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	№
	Документ ППССЗ
	Солержание изменения
	Кем внесено

	 Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл

	ОГСЭ.01
.
	УМК по дисциплине «Основы философии»
	Изменение промежуточной аттестации   с зачета на дифференцированный зачет
	Дрозд О.В. - преподаватель

	ОГСЭ.02

	УМК по дисциплине «История»
	Изменение промежуточной аттестации   с зачета на дифференцированный зачет
	Дрозд О.В. - преподаватель

	ОГСЭ.03
.
	УМК по дисциплине

«Иностранный язык»
	Изменение промежуточной аттестации   с зачета на дифференцированный зачет
	Садыриев Р.М. - преподаватель

	ОГСЭ.04

	УМК по дисциплине «Физическая культура»
	Новая редакция УМК
	Углов Е.С. - преподаватель

	Математический и общий естественнонаучный учебный цикл

	ЕН.01

	УМК по дисциплине «Математика»
	Изменение промежуточной аттестации   с зачета на дифференцированный зачет
	Кондрашов Е.Н. . - преподаватель

	ЕН.02

	УМК по дисциплине «Экологические основы природопользования»
	Изменение промежуточной аттестации   с зачета на дифференцированный зачет
	Тихонова Л.В. - преподаватель

	ЕН.03

	УМК по дисциплине «Химия»
	Изменение промежуточной аттестации   с зачета на дифференцированный зачет
	Тихонова Л.В. - преподаватель

	 Общеобразовательные дисциплины

	ОП.01

	УМК по дисциплине «Теория государства и права»
	Изменение промежуточной аттестации   с зачета на дифференцированный зачет
	.Дрозд О.В - преподаватель

	ОП.04

	УМК по дисциплине «Информационные технологии впрофессиональной деятельности»
	Изменение промежуточной аттестации   с зачета на дифференцированный зачет
	Кондрашов Е.Н – преподаватель

	ОП.08

	УМК по дисциплине «Охрана труда»
	Изменение промежуточной аттестации   с зачета на дифференцированный зачет
	Лучникова Т.А.– преподаватель

	ОП.15

	УМК по дисциплине БЖД
	Изменение промежуточной аттестации   с зачета на дифференцированный зачет
	Углов Е.С – преподаватель
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1. Общие положения
1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной образовательной программы 

Основная профессиональная образовательная программа  - комплекс нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по специальности  «Технология продукции общественного питания»
Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной  образовательной программы составляют: 

– федеральный закон «Об образовании»; 

– федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по специальности среднего профессионального образования (СПО),

– нормативно-методические документы Минобрнауки России.

1.2.  Нормативный срок освоения программы

Нормативный срок освоения программы базовой подготовки по специальности   при очной форме получения образования:

 _ на базе среднего (полного) общего образования – 2 года 10 месяцев;

– на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев.
2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы 

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности
 Характеристика профессиональной деятельности выпускников: 
организация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания.
Объекты профессиональной деятельности выпускников: 
различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности;
технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности;
процессы управления различными участками производства продукции общественного питания;
первичные трудовые коллективы организаций общественного питания.
2.2.  Виды профессиональной деятельности и компетенции
Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы

В результате освоения основной профессиональной образовательной программы  обучающиеся должны овладеть следующими основными видами профессиональной деятельности (ВПД), общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями. 

Общие компетенции

	Код
	Наименование общих компетенций

	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 в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

	ОК 7 
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за 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

	ОК 10
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей)

	ОК 11
	Владеть основами предпринимательской деятельности и особенностями предпринимательства в профессиональной деятельности

	ОК 12 
	Обладать экологической, информационной и коммуникативной культурой, базовыми умениями общения на иностранном языке


Основные виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции

	Код
	Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных компетенций

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


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


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


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


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


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


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


	ПК 2.3 
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.


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


	ПК 3.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов.


	ПК 3.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.


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


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


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


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


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


	ПК 4.3
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.


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


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


	ПК 5.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.


	ПК 5.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.


