ОСНОВНАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПРОГРАММА

среднего профессионального образования

по специальности

19.02.10 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ

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

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:

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

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

· процессы управления различными участками производства продукции общественного питания;

· первичные трудовые коллективы организаций общественного питания.

Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности:

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

2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

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

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

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

6. Организация работы структурного подразделения.

7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (16675 Повар).

ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ

СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

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

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

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

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

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

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

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

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

Техник технолог должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности:

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

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

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

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

2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

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

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

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

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

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

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

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

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

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

6. Организация работы структурного подразделения.

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (16675 Повар).
ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ

СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА
Учебный план Государственного автономного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Международный колледж сервиса» разработан на основе:

·  Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования (далее ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 384 от 22 апреля 2014 г., зарегистрировано в Минюсте России рег. № 33234 от 23 июля 2014 г., по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания;

· Профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом Министерства труда, занятости и социальной защиты Российской Федерации № 610н 8 сентября 2015 года, зарегистрированного Минюсте России рег. № 39023 от 29 сентября 2015 г.;

· Разъяснений по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы (далее ОПОП) начального профессионального образования/среднего профессионального образования, одобренного научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования ФГУ «ФИРО» (протокол № 1 от 03 февраля 2011 года); 

- Разъяснений по реализации образовательной программы среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и профиля получаемого профессионального образования (далее – «Разъяснения ОД»), рекомендованных Научно-методическим советом Центра профессионального образования ФГАУ «ФИРО», 25.02.2015г.;
- Письма Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015 г. № 06-259 Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ СПО на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования;
·  Закона Республики Татарстан «О языках народов Республики Татарстан» № 1560-XII от 08.07.1992 г.;

· Письма Министерства образования и науки РТ от 7 сентября 2015 года (вх. № 1517) «Об изучении татарского языка в учреждениях СПО»;
· Письма Министерства образования и науки РФ Департамента государственной политики в сфере общего образования от 3 марта 2016 г. № 08-334 («Русский язык» и «Литература» выделены в качестве самостоятельной предметной области);

· Письма Министерства образования и науки РФ от 20.06.2017 г. № ТС-194/08 «Об организации изучения учебного предмета «Астрономия»;
· Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. № 464;
· Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291;

·  Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968;

· Методических рекомендаций по организации выполнения и защиты выпускной квалификационной работы в образовательных организациях, реализующих образовательные программы среднего профессионального образования по программам подготовки специалистов среднего звена, 2015 г.;

· стандарта качества государственной услуги по предоставлению среднего профессионального образования, утвержденного постановлением Кабинета Министров РТ от 13.07.2010 г. № 555.

Начало учебного года для всех курсов с 1 сентября. Продолжительность учебной недели – шестидневная, максимальный объем обязательной аудиторной нагрузки студентов при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. Продолжительность занятий – 45 минут или группировка парами 1 час 30 мин. (по необходимости). Максимальный объем учебной нагрузки студента составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению ППССЗ.

Лабораторные работы и практические занятия проводятся с делением на подгруппы не менее 12 человек в подгруппе.

Нормативный срок освоения ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования составляет 199 недель из расчета:

- 120 недель теоретическое обучение;

- 28 недель учебная практика и производственная практика (по профилю специальности);

- 4 недели производственная практика (преддипломная);

- 7 недель промежуточная аттестация;

- 6 недель государственная (итоговая) аттестация;

- 34 недели каникулярное время. 

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности  СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания предусматривает изучение следующих учебных циклов: общего гуманитарного и социально-экономического, математического и общего естественнонаучного, профессионального и разделов: учебная практика, производственная практика (по профилю специальности), преддипломная, промежуточная аттестация, государственная (итоговая) аттестация (подготовка и защита выпускной квалификационной работы).

