, блюд  из мяса, рыбы и птицы; 
· способы определения массы  продуктов  и дополнительных  ингредиентов для приготовления  сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы; 
· требования и основные критерии  оценки качества продуктов  и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;  
· требования к качеству готовых канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы,  соусов и заготовок для них; 
· органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов; температурный, санитарный  режимы, правила приготовления разных типов канапе, легких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;
· ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования; 
· правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов; 
· правила соусной композиции сложных холодных соусов;  
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов; 
· технологию приготовления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов; варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;  методы сервировки, способы и температура подачи канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;  
· варианты оформления канапе, легких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;  
· варианты оформления тарелок  и блюд  сложными холодными соусами;  
· технику приготовления украшений для сложных  холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов; 
· варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы; 
· гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы; 
· требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных  блюд,  соусов  и заготовок к ним; риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции;  методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции.

Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	299

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	202

	-
	практические занятия
	97

	• Самостоятельная работа обучающегося
	97

	Итоговая аттестация в форме                                                                                                экзамена  


	



Содержание модуля  
Раздел 1. ПМ. 02 Организация приготовления и приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок
Тема 1.1.  Приготовление канапе.
Тема 1.2.  Приготовление легких и сложных холодных закусок.
Раздел 2. ПМ.02 Организация приготовления и приготовление сложных холодных блюд из рыбы,  мяса и птицы.
Тема 2.1. Приготовление сложных холодных блюд из рыбы.
Тема 2.2. Приготовление сложных холодных блюд из мяса и птицы
Раздел 3. ПМ.02 Организация приготовления и приготовление сложных холодных соусов.  
Тема 3.1. Приготовления сложных холодных соусов.  
 Учебная и производственная практики  
Программа учебной и производственной практики
Практика является составной частью основной образовательной программы среднего профессионального образования и имеет целью комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по специальности, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности.
Учебная практика направлена на формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО.
Производственная практика проводится в соответствии с действующим федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования в части государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников.
Образовательное учреждение, реализующее основную профессиональную образовательную программу по специальности, должно обеспечить планирование, организацию и проведение производственной практики.
Практика по профилю специальности (технологическая) направлена на закрепление, расширение, углубление и систематизацию знаний, полученных при изучении общеобразовательных дисциплин, на основе изучения деятельности конкретной организации, приобретение первоначального практического опыта.
Практика проводится в организациях, специфика работы которых так или иначе связана с компьютерными информационными технологиями.
Студент получает от руководителя задание на практику в соответствии с программой практики, ежедневно заполняет дневник практики.
Контроль работы практикантов и отчетность, текущий и итоговый контроль за прохождением практики определяет и осуществляет техникум.
По окончании практики, в трехдневный срок, студент должен предъявить руководителю практики:
· заполненный дневник производственной практики, со всеми необходимыми подписями и печатями;
· отчет по практике;
· аттестационный лист;
· отзыв   характеристику.
Отчеты должны содержать полную информацию о выполненной работе.
Результатом каждого этапа практики является оценка.