	ВПД 6
	Организация работы структурного подразделения.

	ПК 6.1
	Участвовать в планировании основных показателей производства.



	ПК 6.2
	Планировать выполнение работ исполнителями.


	ПК 6.3
	Организовывать работу трудового коллектива.

	ПК 6.4
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.


	ПК 6.5
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.



3. Документы, определяющие  содержание и организацию образовательного процесса. 

3.1. Базисный учебный план 
БАЗИСНЫЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

по специальности среднего профессионального образования 

Технология продукции общественного питания

основная профессиональная образовательная программа

среднего профессионального образования базовой подготовки

Квалификация: Техник-технолог
Форма обучения – очная

Нормативный срок обучения на базе

среднего (полного) общего образования – 2 года 10 месяцев

	Индекс
	Элементы учебного процесса, в т.ч. учебные дисциплины, профессиональные модули, междисциплинарные курсы
	Время в неделях
	Макс.

учебная нагрузка обучающегося, час.
	Обязательная учебная нагрузка
	Рекомендуе-мый курс изуче-ния

	
	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	
	лабор. и практ. занятий
	курсов.

работа (проект) 
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	Обязательная часть циклов ОПОП
	57
	3078
	2052
	1062
	30
	

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	
	630
	420
	322
	
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии 
	
	
	48
	
	
	2

	ОГСЭ.02
	История
	
	
	48
	
	
	1

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	
	
	162
	162
	
	1-3

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	
	324
	162
	160
	
	1-3

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	
	312
	208
	104
	
	

	ЕН.01
	Математика
	
	
	
	
	
	1

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	
	
	
	
	
	1

	ЕН.03
	Химия
	
	
	
	
	
	1-2

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	2136
	1424
	636
	30
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	
	624
	416
	164
	
	

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	
	
	
	
	
	1

	ОП.02
	Физиология питания
	
	
	
	
	
	1

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	
	
	
	
	
	1

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	2

	ОП.05
	Метрология и  стандартизация
	
	
	
	
	
	2

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	
	
	
	
	
	3

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга 
	
	
	
	
	
	3

	ОП.08
	Охрана труда
	
	
	
	
	
	2

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	
	
	68
	48
	
	2

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	1512
	1008
	472
	
	

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	
	
	
	
	1

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	
	
	
	
	1

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	
	
	
	
	
	1

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	
	
	
	
	
	1

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	
	
	
	
	
	2

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции.
	
	
	
	
	
	2

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	2

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	2

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	
	
	
	
	
	3

	МДК.05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	
	
	
	
	
	3

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	
	
	
	
	
	3

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением организации
	
	
	
	
	
	3

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	
	
	
	
	
	1-2

	
	Вариативная часть циклов ОПОП
	24
	1296
	864
	400
	
	

	
	Всего по циклам
	81
	4374
	2916
	1462
	30
	

	УП.00.
	Учебная практика 
	28
	
	1008
	
	
	

	ПП.00.
	Производственная практика (практика по профилю специальности) 
	
	
	
	
	
	

	ПДП.00
	Производственная практика (преддипломная практика)
	4
	
	
	
	
	

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	5
	
	
	
	
	

	ГИА.00
	Государственная (итоговая) аттестация
	6
	
	
	
	
	

	ГИА.01
	Подготовка выпускной квалификационной работы
	4
	
	
	
	
	

	ГИА.02
	Защита выпускной квалификационной работы
	2
	
	
	
	
	

	ВК.00
	Время каникулярное
	23
	
	
	
	
	

	Всего
	147
	


3.2. Рабочий учебный план (прилагается).