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (1404 часа) распределяется следующим образом:

- на изучение базовых, профильных и дополнительных учебных дисциплин общеобразовательного цикла в соответствии с Разъяснениями по реализации образовательной программы среднего общего образования  в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и профиля получаемого профессионального образования (далее – «Разъяснения ОД»), рекомендованных Научно-методическим советом Центра профессионального образования ФГАУ «ФИРО», 25.02.2015 г. (по объемам учебной нагрузки).

Изучение учебной дисциплины «Астрономия» введен в курс учебной дисциплины «Физика» в объеме 36 часов. 

Общий гуманитарный и социально-экономический, математический и общий естественнонаучный циклы состоят из дисциплин. Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей в соответствии с основными видами деятельности. В состав профессионального модуля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При освоении студентами профессиональных модулей проводятся учебная практика и (или) производственная практика (по профилю специальности).

Дисциплина «Физическая культура» предусматривает еженедельно 3 часа обязательных аудиторных занятий и 50% самостоятельной учебной нагрузки за счет различных внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях. 
Обязательная часть профессионального цикла ППССЗ предусматривает изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» составляет 68 часов, из них на освоение основ военной службы – 48 часов. Для подгрупп девушек используется часть учебного времени дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» (48 часов), отведенного на изучение военной службы, на освоение основ медицинских знаний.

Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводят в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. 

Промежуточную аттестацию проводят в форме зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов.

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ППССЗ предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной практики.
На первом курсе на теоретическое обучение отводится 38 недель; 17 недель в первом семестре и 21 неделя во втором семестре. Во втором семестре предусмотрена учебная и производственная практики по 1 неделе (36 часов). После окончания первого курса обучения предусмотрена промежуточная аттестация 1 неделя в конце второго семестра. Студенты сдают экзамен по МДК.07.01 Товароведение продовольственных товаров. 

На втором курсе на теоретическое обучение отводится 32 недели; 14 недель в третьем семестре и 18 недель в четвертом семестре. В третьем семестре предусмотрена учебная практика 1 неделя (36 часов) и производственная практика 1 неделя (36 часов). В четвертом семестре предусматривается рассредоточенная учебная практика 2 недели (72 часа) и производственная 3 недели (108 часов). После окончания третьего и четвертого семестра предусмотрена рассредоточенная промежуточная аттестация по 1 неделе в конце каждого семестра. Студенты сдают экзамены по учебным дисциплинам общеобразовательного цикла: ОУД.01 Русский язык и литература, ОУД.03 Математика, ОУД.04 История; ОУД.10 Обществознание. Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводится в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. Экзамены по русскому языку и литературе, математике проводятся в письменной форме, по профильным дисциплинам – в устной.

Студенты также сдают экзамены по МДК.07.02. Экономические основы производственной деятельности, МДК.07.04. Организация обслуживания, МДК.07.06. Технологии приготовления блюд; а также квалификационный экзамен по профессиональному модулю ПМ.07 Выполнение работ по профессии Повар.
На третьем курсе на теоретическое обучение отводится 25 недель; 12 недель в пятом семестре и 13 недель в шестом семестре. В пятом семестре предусматривается рассредоточенная учебная практика 2 недели (72 часа) и производственная практика по профилю специальности 2 недели (72 часа), а в шестом семестре – рассредоточенная учебная практика 6 недель (216 часов) и производственная практика по профилю специальности            5 недель (180 часов). После окончания пятого и шестого семестров предусматривается рассредоточенная промежуточная аттестация по 1 неделе после каждого семестра. Студенты сдают экзамены по дисциплине ЕН.03 Химия, ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга, квалификационные экзамены по профессиональным модулям ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции, ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.