Содержание учебной практики ПМ 02 
· Организация приготовления и приготовление канапе, легких  и сложных холодных закусок.
· Организация приготовления и приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней)  птицы.
· Организация приготовления и приготовление сложных холодных соусов
Содержание производственной  практики 
· Вводное занятие.
· Расчет продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, разработка ассортимента сложных холодных блюд и соусов;
· Расчет массы сырья для приготовления холодных и горячих десертов.
· Организация технологического процесса приготовления  канапе, сложных холодных блюд и соусов.
· Сервировка и оформление канапе, легких и сложных холодных закусок, оформления и отделки сложных холодных блюд  из мяса, рыбы, птицы;
· Технология приготовления легких и сложных холодных закусок. Оформление и отделка  сложных холодных блюд  из рыбы, мяса птицы
· Методы сервировки, способы и температура подачи легких и сложных холодных закусок, канапе;
· Методы сервировки, способы и температура подачи легких и сложных холодных закусок, канапе
· Технология приготовления  холодных блюд из рыбы и подбор гарниров, заправок и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь
· Технология приготовления  холодных блюд из мяса и подбор гарниров, заправок и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;
· Технология приготовления  холодных блюд из мяса птицы и подбор гарниров, заправок и соусов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь
· Расчет массы  сырья  и п/ф для приготовления сложных холодных блюд и соусов
· Технология приготовления соусов. Декорирование блюд сложными холодными соусами.
ПМ 03 Технология приготовления сложной и горячей кулинарной продукции 
МДК 03.01 технология приготовления сложной и горячей кулинарной продукции 
Программа профессионального модуля   разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения профессионального модуля:
В результате освоения  профессионального  модуля  обучающийся должен уметь
· органолептически оценивать качество продуктов для приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· принимать организационные решения по процессам приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· проводить расчеты по формулам;
· безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим  оборудованием при приготовлении сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра,  рыбы, мяса и птицы;
· выбирать различные способы и приемы приготовления сложной горячей кулинарной продукции;
· выбирать температурный режим при подаче и хранении сложной  горячей  кулинарной продукции;
· оценивать качество и безопасность готовой продукции различными способами;
В результате освоения  профессионального  модуля  обучающийся должен уметь
· ассортимент сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра,  рыбы, мяса и птицы;
· классификацию сыров,  условия хранения и требования к качеству различных видов сыров;
· классификацию овощей,  условия хранения и требования к качеству различных видов овощей;
· классификацию грибов,  условия хранения и требования к качеству различных видов грибов;
· методы организации производства сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра;
· принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соусная станция);
· требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов, используемых для приготовления сложных супов, горячих соусов;
· требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, мяса и птицы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с видом тепловой обработки;
· основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов,   блюд из  овощей, грибов, сыра; 
· основные критерии оценки качества готовой сложной горячей кулинарной продукции;
· методы и варианты комбинирования различных способов приготовления сложных супов, горячих соусов,  блюд из рыбы, мяса и птицы;
· варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими ингредиентами для создания гармоничных блюд; 
· варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и грибов;
· ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования;
· правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных горячих соусов;
· правила соусной композиции горячих соусов;
· температурный,  санитарный режим и правила приготовления для разных видов сложных супов, горячих      соусов,  блюд из рыбы разных видов, мяса и птицы, различных типов сыров;
· варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных супов;
· варианты сочетания рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами;
· правила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления сложной        горячей  кулинарной продукции;
· технологию приготовления сложных супов (пюре образных, прозрачных, национальных), горячих соусов,     блюд из мяса и птицы;  
· технологию приготовления специальных гарниров к  сложным парообразным, прозрачным, национальным супам;
· гарниры, заправки, соусы для сложных горячих блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· органолептические способы определения степени готовности  и качества сложной  горячей кулинарной продукции;
· правила подбора горячих соусов к различным группам блюд;
· технику нарезки  на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем  виде;
· правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от размера (массы), рыбных и        мясных блюд;
· варианты сервировки, оформления и способы подачи сложных супов, блюд из рыбы, мяса и птицы, овощей,  грибов и сыра;
· традиционные и современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром;
· варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусами;
· температуру подачи сложных горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов;
· правила охлаждения, замораживания и размораживания заготовок для сложных горячих соусов и   
· отдельных готовых горячих сложных соусов;
· требования к безопасности приготовления, хранения и подачи готовых сложных супов,  блюд из овощей,
· грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· требования к безопасности приготовления и хранения готовых горячих сложных соусов и заготовок к     ним в охлажденном и замороженном виде;
· риски в области безопасности процессов приготовления и хранения  готовой сложной горячей     кулинарной  продукции;
· методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой сложной  горячей  продукции.
Содержание модуля  
Раздел 1.ПМ.03 Организация приготовления сложных супов и горячих соусов.
Тема 1.1 Приготовление горячих сложных блюд: супов
Тема 1.2 Приготовление горячих сложных блюд: соусы
Раздел 2. ПМ.03 Организация приготовления сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
Тема 2.1 Приготовление горячих сложных блюд из овощей, грибов
Тема 2.2 Приготовление горячих сложных блюд  из сыра.
Раздел 3. ПМ.03 Организация приготовления сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
Тема  3.1 Приготовление горячих сложных блюд из рыбы
Тема 3. 2 Приготовление горячих сложных блюд из мяса.
Тема 3.3. Приготовление  горячих сложных блюд из птицы.
Учебная и производственная практики  
Программа учебной и производственной практики
Практика является составной частью основной образовательной программы среднего профессионального образования и имеет целью комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по специальности, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности.
Учебная практика направлена на формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО.
Производственная практика проводится в соответствии с действующим федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования в части государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников.
Образовательное учреждение, реализующее основную профессиональную образовательную программу по специальности, должно обеспечить планирование, организацию и проведение производственной практики.
Практика по профилю специальности (технологическая) направлена на закрепление, расширение, углубление и систематизацию знаний, полученных при изучении общеобразовательных дисциплин, на основе изучения деятельности конкретной организации, приобретение первоначального практического опыта.
Практика проводится в организациях, специфика работы которых так или иначе связана с компьютерными информационными технологиями.
Студент получает от руководителя задание на практику в соответствии с программой практики, ежедневно заполняет дневник практики.
Контроль работы практикантов и отчетность, текущий и итоговый контроль за прохождением практики определяет и осуществляет техникум.
По окончании практики, в трехдневный срок, студент должен предъявить руководителю практики:
· заполненный дневник производственной практики, со всеми необходимыми подписями и печатями;
· отчет по практике;
· аттестационный лист;
· отзыв   характеристику.
Отчеты должны содержать полную информацию о выполненной работе.
Результатом каждого этапа практики является оценка.
Содержание учебной практики 
· Вводное занятие.
· Технология приготовления    сложных  супов
· Организация технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· Технология приготовления  специальных гарниров к сложным супам. Подбор соусной композиции  для приготовления сложных горячих соусов.
· Технология приготовления  горячих сложных соусов. Сервировка и оформление  сложных горячих  соусов.
· Технология приготовления горячих сложных блюд из овощей. Сервировка и оформление  сложных горячих  блюд из овощей.
· Технология приготовления  горячих сложных блюд из грибов. Сервировка и оформление  сложных горячих  блюд из грибов.
· Технология приготовления горячих сложных блюд из сыра. Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления.     Подача.
· Технология приготовления блюд из  рыбы.    Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления.   Технология приготовления блюд из  рыбы и рыбной котлетной массы.
· Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления.   Технология приготовления блюд из отварного и жареного мяса.
· Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления.     Технология приготовления блюд из рубленого мяса.
· Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления.
· Технология приготовления блюд из птицы.     Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления
Содержание производственной практики 
· Вводное занятие.
· Технология приготовления  специальных гарниров для  сложных пюре образных, прозрачных  супов. Разработка ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы,  мяса и птицы;
· Организация технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
· Технология приготовления  специальных гарниров для  сложных  национальных супов.
· Технология приготовления  сложных национальных супов. Сервировка и оформление сложных национальных супов.
· Технология приготовления  горячих сложных соусов. Сервировка и оформление  сложных горячих  соусов.
· Технология приготовления горячих сложных блюд из овощей   Сервировка и оформление  сложных горячих  блюд из овощей.
· Технология приготовления  горячих сложных блюд из грибов. Сервировка и оформление  сложных горячих  блюд из грибов.
· Технология приготовления  горячих сложных блюд из рыбы. Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления. Подача.
· Технология приготовления  горячих сложных блюд из рубленной рыбной массы. Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления
· Технология приготовления  горячих сложных блюд из рубленного мяса. Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления
· Технология приготовления  горячих сложных блюд из мяса. Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления.
· Технология приготовления  горячих сложных блюд из мяса  птицы. Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления.
· Технология приготовления  горячих сложных блюд из сыра. Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформление

Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	371

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	250

	-
	практические занятия
	98

	• Самостоятельная работа обучающегося
	121

	Итоговая аттестация в форме                                                                                      экзамена  




ПМ 04    Технология приготовления сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий 
МДК 04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий 
Программа профессионального модуля   разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения профессионального модуля:
В результате освоения  профессионального  модуля  обучающийся должен иметь практический опыт: 
· разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;
· организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;
· приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, используя различные технологии, оборудования и инвентаря;
· оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· контроля качества и безопасности готовой продукции;
· организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов;
· изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов, с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря;
· оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами;
уметь:
· органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных полуфабрикатов;
· принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий;
· выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием;
· выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба;
· определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами;
· применять коммуникативные умения;
· выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных полуфабрикатов;
· выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;
· определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;
знать:
· ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
· основные характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
· требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
· основные критерии оценки качества теста, полуфабрикатов и готовых сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· методы приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
· температурный режим и правила приготовления разных типов сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
· варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
· технологию приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
· органолептические способы определения степени готовности и качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов;
· отделочные полуфабрикаты и украшения для отдельных хлебобулочных изделий и хлеба;
· технику и варианты оформления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских  изделий сложными отделочными полуфабрикатами;
· требования к безопасности хранения сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· актуальные направления в приготовлении сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов.
Содержание модуля
Раздел 1. ПМ.04 Организация процесса производства и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  и отделочных полуфабрикатов.
Тема 1.1. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных изделий.
Тема 1.2. . Организация процесса приготовления и приготовление сложных мучных кондитерских изделий. 
Тема 1.3.  
Организация и приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
Тема 1.4.
Приготовление  сложных отделочных полуфабрикатов. 
Раздел 2.ПМ.04.Контроль качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов.
Тема 2.1. Контроль качества сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и сложных отделочных полуфабрикатов и изделий.
Раздел 3 ПМ. 04 Организация процесса производства сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Тема 3.1. Организация процесса производства сложных хлебобулочных изделий и мучных кондитерских изделий
Раздел 4 ПМ.04 Технологическое оборудование используемое для производства сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов. 
Тема 4.1.Технологическое оборудование, используемое для производства сложных хлебобулочных изделий мучных кондитерских изделий и отделочных полуфабрикатов.
Учебная и производственная практики  
Программа учебной и производственной практики
Практика является составной частью основной образовательной программы среднего профессионального образования и имеет целью комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по специальности, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности.
Учебная практика направлена на формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО.
Производственная практика проводится в соответствии с действующим федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования в части государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников.
Образовательное учреждение, реализующее основную профессиональную образовательную программу по специальности, должно обеспечить планирование, организацию и проведение производственной практики.
Практика по профилю специальности (технологическая) направлена на закрепление, расширение, углубление и систематизацию знаний, полученных при изучении общеобразовательных дисциплин, на основе изучения деятельности конкретной организации, приобретение первоначального практического опыта.
Практика проводится в организациях, специфика работы которых так или иначе связана с компьютерными информационными технологиями.
Студент получает от руководителя задание на практику в соответствии с программой практики, ежедневно заполняет дневник практики.
Контроль работы практикантов и отчетность, текущий и итоговый контроль за прохождением практики определяет и осуществляет техникум.
По окончании практики, в трехдневный срок, студент должен предъявить руководителю практики:
· заполненный дневник производственной практики, со всеми необходимыми подписями и печатями;
· отчет по практике;
· аттестационный лист;
· отзыв   характеристику.
Отчеты должны содержать полную информацию о выполненной работе.
Результатом каждого этапа практики является оценка.
Содержание учебной практики 
· Вводное занятие    Разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий.
· Разработка ассортимента праздничного хлеба.
· Разработка ассортимента мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
· Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий
· Организация технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий
· Приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря
· Оформление и отделка сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
· Контроль качества и безопасности сложных хлебобулочных изделий.
· . Контроль качества и безопасности мучных кондитерских изделий.
· Изготовление различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря.
· Оформление и отделка сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий

Содержание производственной практики 
· Вводное занятие.
· Разработка ассортимента сдобных хлебобулочных изделий.
· Разработка ассортимента праздничного хлеба.
· Разработка ассортимента мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
· Разработка ассортимента мелкоштучных кондитерских изделий.
· Организация технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий
· Приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с использованием различных технологий, оборудования, инвентаря.
· Оформление и отделка сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.
· Контроль качества и безопасности сложных хлебобулочных изделий
· Контроль качества и безопасности мучных кондитерских изделий.
· Организация рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов.
· Изготовление различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием различных технологий, оборудования и инвентаря.
· Оформление и отделка сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.




Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	404

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	272

	-
	практические занятия
	108

	• Самостоятельная работа обучающегося
	132

	Итоговая аттестация в форме                                                                                      экзамена 




ПМ 05 Технология приготовления сложных и горячих десертов 
МДК 05.01   Технология приготовления сложных и горячих десертов 
Программа профессионального модуля   разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения профессионального модуля:
В результате освоения  профессионального  модуля  обучающийся должен
иметь практический опыт: 
· расчета массы сырья для приготовления холодного и горячего десерта; 
· приготовления сложных холодных и горячих десертов, используя различные технологии, оборудование и инвентарь;
· приготовления отделочных видов теста сложных холодных  десертов; 
· оформления и отделки сложных холодных и горячих десертов;
· контроля качества и безопасности готовой продукции;
уметь:
· органолептически  оценивать качество продуктов;
использовать различные способы и приемы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
· проводить расчеты по формулам; 
выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием; 
· выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов; 
принимать решения по организации процессов приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
· выбирать способы сервировки и подачи сложных холодных и горячих десертов; 
оценивать качество и безопасность готовой продукции; 
· оформлять документацию; 
знать: 
· ассортимент сложных холодных и горячих десертов;
основные критерии оценки качества готовых сложных холодных и горячих десертов; 
· органолептический метод определения степени готовности и качества сложных холодных и горячих десертов;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасного использования при приготовления сложных холодных и горячих десертов;
· методы приготовления сложных холодных и горячих десертов; 
технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террины, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; 
· технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно-фруктовое фондю, десертов фламбе;
· правила  охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;
· варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных и горячих десертов;
· варианты сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных и горячих десертов; начинки, соусы и глазури для отдельных холодных и горячих десертов; 
· варианты оформления  и технику декорирования сложных и горячих десертов;
· варианты оформления и технику декорирования сложных и горячих десертов;
· актуальные направления в приготовлении   холодных и горячих десертов;
· сервировка и подача сложных холодных и горячих десертов; 
· температурный режим охлаждения и замораживания основ для  сложных холодных  десертов;  
· температурный санитарный режим приготовления и подачи разных типов  сложных холодных и горячих десертов; 
· требования к безопасности хранения  сложных холодных и горячих десертов; 
· основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных и горячих десертов;  
· требования к безопасности хранения   промышленного полуфабрикатов для приготовления  сложных холодных и горячих десертов.                        
Содержание модуля 
Раздел 1. ПМ. 05 Приготовление сложных холодных   десертов
Тема 1.1  Приготовление сложных холодных десертов.     
Тема 1.2. Контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для приготовления сложных холодных десертов                                                                                                       
Тема 1.3. Оборудование и инвентарь используемое для приготовления сложных холодных десертов                                                                                                    
Раздел 2. ПМ. 05 Приготовление сложных горячих  десертов.
Тема 2.1 Приготовление  сложных  горячих десертов.
Тема 2.2  Контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции для приготовления сложных горячих десертов                                                                                                       
Учебная и производственная практики  
Программа учебной и производственной практики
Практика является составной частью основной образовательной программы среднего профессионального образования и имеет целью комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по специальности, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности.
Учебная практика направлена на формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО.
Производственная практика проводится в соответствии с действующим федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования в части государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников.
Образовательное учреждение, реализующее основную профессиональную образовательную программу по специальности, должно обеспечить планирование, организацию и проведение производственной практики.
Практика по профилю специальности (технологическая) направлена на закрепление, расширение, углубление и систематизацию знаний, полученных при изучении общеобразовательных дисциплин, на основе изучения деятельности конкретной организации, приобретение первоначального практического опыта.
Практика проводится в организациях, специфика работы которых так или иначе связана с компьютерными информационными технологиями.
Студент получает от руководителя задание на практику в соответствии с программой практики, ежедневно заполняет дневник практики.
Контроль работы практикантов и отчетность, текущий и итоговый контроль за прохождением практики определяет и осуществляет техникум.
По окончании практики, в трехдневный срок, студент должен предъявить руководителю практики:
· заполненный дневник производственной практики, со всеми необходимыми подписями и печатями;
· отчет по практике;
· аттестационный лист;
· отзыв   характеристику.
Отчеты должны содержать полную информацию о выполненной работе.
Результатом каждого этапа практики является оценка.