4.  перечень программ  дисциплин, профессиональных модулей и практик
	Индекс дисциплины, профессионального модуля, практики по ФГОС
	Наименование циклов, разделов и программ
	Шифр программы в перечне


	Номер приложения, содержащего программу в ОПОП

	1
	2
	3
	4

	О.00 Общеобразовательный цикл

	ОДБ.01
	Русский язык
	ОДБ.01
	1

	ОДБ.02
	Литература
	ОДБ.02
	1

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	ОДБ.03
	1

	ОДБ.04
	История
	ОДБ.04
	1

	ОДБ.05
	Обществознание
	ОДБ.05
	1

	ОДБ.06
	Химия
	 ОДБ.06
	1

	ОДБ.07
	Биология
	 ОДБ.07
	1

	ОДБ.08
	Физическая культура
	 ОДБ.08
	1

	ОДБ.09
	ОБЖ
	 ОДБ.09
	1

	ОДП.10
	Математика
	ОДБ.10
	1

	ОДП.11
	Физика
	ОДБ.11
	1

	ОДП.12
	Информатика и ИКТ
	 ОДБ.12
	1

	ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл

	ОГСЭ.01.
	Основы философии
	.ОГСЭ.01
	2

	ОГСЭ.02
	История
	.ОГСЭ.02
	2

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	.ОГСЭ.03
	2

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	ОГСЭ.04
	2

	ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл

	ЕН.01
	Математика
	.ЕН.01
	2

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	 .ЕН.02
	2

	ЕН.03
	Химия
	.ЕН.03
	2

	ОП.00 Профессиональный цикл

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	
	

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	.ОП.01
	3

	ОП.02
	Физиология питания
	.ОП.02
	3

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	.ОП.03
	3

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	ОП.04
	3

	ОП.05
	Метрология, стандартизация и подтверждение качества
	ОП.05
	3

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	ОП.06
	3

	ОП.07

	Основы экономики, менеджмента и маркетинга 
	ОП.07
	3

	ОП.08
	Охрана труда
	ОП.08
	3

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	ОП.09
	3

	
	ПМ.00 Профессиональные модули
	
	

	ПМ.01
	Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	ПМ.01
	4

	ПМ.02
	Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	ПМ.02
	4

	ПМ.03
	Организация процесса и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	ПМ.03
	4

	ПМ.04
	Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	ПМ.04
	4

	ПМ.05
	Организация процесса и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	260807.ПМ.01
	4

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	ПМ.06
	4

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	ПМ.07
	4

	ПП.01.
	Производственная практика (практика по профилю специальности) 
	ПП.01.
	5

	ПДП.01
	Производственная практика (преддипломная практика)
	ПДП.01
	6


Программы, перечисленные в перечне, размещены в приложениях. 

5. Контроль и оценка результатов освоения Основной профессиональной образовательной программы

5.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций


Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего контроля и промежуточной аттестации. 


Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения.


Обучение по профессиональному модулю завершается промежуточной аттестацией, которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии могут входить представители общественных организаций обучающихся.


Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся не позднее начала двух месяцев от начала обучения. 


Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС). 


ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки.

	Результаты 

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

	ПК 1. Организовать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.


	1. Правильное планирование и выполнение технологического процесса приготовления полуфабрикатов из различного вида мясного сырья для сложных блюд. 

2. Правильное составление технологических схем для приготовления полуфабриката в соответствии с заданием.

3. Определение (расчет) массы сырья для приготовления  полуфабрикатов в соответствии с нормативными документами и кондицией сырья.

4. Подбор пряностей и приправ для приготовления полуфабрикатов из мяса проводится в соответствии с товароведными характеристиками мясного сырья.

5. Правильно оценивает и контролирует качество и безопасность сырья и мясных полуфабрикатов органолептическим способом.

6. Правильно выбирает условия безопасного хранения и приготовления полуфабрикатов в соответствии с требованиями СанПиН.

7. Правильно подбирает  технологическое оборудование и производственный инвентарь, инструменты для приготовления мясных полуфабрикатов, в том числе в условиях реального производства.

8. Правильно планирует ассортимент полуфабрикатов в зависимости от вида и кондиции мясного сырья.
	Компьютерное моделирование технологического процесса заданного вида полуфабриката.

Экспертная оценка выполнения  практических заданий с использованием вычислительной техники.

Наблюдение за выполнением работ.

Тестирование.

Моделирование практической ситуации.



	ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
	- демонстрировать умения по разработке ассортимента полуфабрикатов из рыбы  для сложной кулинарной продукции

- осуществлять расчет массы рыбы для сложных блюд;

- демонстрировать основные характеристики и пищевую ценность утиной и гусиной печени;

-организовать технологический процесс подготовки рыбы для сложных блюд

-подготовить рыбу для сложных блюд

-демонстрировать умения и навыки, используя различные методы обработки рыбы и приготовление полуфабрикатов из рыбы с применением современного оборудования и инвентаря;

-осуществлять контроль качества подготовленного рыбы

-осуществлять органолептическую оценку качества готовых продуктов, полуфабрикатов;

- демонстрировать умения по определению видов рыб и требования к  их качеству для приготовления сложных блюд;

-демонстрировать умения и навыки  по организации процессов подготовки; полуфабрикатов и готовой продукции

-демонстрировать умения расчетов по формулам;

-демонстрировать навыки безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов из рыбы для сложных блюд;

-демонстрировать и выбирать различные способы и приемы подготовки рыбы для сложных блюд;

-использовать способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы рыбы;

-обеспечить безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении рыбы;

-осуществлять правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада от поставщиков, и методы определения их качества;

-демонстрировать умения  основных характеристик и пищевую ценность рыбы;


	Компьютерное моделирование технологического процесса заданного вида полуфабриката.

Экспертная оценка выполнения  практических заданий с использованием вычислительной техники.

Наблюдение за выполнением работ.

Тестирование.

Моделирование практической ситуации.



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

	демонстрировать умения по разработке ассортимента полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

- осуществлять расчет массы птицы для приготовления полуфабрикатов;

-организовать технологический процесс подготовки птицы для сложных блюд

-подготовить птицу, утиную и гусиную печень для сложных блюд

-демонстрировать умения и навыки, используя различные методы обработки птицы и приготовление полуфабрикатов из птицы с применением современного оборудования и инвентаря

-осуществлять контроль качества подготовленной птицы

-осуществлять органолептическую оценку качества готовых продуктов, полуфабрикатов

-демонстрировать умения и навыки  по организации процессов подготовки полуфабрикатов и готовой продукции

-демонстрировать умения расчетов по формулам

-демонстрировать навыки безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов из птицы для сложных блюд

-демонстрировать и выбирать различные способы и приемы подготовки птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд

-использовать способы расчета количества необходимых дополнительных ингредиентов в зависимости от массы птицы

-обеспечить безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении птицы, утиной и гусиной печени;

-осуществлять правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов со склада от поставщиков, и методы определения их качества

  -осуществлять способы минимализации отходов при подготовке птицы для приготовления сложных блюд

-осуществлять актуальные направления

 полуфабрикатов из птицы;

-демонстрировать правила охлаждения и замораживания полуфабрикатов из птицы:
	Компьютерное моделирование технологического процесса заданного вида полуфабриката.

Экспертная оценка выполнения  практических заданий с использованием вычислительной техники.

Наблюдение за выполнением работ.

Тестирование.

Моделирование практической ситуации.



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

	, 
· , разработка ассортимента холодных закусок из овощей для сложных блюд;

· умение работать с
     товаросопроводительными документами;

· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;

· использование основных методов проверки качества сырья;

· выбор соответствующего технологического

      оборудования и инвентаря;

· расчет массы овощей для изготовления сложных холодных закусок;

· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;

· организация технологического процесса и

      приготовление овощей для холодных сложных

      закусок;

· приготовление овощей для холодных сложных закусок, используя различные методы, оборудование и инвентарь;

· контроль качества и безопасность

      подготовленных овощей.
	· тестирование;

· написание докладов; 

· написание рефератов;

· контрольные работы;

· самостоятельная работа;

· практические работы;
проведение исследований


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

	· разработка ассортимента холодных
     сложных  блюд из рыбы, мяса, с/х птицы;

· умение работать с товаросопроводительными

      документами;

· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;

· использование основных методов проверки качества сырья;

· выбор соответствующего технологического

оборудования и инвентаря;

· расчет массы рыбы, мяса, птицы для приготовления холодных блюд;

· осуществление точного и правильного
взвешивания на весах;

· организация технологического процесса

 приготовления холодных блюд из рыбы, мяса,
 с/х птицы для сложных блюд;

· подготовка рыбы, мяса, с/х птицы для холодных

сложных блюд, используя различные методы,

 оборудование и инвентарь;

· контроль качества и безопасность подготовленного мяса.