На четвертом курсе на теоретическое обучение отводится 15 недель; 6 недель в седьмом семестре и 9 недель в восьмом семестре. В седьмом семестре предусматривается рассредоточенная учебная практика 5 недель (180 часов) и концентрированная   производственная практика по профилю специальности 5 недель (180 часов). В восьмом семестре проводится учебная практика 1 неделя (36 часов) и концентрированная производственная практика по профилю специальности 3 недели (108 часов). После окончания седьмого и восьмого семестров предусматривается рассредоточенная промежуточная аттестация по 1 неделе, в ходе которой, студенты сдают квалификационные экзамены по профессиональным модулям ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, ПМ.05  Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов, экзамены по изучению МДК.06.01 Управление структурным подразделением, МДК.06.02 Экономика и бухгалтерский учет, а также квалификационный экзамен по ПМ.06 Организация работы структурного подразделения.
Учебная практика и концентрированная производственная практика по профилю специальности завершает изучение междисциплинарных курсов и профессиональных модулей в целом. Экзамены и дифференцированные зачеты по междисциплинарным курсам и общепрофессиональным дисциплинам проводятся сразу по их завершению изучения. Более гибкой системе оценивания способствует накопительная система оценки по МДК. Производственная практика оценивается как «Зачтено» или «Не зачтено» по выполнению соответствующих видов работ, предусмотренных в профессиональном модуле.

В учебном плане отражены следующие формы контроля знаний студентов: экзамены, курсовые проекты (работы), зачеты, дифференцированные зачеты. По всем дисциплинам теоретического обучения и этапам профессиональной практики, включенным в учебный план колледжа, должна выставляться итоговая оценка («отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или «зачтено»; экзамен (квалификационный) оценивается «ВПД освоен» или «ВПД не освоен»). Зачеты и дифференцированные зачеты являются одной из форм текущего учета знаний и проводятся за счет времени, отведенного на изучение предмета. 

Количество экзаменов в учебном году в процессе промежуточной аттестации студентов СПО по очной форме получения образования не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов – 10, без учета зачетов по дисциплине «Физическая культура».

Выполнение курсовой работы (курсовое проектирование) рассматривается как вид учебной работы по дисциплине (дисциплинам) профессионального цикла и (или) профессиональному модулю (модулям) профессионального цикла. Курсовые работы планируются на третьем курсе по общепрофессиональной дисциплине ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга и на четвертом курсе по МДК.06.01. Управление структурным подразделением. Работы реализуются в пределах времени, отведенного на их изучение в пределах 20 часов обязательной учебной нагрузки на каждый курсовой проект, где 4 часа отводится на ознакомление со структурой курсовой работы в рамках модуля; 10 часов – на специфику содержания дисциплины или МДК, по которым студент будет писать курсовую работу и 6 часов на групповое консультирование. 

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусмотрены в объеме 4 часа на одного студента на учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные).

Общий объем каникулярного времени составляет 34 недели. 
Обязательная часть основной профессиональной образовательной программы по циклам составляет около 70 процентов от общего объема времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть (864 часа) направлена на расширение и (или) углубление 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.
Дисциплины, междисциплинарные курсы и профессиональные модули вариативной части определены в соответствии с потребностями работодателей и спецификой деятельности колледжа.

Вариативная часть ОПОП - 864 часа распределена на дисциплины национально-регионального компонента (дисциплины по выбору) ОГСЭ.07.1 Татарский язык  в кол-ве 78 часов или ОГСЭ.07.2 Краеведение в кол-ве 78 часов, ОГСЭ.08.1 Татарская литература в кол-ве 117 часов или ОГСЭ.08.2 Национальная культура в кол-ве 117 часов, ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи в кол-ве 78 часов, ОГСЭ.06 История Татарстана в кол-ве 48 часов; общепрофессиональные дисциплины ОП.10 Профессиональная этика - 32 часа, ОП.11 Дизайн - 32 часа. На 10 недель (360 часов) увеличена практика (на 3 недели учебная практика (108 часов) и 7 недель (252 часа) производственная практика). Остальные 119 часов вариативной части распределены на МДК.03.01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции (10 часов), МДК.04.01. Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (13 часов), МДК.06.05. Инновационные технологии в пищевом производстве (56 часов) и МДК.06.06. Технология и организация специальных видов питания (40 часов).
В результате изучения учебных дисциплин и междисциплинарных курсов обучающиеся должны знать и иметь следующие практические навыки:
по общегуманитарной и социально-экономической дисциплине ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи (78 часов):

