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1. Пояснительная записка 

Основная образовательная программа среднего профессионального образования, реализуемая ГБОУ СПО «Палласовский сельскохозяйственный техникум» по специальности 260807 Технология продукции общественного питания представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную высшим учебным заведением с учетом требований рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта по соответствующей специальности среднего профессионального образования (ФГОС СПО). 

ОПОП 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 (ПМ) и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также программы учебной и производственной практики, календарный учебный график и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии. 

Нормативные документы для разработки ОПОП среднего профессионального образования по специальности 
260807 Технология продукции общественного питания

Нормативную правовую базу разработки ОПОП среднего профессионального образования составляют: 

- Федеральный закон Российской Федерации: «Об образовании в Российской Федерации» (от 21 декабря 2012 года) 

- Типовое положение об образовательном учреждении среднего профессионального образования (среднем специальном учебном заведении), утвержденное Постановлением Правительства Российской Федерации от 18 июля 2008 г. N 543. 

- Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по специальности 260807 Технология продукции общественного питания среднего профессионального образования утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от «22» июня 2010 г. № 675.
Нормативно-методические документы Минобрнауки России: 

- Приказ от 20 августа 2008 г. № 241 "О внесении изменений в федеральный базисный учебный план и примерные учебные планы для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования, утвержденные приказом Министерства образования Российской Федерации от 9 марта 2004 г. № 1312 «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования». 

- Письмо Министерства образования и науки РФ от 20.10.2010 г. №12-696 «О разъяснениях по формированию учебного плана ОПОП НПО/СПО»; 

- Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования/среднего профессионального образования;
- Рекомендации по формированию учебного плана образовательного учреждения начального/среднего профессионального образования по профессии начального /специальности среднего профессионального 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;

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 14.06.2013 г. № 464;
- Устав ГБОУ СПО «Палласовский сельскохозяйственный техникум»; 

- Локальные нормативные документы ГБОУ СПО «Палласовский сельскохозяйственный техникум», регламентирующие образовательную деятельность. 

Термины, определения и используемые сокращения

В программе используются следующие термины и их определения:

Компетенция – способность применять знания, умения, личностные качества и практический опыт для успешной деятельности в определенной области.

Профессиональный модуль – часть основной профессиональной образовательной программы, имеющая определённую логическую завершённость по отношению к планируемым результатам подготовки, и предназначенная для освоения профессиональных компетенций в рамках каждого из основных видов профессиональной деятельности.
Основные виды профессиональной деятельности – профессиональные функции, каждая из которых обладает относительной автономностью и определена работодателем как необходимый компонент содержания основной профессиональной образовательной программы.

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

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

СПО – среднее профессиональное образование;
ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования;

ОУ – образовательное учреждение;

ОПОП – основная профессиональная образовательная программа по специальности;

ОК – общая компетенция; 

ПК – профессиональная компетенция;

ПМ – профессиональный модуль;

МДК – междисциплинарный курс.

Требования к поступающим

           Лица, поступающие на обучение, должны иметь документ о получении:

- аттестат о среднем (полном) общем образовании;

- диплом о начальном профессиональном образовании с указанием о полученном уровне общего образования и оценками по дисциплинам Базисного учебного плана общеобразовательных учреждений;

- документ об образовании более высокого уровня.
Нормативный срок освоения программы

Нормативные сроки освоения ОПОП СПО по специальности 260807 Технология продукции общественного питания базовой подготовки при очной форме получения образования:

на базе среднего (полного) общего образования – 2 года 10 месяцев.
Срок освоения ОПОП СПО по специальности 260807 Технология продукции общественного питания базовой подготовки при  очно – заочной (вечерней), заочной форме получения образования увеличивается:

на базе среднего (полного) общего образования – не более чем на 1 год.
Квалификация  выпускника – техник-технолог.
Квалификационная характеристика выпускника

Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по организации процесса и приготовлению сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управлению производством продукции питания.

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы

2.1.Область и объекты профессиональной деятельности 

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

- различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в т.ч. высокой степени готовности; 

- технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов промышленной выработки в т.ч. высокой степени готовности; 

- процессы управления различными участками производства продукции общественного питания; 

- первичные трудовые коллективы организаций общественного питания. 

2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции

Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности:

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

· Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

· Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.

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

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

· Организация работы структурного подразделения.

· Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих

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.

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

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

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.

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.

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.

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.

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.