	· тестирование;

· написание докладов; 

· написание рефератов;

· контрольные работы;

· самостоятельная работа;

· практические работы;


	ПК 2.3 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

	· ; разработка ассортимента приготовления сложных холодных соусов;

· умение работать с товаросопроводительными

 документами;

· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;

· использование основных методов проверки качества сырья;

· выбор соответствующего технологического

 оборудования и инвентаря;

· расчет сырья для приготовления холодных соусов

· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;

· организация технологического процесса

      приготовления  холодных соусов

· приготовление холодных соусов, используя

      различные методы, оборудование и инвентарь;


	· ролевые игры;
· тестирование;

· написание докладов; 

· написание рефератов;

· контрольные работы;

· самостоятельная работа;

· практические работы;


	ПК 3.1 Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

	· разработка ассортимента приготовления сложных супов;
· умение работать с товаросопроводительными
 документами;

· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;

· использование основных методов проверки качества сырья;

· выбор соответствующего технологического
 оборудования и инвентаря;

· расчет сырья для приготовления сложных супов

· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;

· организация технологического процесса
      приготовления  сложных супов

· приготовление сложных супов, используя
      различные методы, оборудование и инвентарь;
контроль качества и безопасность подготовленного сырья для приготовления сложных супов.

	· тестирование;

· написание докладов; 

· написание рефератов;

· контрольные работы;

· самостоятельная работа;

· практические работы;
·  лабораторные работы;
· разработка проектов, 
· проведение исследований; 



	ПК 3.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

	·  разработка ассортимента приготовления сложных горячих соусов;
· умение работать с товаросопроводительными
 документами;

· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;

· использование основных методов проверки качества сырья;

· выбор соответствующего технологического
 оборудования и инвентаря;

· расчет сырья для приготовления горячих соусов

· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;

· организация технологического процесса
      приготовления  горячих соусов

· приготовление горячих соусов, используя
      различные методы, оборудование и инвентарь;
контроль качества и безопасность подготовленного сырья для приготовления горячих соусов.

	· тестирование;

· написание докладов; 

· написание рефератов;

· контрольные работы;

· самостоятельная работа;

· практические работы;
·  лабораторные работы;
· разработка проектов, 
· проведение исследований;



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

	· разработка ассортимента  сложных  блюд из

овощей, грибов и сыра;
· умение работать с товаросопроводительными
      документами;

· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;

· использование основных методов проверки качества сырья;

· выбор соответствующего технологического
оборудования и инвентаря;
· расчет массы  овощей, грибов и сыра; для приготовления сложных блюд;
· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;
· организация технологического процесса приготовления сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра; для сложной горячей  

кулинарной  продукции;

· подготовка овощей, грибов и сыра;
      для сложных блюд, используя различные методы,

 оборудование и инвентарь;

контроль качества и безопасность подготовленного  сырья для приготовления сложных блюд
	· тестирование;

· написание докладов; 

· написание рефератов;

· контрольные работы;

· самостоятельная работа;

· практические работы;
·  лабораторные работы;
· разработка проектов, 
· проведение исследования



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

	· разработка ассортимента  сложных  блюд из

рыбы, мяса, с/х птицы;

· умение работать с товаросопроводительными
      документами;

· умение точно и правильно вести приемку сырья по качеству;

· использование основных методов проверки качества сырья;

· выбор соответствующего технологического
оборудования и инвентаря;

· расчет массы рыбы, мяса, птицы для приготовления сложных блюд;
· осуществление точного и правильного взвешивания на весах;

· организация технологического процесса
 приготовления сложных блюд из рыбы, мяса, с/х