- осмысление русского языка как основного средства общения, средства получения знаний в разных сферах человеческой деятельности, средства освоения морально-этических норм, принятых в обществе; осознание эстетической ценности родного языка;

- извлечение и преобразование необходимой информации из различных типов источников, включая СМИ и Интернет; осуществление информационной переработки текста и др.;

- знание стилистических ресурсов и основных норм русского литературного языка; овладение на этой основе культурой устной и письменной речи, видами речевой деятельности, правилами использования языка в разных ситуациях общения, нормами речевого этикета; обогащение активного и потенциального словарного запаса; расширение объема используемых в речи грамматических средств;

- владение различными видами монолога (повествование, описание, рассуждение; сочетание разных видов монолога) и диалога (этикетный, диалог-расспрос, диалог-побуждение, диалог — обмен мнениями и др.; сочетание разных видов диалога);

- умение участвовать в речевом общении, соблюдая нормы речевого этикета; адекватно использовать жесты, мимику в процессе речевого общения;

- понимание коммуникативно-эстетических возможностей лексической и грамматической синонимии и использование их в собственной речевой практике;

- умение формулировать проблему, выдвигать аргументы, строить логическую цепь рассуждения, находить доказательства, подтверждающие или опровергающие тезис.


по общегуманитарной и социально-экономической дисциплине ОГСЭ.06 История Татарстана (48 часов):

- понимать процессы исторического развития Татарстана с древнейших времен до наших дней, место и роль региона и народов его, заселяющих в истории России и в мировой истории в целом;
- обладать теоретическими знаниями о закономерностях, тенденциях и основных этапах политического, социально-экономического и культурного становления Республики Татарстан; 

- ориентироваться в исторических терминах и понятиях, этапах исторического развития общества и становления государственности, а также в фактическом материале курса;
- приобрести навыки работы со справочным материалом и литературой, навыки самостоятельного анализа явлений общественной жизни прошлого и настоящего Республики Татарстан.

по общегуманитарным и социально-экономическим дисциплинам ОГСЭ.07.1 Татарский язык (78 часов), ОГСЭ.07.2 Краеведение (78 часов) и ОГСЭ.08.1 Татарская литература (117 часов), ОГСЭ.08.2 Национальная культура (117 часов):

- элементарные грамматические нормы татарского языка и необходимые выражения и речевые конструкции из повседневной практики работника социальной сферы; 
- применять грамматические нормы и лексический минимум в речи, в т.ч. в профессиональной деятельности;

- владеть произносительно-интонационными и речевыми навыками;

- быть компетентным в профессиональном общении с носителями татарского языка;

- знать основы стилистического анализа текста на литературном татарском языке;
- знать основы профессиональной этики;
- знать историю татарской литературы, основные периоды и вехи татарской литературы, взаимосвязь между ними;
- знать особенности писателей и стилей различных периодов татарской литературы;

- знать жанры татарского устного народного творчества, их особенности;

- знать содержание произведений основных писателей татарской литературы различных периодов;

- знать о вкладе в национально-региональную литературу поэтов и писателей республики Татарстан, в которых отражены философия, нравственные качества народов;

- стилистические ресурсы и нормы татарского литературного языка.

по общепрофессиональной дисциплине ОП.10 Профессиональная этика (32 часа):

- психологические свойства личности, их роль в профессиональной деятельности;

- психологию труда и профессиональной деятельности;

- психологию коллектива и руководства, причины возникновения и способы разрешения конфликтных ситуаций;

- основы профессиональной этики, речевой этикет;

- основные этические понятия и категории, содержание и особенности профессиональной этики в профессиональной деятельности; 

- умение оценивать факты и явления профессиональной деятельности с этической точки зрения; применять нравственные нормы и правила поведения в конкретных жизненных ситуациях; анализировать с точки зрения нравственности ситуации, возникающие в профессиональной сфере.