Содержание учебной и производственной практики 
Технология приготовления сложных холодных десертов
Технология приготовления сложных горячих  десертов
Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	221

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	150

	-
	практические занятия
	70

	• Самостоятельная работа обучающегося
	71

	Итоговая аттестация в форме                                                                                         экзамена  




ПМ 06. Управление структурным подразделением организации 
МДК 06.01. Управление структурным подразделением организации 
Программа профессионального модуля   разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10 Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения профессионального модуля:
В результате освоения  профессионального  модуля  обучающийся должен
иметь практический опыт: 
· планирования работы структурного подразделения (бригады);
оценки эффективности деятельности структурного подразделения (бригады);
· принятия управленческих решений;
уметь:
· рассчитывать выход продукции в ассортименте;
вести табель учета рабочего времени работников;
· рассчитывать заработную плату;
 рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации;
· организовать рабочие места в производственных помещениях;
организовывать работу коллектива исполнителей;
· разрабатывать оценочные задания и нормативно-технологическую документацию;
· оформлять документацию на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией;
знать:
· принципы и виды планирования работы бригады (команды);
основные приемы организации работы исполнителей;
· способы и показатели оценки качества выполняемых работ членами бригады (команды);
· дисциплинарные процедуры в организации;
· правила и принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени
· нормативно-правовые документы, регулирующие личную ответственность бригадира;
· формы документов, порядок их заполнения;
· методику расчета выхода продукции;
· порядок оформления табеля учета рабочего времени;
· методику расчета заработной платы;
· структуру издержек производства и пути снижения затрат;
Виды учебной работы и объем учебный часов
	Вид учебной работы
	Объем, ч

	Максимальная учебная нагрузка
	214

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	144

	-
	практические занятия
	64

	• Самостоятельная работа обучающегося
	70

	Итоговая аттестация в форме   экзамен 





Содержание профессионального модуля 
Раздел ПМ 1.  Управление структурными подразделениями общественного питания
Тема 1.1.  Участие в планировании основных показателей производства.
Тема 1.2.Планирование и выполнение работ исполнителями.
Раздел ПМ 2. Организация работы структурного подразделения 
Тема 1.1.Организация работы трудового коллектива
Тема 2.2.Контроль и оценка результатов выполнения работ исполнителями
Учебная и производственная практики  
Программа учебной и производственной практики
Практика является составной частью основной образовательной программы среднего профессионального образования и имеет целью комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по специальности, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности.
Учебная практика направлена на формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО.
Производственная практика проводится в соответствии с действующим федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования в части государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников.
Образовательное учреждение, реализующее основную профессиональную образовательную программу по специальности, должно обеспечить планирование, организацию и проведение производственной практики.
Практика по профилю специальности (технологическая) направлена на закрепление, расширение, углубление и систематизацию знаний, полученных при изучении общеобразовательных дисциплин, на основе изучения деятельности конкретной организации, приобретение первоначального практического опыта.
Практика проводится в организациях, специфика работы которых так или иначе связана с компьютерными информационными технологиями.
Студент получает от руководителя задание на практику в соответствии с программой практики, ежедневно заполняет дневник практики.
Контроль работы практикантов и отчетность, текущий и итоговый контроль за прохождением практики определяет и осуществляет техникум.
По окончании практики, в трехдневный срок, студент должен предъявить руководителю практики:
· заполненный дневник производственной практики, со всеми необходимыми подписями и печатями;
· отчет по практике;
· аттестационный лист;
· отзыв   характеристику.
Отчеты должны содержать полную информацию о выполненной работе.
Результатом каждого этапа практики является оценка.
Содержание учебной практики 
· Вводное занятие. Технология приготовления    сложных  супов. 
Организация технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы   Технология приготовления  специальных гарниров к сложным супам.
· Подбор соусной композиции  для приготовления сложных горячих соусов.
Технология приготовления  горячих сложных соусов.  Сервировка и оформление  сложных горячих  соусов.
· Технология приготовления горячих сложных блюд из овощей.     Сервировка и оформление  сложных горячих  блюд из овощей.
· Технология приготовления  горячих сложных блюд из грибов. Сервировка и оформление  сложных горячих  блюд из грибов.
· Технология приготовления горячих сложных блюд из сыра. Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления.   Подача.
· Технология приготовления блюд из  рыбы     Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления
· Технология приготовления блюд из  рыбы и рыбной котлетной массы.    Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления.