 птицы для сложной горячей кулинарной  

продукции;
· подготовка рыбы, мяса, с/х птицы для 

сложных блюд, используя различные методы,
 оборудование и инвентарь;
контроль качества и безопасность подготовленного  сырья для приготовления сложных блюд
	· тестирование;

· написание докладов; 

· написание рефератов;

· контрольные работы;

· самостоятельная работа;

· практические работы;
·  лабораторные работы;
· разработка проектов, 
· проведение исследований; 



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

	- приготовление различных видов теста для  простых хлебобулочных изделий и хлеба


- выпекание и оформление  простых хлебобулочных изделий и хлеба

- определение  качества основного сырья и дополнительных ингредиентов органолептическим способом 


- умение выбирать производственный инвентарь и

 оборудование для простых хлебобулочных изделий и хлеба

- использование различных технологий приготовления и оформления простых хлебобулочных изделий и хлеба


- оценивание качества простых хлебобулочных изделий и хлеба

- готовить различными способами дрожжевое тесто для основных мучных кондитерских изделий


	- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная  оценка.
-  наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка
- защита лабораторной работы
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- характеристика с производственной практики
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка



	ПК 4.2 Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
	выпекать и оформлять поверхность основных мучных кондитерских изделий 


-проверять органолептическим способом качество основного сырья и дополнительных ингредиентов для основных мучных кондитерских изделий

-   выбирать производственный инвентарь и оборудование для основных мучных кондитерских изделий


 - использовать различные технологии приготовления и оформления для основных мучных кондитерских изделий


- оценивать качество  основных мучных кондитерских изделий

 - готовить тесто для печенья, пряников, коврижек


- выпекать и оформлять поверхность печенья, пряников, коврижек


	- защиты лабораторных работ;
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка
- характеристика с производственной практики
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка
- защиты лабораторных работ;
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;
Экспертная оценка


	ПК 4.3 Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

	- проверять органолептическим способом качество основного сырья и дополнительных ингредиентов печенья, пряников, коврижек

-   выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления печенья, пряников, коврижек


- использовать различные технологии приготовления и оформления печенья, пряников, коврижек


- оценивать качество печенья, пряников, коврижек

- готовить отечественные классические торты и пирожные 


- оформлять отечественные классические торты и пирожные 


- проверять органолептическим способом качество основного сырья и дополнительных ингредиентов  отечественных классических тортов и пирожных
	наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- характеристика с производственной практики
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- защиты лабораторных работ;
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка



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

	-
-   выбирать производственный инвентарь и оборудование для  производства отечественных классических тортов и пирожных


- использовать различные технологии приготовления и оформления отечественных классических тортов  и пирожных


- оценивать качество отечественных классических тортов и пирожных

- готовить фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные

- оформлять  фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные

 -проверять органолептическим способом качество основного сырья и дополнительных ингредиентов  фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных


-   выбирать производственный инвентарь и оборудование для  производства фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных


- использовать различные технологии приготовления и оформления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных


- оценивать качество фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных


	наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка
- характеристика с производственной практики
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка

- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка;

- характеристика с производственной практики
- наблюдение за действиями на практике;

- тестирование;

- экспертная оценка


	ПК 5.1 Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

	Знает  ассортимент сложных холодных десертов;
 Оценивает  качество готовых сложных холодных  десертов;
- органолептически определяет степень готовности и качества сложных холодных десертов;
-владеет технологическим оборудованием и производственным инвентарем и безопасно использует  при приготовлении сложных холодных  десертов;
-знает технологию приготовления сложных холодных десертов: фруктовых, ягодных и шоколадных салатов, муссов, кремов, суфле, парфе, террина, шербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже;
-знает правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;

- владеет оформлением и техникой декорирования сложных холодных десертов;

-соблюдает температурный режим охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов;
-владеет  основными характеристиками готовых  полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных холодных десертов;