          по общепрофессиональной дисциплине ОП.11 Дизайн (48 часов) предполагается знакомство с основным кругом проблем и задач профессиональной творческой работы, путем последовательного выполнения серии упражнений, выполнения проектов с постепенным усложнением взаимосвязей составных частей разработки.


по МДК.03.01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции (10 часов):

- знать рецептуры и технологию производства полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий;

- знать взаимозаменяемость продуктов, изменения, происходящие в процессе кулинарной обработки сырья;

- знать приёмы и последовательность технологических операций при кулинарной обработке сырья;

- знать санитарно-гигиенические требования при производстве кулинарной продукции;

- знать условия, сроки хранения и реализации продукции;

- знать органолептические методы оценки качества кулинарной продукции, признаки недоброкачественности блюд и кулинарных изделий;

- знать способы устранения пороков в кулинарной продукции;

- умение пользоваться сборниками рецептур, стандартами и технологическими картами при изготовлении блюд;

- умение организовывать и проводить приготовление сложных супов, сложных блюд из овощей, грибов и сыра, сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы отечественной и зарубежной кухни;

- умение организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

- умение разработать ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных горячих блюд; 

- умение органолептически оценивать качество продуктов и готовых полуфабрикатов из мяса, рыбы и домашней птицы; 

- умение выбирать различные способы и приемы подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; 

- умение обеспечивать безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени; 

- знать ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, домашней птицы, гусиной и утиной печени для сложных блюд; 

- знать правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада;
- знать принципы работы и правила эксплуатации технологического оборудования, используемого при изготовлении сложной горячей кулинарной продукции;

- знать меры пожарной и электробезопасности;

- умение рационально организовать труд на рабочем месте и умение четко планировать работу;

- знать варианты оформления блюд с горячей кулинарной продукцией;


по МДК.04.01. Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (13 часов):

- знать назначение, устройство, принцип работы оборудования для кондитерских изделий отечественного и зарубежного производства;

- знать рецептуры и технологию производства мучных кондитерских и булочных изделий из различных видов теста, отделочных полуфабрикатов;

- знать товароведческую характеристику сырья, виды вкусовых и ароматических веществ, разрыхлителей и красителей, используемых для изготовления мучных кондитерских изделий;

- знать санитарно-гигиенические условия производства мучных кондитерских изделий, их сроки хранения, транспортировки и реализации;

- знать органолептические методы оценки качества мучных кондитерских изделий, признаки их недоброкачественности и способы устранения пороков;

- знать концентрации используемых пищевых добавок и красителей при изготовлении мучных кондитерских изделий, регламентируемые Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества;

- знать способы и приемы высокохудожественной отделки сложных видов мучных кондитерских изделий, технику изготовления оригинальных фигурных, заказных тортов;

- знать методы расчета муки и других компонентов теста;

- умение пользоваться сборниками рецептур, стандартами предприятия и технологическими картами при изготовлении мучных кондитерских и булочных изделий;

- знать принципы работы и правила эксплуатации технологического оборудования, используемого при изготовлении мучных кондитерских и булочных изделий;

- знать меры пожарной и электробезопасности;

- умение рационально организовать труд на рабочем месте и умение четко планировать работу;

- умение организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
          по МДК.06.05. Инновационные технологии в ресторанном бизнесе (56 часов):

- знать ассортимент столовой посуды, белья и инвентаря ресторана;

-  знать правила сервировки стола и способы подачи блюд и напитков;

- знать особенности проведения и обслуживания различных видов банкетов и приёмов;

- знать особенности мировых и национальных кухонь; а также особенности обслуживания гостей из разных стран;
- знать прогрессивные формы обслуживания (отпуск комплексных обедов, питание по абонементам, организация столов саморасчёта, столов-экспресс, «шведских» столов и др.);