· Технология приготовления блюд из отварного и жареного мяса.     Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления
· Технология приготовления блюд из рубленого мяса     Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления.
· Технология приготовления блюд из птицы.   Требования к качеству готовых блюд. Способы подачи и оформления
Пм 07. Выполнение работ по профессии  «Повар»  
МДЕ 07.01.  выполнение работ по профессии  «Повар»  
Программа профессионального модуля   разработана на основе ФГОС СПО. Включает в себя: паспорт примерной программы (место учебной дисциплины в структуре ОПОП, цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины); структуру и примерное содержание учебной дисциплины (объем учебной дисциплины и виды учебной работы, тематический план и содержание учебной дисциплины); условия реализации дисциплины (требования к минимальному материально-техническому обеспечению, информационное обеспечение обучения, перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, основной и дополнительной литературы); контроль и оценку результатов освоения дисциплины.
Дисциплина входит в профессиональный цикл основной профессиональной образовательной программы 19.01.10  Технология продукции общественного питания 
Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения профессионального модуля:
В результате освоения  профессионального  модуля  обучающийся должен
иметь практический опыт:
· обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов;
· подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц,  творога и теста;
· приготовления основных супов и соусов;
· обработки рыбного сырья;
· приготовление полуфабрикатов и блюд из рыбы;
· обработки мясного сырья;
· приготовление полуфабрикатов из блюд и мяса домашней птицы; 
уметь:
· проверять органолептическим способом годность овощей и грибов;
выбирать производственный инвентарь и оборудование  для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;
· обрабатывать различными методами овощи и грибы;
нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов;
· охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы;
проверять органолептическим способом качество зерновых и молочных продуктов, муки, яиц;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование  для подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп,  бобовых, макаронных изделий, яиц,  творога, теста;
· готовить и оформлять блюда и гарниры из круп,  бобовых, макаронных изделий, яиц,  творога, теста;
· проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование  для приготовления супов и соусов;
· использовать различные технологии  приготовления и оформления основных супов и соусов;
· оценивать качество готовых блюд;
· охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов;
· проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы;
· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;
· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы, оценивать качество готовых блюд;
· проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы;
· выбирать производственный инвентарь и оборудования для приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;
· использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы;
· оценивать качество готовых блюд;
· выбирать производственный инвентарь и оборудования для приготовления мучных изделий;
· использовать различные технологии приготовления и оформления мучных изделий;
· оценивать качество готовых мучных блюд;
знать: 
· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов овощей и грибов;
· характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд их овощей и грибов;
· технику обработки овощей, грибов, пряностей;
· правила хранения овощей и грибов;
· ассортимент, товароведную характеристику и требования к качеству различных видов круп, бобовых, макаронных изделий, муки, яиц, творога;
· температурный режим и правила приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий,  яиц, творога и теста;
· классификацию, пищевую ценность, требованиям к качеству основных супов и соусов;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов;  
· правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов;
· температурный режим и правила приготовления супов и соусов;
· классификацию, пищевую ценность, требованиям к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы;
· температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы;
· классификацию, пищевую ценность, требованиям к качеству мясного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы;
· ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству мучных изделий;
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении мучных изделий;
· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении мучных изделий;
· способы отделки и варианты оформлении мучных изделий;
· виды производственного инвентаря и оборудования, правила их безопасного использования;
· способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи;
· правила хранения, сроки реализации и требования к качеству готовых блюд;
· способы минимизации при подготовке продуктов;
· правила проведения бракеража.
Содержание модуля 
Раздел 1. ПМ. 07 Приготовление блюд из овощей и грибов.
Тема 1.1 Механическая кулинарная обработка овощей и грибов.
Тема 1.2 Блюда и гарниры из овощей и грибов.
Раздел  2. ПМ. 07 Приготовление  блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
Тема 2.1. Приготовление  блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
Тема 2.2 Приготовление  блюд из яиц,  творога и теста с фаршем.
Раздел  3. ПМ. 07 Приготовление  супов и соусов
Тема 3.1. Приготовление бульонов и супов.
Тема 3.2. Приготовление соусов.
Раздел  4. ПМ. 07 Приготовление блюд из рыбы
Тема 4.1. Обработка и технология приготовления блюд из  рыбы с костным и  хрящевым   скелетом.
Раздел  5. ПМ. 07 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
Тема 5.1. Обработка и приготовление блюд из мяса.
Тема 5.2. Обработка  и приготовление блюд из домашней птицы.
Виды учебной работы и объем учебный часов