	Экспертная оценка выполнения  практического задания

Экспертное наблюдение  работы

Экспертное наблюдение и оценка выполнения  работы

Экспертный анализ при выполнении  работы

Экспертный анализ при выполнении  работы

Экспертная оценка выполнения л работы

Экспертная оценка выполнения  работы

Экспертное наблюдение

Экспертное наблюдение


	ПК 5.2 Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

	Знает  ассортимент сложных горячих десертов;
 Оценивает  качество готовых сложных горячих  десертов;
- органолептически определяет степень готовности и качества сложных горячих десертов;
-владеет технологическим оборудованием и производственным инвентарем и безопасно использует  при приготовлении сложных горячих  десертов;
-знает технологию приготовления сложных горячих десертов: кексов, пудингов, запеканок;
- владеет оформлением и техникой декорирования сложных горячих десертов;

-соблюдает температурный режим приготовления сложных горячих десертов;
-владеет  основными характеристиками готовых  полуфабрикатов промышленного изготовления, используемых для приготовления сложных горячих десертов

	Экспертная оценка выполнения  практического задания

Экспертное наблюдение  работы

Экспертное наблюдение и оценка выполнения  работы

Экспертный анализ при выполнении  работы

Экспертный анализ при выполнении  работы

Экспертная оценка выполнения  работы

Экспертная оценка выполнения  работы

Экспертное наблюдение



	ПК 6.1 Участвовать в планировании основных показателей

производства.


	- - рассчитывать выход продукции в ассортименте;

- рассчитывать экономические показатели структурного подразделения организации


	Текущий контроль в форме: тестирования, защиты практических занятий. Зачеты по учебной и производственной практике.

Комплексный экзамен по модулю


	ПК 6.2 Планировать выполнение работ исполнителями.

	принимать управленческие решения
	Текущий контроль в форме: тестирования, защиты  практических занятий. Зачеты по учебной и производственной практике.

Комплексный экзамен по модулю

	ПК 6.3 Организовывать работу трудового коллектива.
	- - организовывать работу коллектива исполнителей


	Текущий контроль в форме: тестирования, защиты  практических занятий. Зачеты по учебной и производственной практике.

Комплексный экзамен по модулю.

	ПК 6.4 Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

	- - вести табель учета рабочего времени работников;

- рассчитывать заработную плату

;


	Текущий контроль в форме: тестирования, защиты  практических занятий. Зачеты по учебной и производственной практике.

Комплексный экзамен по модулю

	ПК 6.5 

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

	-- оформлять документы на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией


	Текущий контроль в форме: тестирования, защиты  практических занятий. Зачеты по учебной и производственной практике.

Комплексный экзамен по модулю.


	Результаты

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

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	- демонстрация интереса к будущей профессии.
	Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения 

выполнения учебно-производственных работ

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	· - выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач в области технологии производства макаронных изделий;

- оценка эффективности и качества выполнения
.
	Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе выполнения учебно-производственных работ

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	- демонстрация способности принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе выполнения учебно-производственных работ

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	- нахождение и использование информации для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	- демонстрация навыков использования информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

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

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	- проявление ответственности за работу подчиненных, результат выполнения заданий.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	- планирование обучающимся повышения личностного и квалификационного уровня.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	- проявление интереса к инновациям в области профессиональной деятельности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике

	ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
	- демонстрация готовности к исполнению воинской обязанности.
	Экспертное наблюдение и оценка на практических и лабораторных занятиях при выполнении работ по учебной и производственной практике


Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего контроля и промежуточной аттестации производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица). 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	70 ÷ 90
	4
	хорошо

	50 ÷ 70
	3
	удовлетворительно

	менее 50
	2
	неудовлетворительно


На этапе промежуточной аттестации по медиане качественных оценок индивидуальных образовательных достижений экзаменационной комиссией определяется интегральная оценка освоенных обучающимися профессиональных и общих компетенций как результатов освоения профессионального модуля. 

5.2. Требования к выпускным квалификационным работам

5.2.1. Структура выпускной квалификационной работы (ВКР).

Выпускная квалификационная работа (ВКР) преследует цели сопоставления достигнутого выпускником уровня фундаментальной, общепрофессиональной и специальной подготовки с требованиями профессионально-образовательной программы специальности.