- умение следить за степенью комфортности и уюта зала;

- знать виды дополнительных услуг клиентам (доставка обедов на дом, обслуживание торжеств на дому, приём заказов на изготовление кулинарных и кондитерских изделий, вызов такси, бронирование столов и пр.);

- знать принципы взаимоотношения обслуживающего персонала и посетителей;

- знать кулинарные характеристики основных блюд и напитков;

- знать особенности сервисных технологий (основные формы и методы обслуживания; особенности составления меню, прейскуранта, карты вин; виды и правила сервировки стола с элементами аксессуарного сервиса и пр.);

- знать очередность и правила подачи блюд, изделий, напитков; 

- знать виды услуг ресторана по организации досуга; 

- знать требования к обслуживающему персоналу;
         по МДК.06.06. Технология и организация специальных видов питания (40 часов): 

- знать основы лечебно-профилактического питания;

- умение разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции и десертов для различных категорий потребителей;

- умение организовывать производство продукции для диетического (лечебного), детского питания, спортивного и пр. видов питания;

- умение презентовать различные виды меню специального питания; 

- умение оценивать конкурентоспособность набора блюд специального питания в меню и корректировать результаты отработки рецептур; 

- знать очередность и правила подачи блюд, изделий, напитков специального питания;

- знать лечебно-профилактические свойства отдельных продуктов, напитков и блюд;

Студенты имеют следующие права и обязанности:

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

- в целях воспитания и развития личности, достижения результатов при освоении ППССЗ в части развития общих компетенций студенты участвуют в развитии студенческого самоуправления, работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов;

- студенты обязаны выполнять в установленные сроки все задания, предусмотренные ОПОП;

- студентами должна быть представлена возможность оценивания содержания, организации и качества образовательного процесса.
Реализация ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла. Эти преподаватели проходят стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
При подготовке техников-технологов теоретическое и практическое обучение проводится в современных оборудованных кабинетах и лабораториях с использованием учебно-методических и учебно-наглядных пособий. 
Государственная (итоговая) аттестация включает в себя подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломная работа, дипломный проект). На подготовку ВКР отводится по ФГОС СПО 4 недели и на защиту 2 недели. Обязательным требованием является соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются колледжем на основании порядка проведения государственной (итоговой) аттестации выпускников по программе СПО, утвержденного федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере образования, определенного в соответствии со статьей 59 Закона РФ «Об образовании» от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ.
Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть представлены отчеты о ранее достигнутых результатах, сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения преддипломной практики.
После окончания полного курса обучения выдается диплом государственного образца о получении среднего профессионального образования и присвоении квалификации техник-технолог по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, а также документ установленного образца (удостоверение) о присвоении 3-4 разряда (5 разряда для работающих студентов) по рабочей профессии Повар.
ПЕРЕЧЕНЬ КАБИНЕТОВ, ЛАБОРАТОРИЙ И ДРУГИХ ПОМЕЩЕНИЙ
	№
	Наименование 

	
	Кабинеты:

	1
	Гуманитарных и социально-экономических дисциплин

	2
	Математики

	3
	Информатики

	4
	Иностранного языка (лингафонный кабинет)

	5
	Иностранного языка 

	6
	Русского языка и литературы

	7
	Истории и обществознания

	8
	Экологических основ природопользования

	9
	Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

	10
	Товароведения продовольственных товаров

	11
	Организации обслуживания

	12
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	13
	Методический

	
	Лаборатории:

	1
	Химии

	2
	Метрологии и стандартизации

	3
	Микробиологии, санитарии и гигиены

	4
	Информационный центр (включая типографию)

	
	Учебный кулинарный цех

	
	Учебных кондитерский цех

	
	Спортивный комплекс:

	1
	Спортивный зал 

	2
	Тренажерные залы

	3
	Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

	4
	Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы

	
	Залы:

	1
	Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

	2
	Актовый зал
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