Учебная и производственная практики  
Программа учебной и производственной практики
Практика является составной частью основной образовательной программы среднего профессионального образования и имеет целью комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности по специальности, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы по специальности.
Учебная практика направлена на формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ОПОП СПО.
Производственная практика проводится в соответствии с действующим федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования в части государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников.
Образовательное учреждение, реализующее основную профессиональную образовательную программу по специальности, должно обеспечить планирование, организацию и проведение производственной практики.
Практика по профилю специальности (технологическая) направлена на закрепление, расширение, углубление и систематизацию знаний, полученных при изучении общеобразовательных дисциплин, на основе изучения деятельности конкретной организации, приобретение первоначального практического опыта.
Практика проводится в организациях, специфика работы которых так или иначе связана с компьютерными информационными технологиями.
Студент получает от руководителя задание на практику в соответствии с программой практики, ежедневно заполняет дневник практики.
Контроль работы практикантов и отчетность, текущий и итоговый контроль за прохождением практики определяет и осуществляет техникум.
По окончании практики, в трехдневный срок, студент должен предъявить руководителю практики:
· заполненный дневник производственной практики, со всеми необходимыми подписями и печатями;
· отчет по практике;
· аттестационный лист;
· отзыв   характеристику.
Отчеты должны содержать полную информацию о выполненной работе.
Результатом каждого этапа практики является оценка.



Содержание учебной практики ПМ 07

· Вводное занятие.   Обработка и нарезка овощей и грибов для приготовления блюд и гарниров. Приготовление гарниров.
· Приготовление блюд из яиц и творога.   Приготовление простых мучных блюд из теста с фаршем.
· Приготовление супов.    Приготовление бульонов.
· Вводное  занятие. Инструктаж по технике  безопасности.    Приготовление соусов
· Приготовление блюд из рыбы.        Приготовление  блюд из котлетной рыбной массы.         Технология приготовления кнельной массы.
· Приготовление блюд из мяса. 
· Приготовление блюд из рубленной мясной массы.
· Приготовление мясных полуфабрикатов.

	Вид учебной работы
	Объем, ч.

	Максимальная учебная нагрузка
	527

	• Обязательная аудиторная учебная нагрузка, в том числе
	354

	-
	практические занятия
	148

	• Самостоятельная работа обучающегося
	173

	Итоговая аттестация в форме   экзамен 
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