Качество профессиональной и специальной подготовки дипломированного специалиста  среднего звена объективно определяется на основе полученных им результатов, охватывающих своим содержанием основные этапы научно-технического процесса.

Содержание ВКР должно соответствовать профессионально-образовательной программе специальности.

ВКР должна выполняться на основе индивидуального задания, содержащего исходную информацию, достаточную для системного анализа конкретного объекта.

5.2.2. Организация выполнения ВКР.

ВКР могут выполняться на в техникуме               под руководством опытных преподавателей,  на предприятиях и , организациях г. В -  Салда                 и других городов. 

Темы выпускных квалификационных работ разрабатываются  совместно со специалистами других образовательных учреждений, организаций, заинтересованных в разработке данных тем. Тема выпускной квалификационной работы может быть предложена студентом при условии обоснования им целесообразности ее разработки.

Темы выпускных квалификационных работ должны отражать современный уровень развития науки, техники и производства.

Закрепление тем выпускных квалификационных работ (с указанием руководителей) за студентами оформляется приказом директора.

По выбранной теме исследования руководитель выпускной квалификационной работы разрабатывает совместно со студентом индивидуальный план подготовки и выполнения выпускной квалификационной работы.

На выполнение ВКР в соответствии с государственными требованиями по специальности отводится 4 недели календарного времени согласно учебному плану.

ВКР может носить практический и проектный характер.

Объем ВКР должен составлять не менее 70 страниц печатного текста.

ВКР имеют следующую структуру: 

· введение, в котором раскрывается актуальность выбора темы, формулируются компоненты методологического обоснования: объект, проблема, цели и задачи работы;

· теоретическая часть, в которой содержатся теоретические основы изучаемой проблемы;

-   практическая часть, в которой представлены план выполнения разработанного макета с использованием различных приемов и методов;

 -   заключение, в котором содержаться выводы и рекомендации относительно возможностей практического применения полученных результатов;

 -       список используемой литературы;

     -       приложения.

5.3. Организация государственной  итоговой аттестации выпускников

Защита выпускных квалификационных работ проводится на открытом заседании Государственной аттестационной комиссии.

Продолжительность выпускной квалификационной работы не должна превышать 45 минут. Процедура защиты ВКР  включает:

· доклад студента (не более 20 минут);

· ответы студента на вопросы членов комиссии;

· чтение отзыва и рецензии.

Критерии оценки выпускной квалификационной работы и ее защиты

Каждым членом ГЭК  результаты защиты ВКР  на заседании ГЭК оценивается по принятой балльной системе по следующим показателям:

1. актуальность темы;

2. оценка методики исследований;

3. оценка теоретического содержания работы;

4. разработка мероприятий по реализации работы;

5. апробация и публикация результатов работы;

6. внедрение;

7.            качество выполнения ВКР;

8.            качество доклада на заседании ГЭК;

9.            правильность и аргументированность ответов на вопросы;

10.          эрудиция и знания в области профессиональной деятельности;

11.          свобода владения материалом ВКР.

 Суммарный балл оценки члена ГЭК определяется как среднее арифметическое их   двух интегральных баллов оценки ВКР и ее защиты.

 Суммарный балл оценки ГЭК определяется как среднее арифметическое из баллов оценки членов ГЭК, рецензента и руководителя ВКР. Указанный балл округляется до ближайшего целого значения. При значительных расхождениях в баллах между членами ГЭК оценка ВКР и ее защиты определяется в результате закрытого обсуждения на заседаниях ГЭК. 

              При балле 2 – «неудовлетворительно» - требуется переработка ВКР и повторная защита.

          При балле 3 –«удовлетворительно».

          При балле 4 – «хорошо».

          При балле 5 – «отлично».

              При равном числе голосов председатель комиссии обладает правом решающего голоса.

            Ход заседания Государственной экзаменационной комиссии протоколируется. В протоколе фиксируются: итоговая оценка выпускной квалификационной работы.
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