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

2.3. Трудоемкость ОПОП

Трудоемкость ОПОП 260807 Технология продукции общественного питания по очной форме обучения составляет 5382 часов, и включает все виды аудиторной и самостоятельной работы студента, учебную практику для получения первичных профессиональных навыков 14 недель, практику по профилю специальности 14 недель, производственную (преддипломную практику) 4 недели, промежуточную аттестацию 5 недель, подготовку выпускной квалификационной работы 4 недели, защиту выпускной квалификационной работы 2 недели.
Утверждаю.
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5 Аннотация программ  дисциплин общего гуманитарного 
и социально-экономического цикла 
5.1. Аннотация программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.01  Основы философии 
Дисциплина входит в общий гуманитарный и социально-экономический цикл и объединяет в себе научно-теоретические знания  с духовно-практической, ценностной стороной человеческого опыта. Дисциплина помогает формировать у студентов собственную жизненную позицию, понимать ответственность за сохранение культуры, окружающей природной среды, создает предпосылки для дальнейшего образования и самообразования. Курс ориентирован не только на формирование базовых знаний, умений и навыков, но и на воспитание нравственной и гражданской позиции. В курсе предусмотрены темы для самостоятельного освоения студентами, с целью развития навыков поиска и систематизации материалов и выработки на их основе собственной позиции по определенной проблематике. Учебная задача курса состоит в том, чтобы сформировать широкий кругозор выпускника,  дать представления о различных философских воззрениях, научить ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни, привить навыки анализа современных глобальных процессов.

В результате изучения обязательной части цикла студент должен: уметь: ориентироваться в наиболее общих философских проблемах бытия, познания, ценностей, свободы и смысла жизни как основе формирования культуры гражданина и будущего специалиста; 

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.

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	60 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	48 часов

	самостоятельная работа
	12 часов

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


5.2. Аннотация программы ОГСЭ.02 История 
Дисциплина является продолжением курса по истории Базовой подготовки СПО. Настоящая дисциплина включает темы современной экономической, политической и культурной ситуации в России на рубеже веков (XX – XXI вв.); взаимосвязь отечественных, региональных, мировых социально – экономических, политических и культурных проблем.

В цель дисциплины входит: дать студентам знания об исторически значимых событиях страны и мира с пониманием социальной значимости современных событий, процессов и явлений.

В результате освоения дисциплины студент 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 студент 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.

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	60 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	48 часов

	самостоятельная работа
	12 часов

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


5.3. Аннотация программы учебной дисциплины 

ОГСЭ.03 Иностранный язык
Основное назначение дисциплины «Иностранный язык»  состоит в формировании коммуникативной компетенции, т. е. способности и готовности осуществлять иноязычное межличностное и межкультурное общение с носителями языка.

Настоящая дисциплина  предполагает организацию учебной деятельности в виде модулей, которые включают различные сферы общения. Каждый модуль состоит из определенного количества занятий, которые организованы по ситуативно-тематическому принципу и объединяются одной учебной задачей.

Цели дисциплины:

· Формирование и совершенствование иноязычной коммуникативной компетенции в совокупности всех ее составляющих:

- языковая компетенция;

- речевая компетенция;

- социокультурная компетенция;

- компенсаторная компетенция;

- профессионально-коммуникативная компетенция.

· Развитие у студентов навыков самостоятельной, исследовательской работы и творческих способностей.

Дисциплина имеет практическую направленность и находится в тесной взаимосвязи с другими дисциплинами.

Особое место отводится самостоятельной работе: выполнение домашних заданий репродуктивного и творческого характера, освоение лексического и грамматического материала, подготовка сообщений по различным ситуациям, чтение и перевод профессионально-ориентированных текстов, подготовка рефератов и проектов.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

-       общаться (устно и письменно) 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 освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

-       лексический (1200 - 1400 лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) и иностранных текстов профессиональной направленности. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	194 часа

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	162 часов

	самостоятельная работа
	32 часа

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


5.4. Аннотация программы учебной дисциплины

ОГСЭ.04 Физическая культура
Основное назначение дисциплины «Физическая культура» состоит в формировании общекультурных и профессиональных компетенций.
Цели дисциплина: формирование физической культуры личности и способности направленного использования различных средств и методов физической культуры для сохранения и укрепления здоровья, психофизической и самоподготовки к будущей профессиональной деятельности.
В ходе изучения дисциплины студенты должны:

· Знать о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека и основы здорового образа жизни.

· Уметь использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей.

Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с изучением следующих разделов: теоретического и практического, включающего в себя легкую атлетику, спортивные игры, гимнастику, лыжную подготовку. 

Качество обучения достигается за счет использования следующих форм учебной работы: еженедельно 2 часов обязательных аудиторных занятий и 2 часов самостоятельных занятий.

Контроль успеваемости. Контроль текущей работы студентов над курсом физической культуры осуществляется путем тестирования на практических занятиях. Дисциплина завершается в восьмом семестре зачетом. При этом студент должен сдать тест по теоретическому разделу программы, сдать тесты по физической подготовке.

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	324 часа

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	162 часа

	самостоятельная работа
	162 часа

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


6. Аннотация программ дисциплин математического и общего естественнонаучного цикла
6.1. Аннотация программы учебной дисциплины

ЕН.01 Математика
Дисциплина является естественнонаучным, формирующим базовые знания необходимые для освоения других общепрофессиональных и специальных дисциплин в области экономики, менеджмента, статистики информационных технологий. Математические методы используются для решения задач в экономики и финансов, планировании и анализа финансовой и экономической деятельности. 

Цель данной дисциплины – научить студентов быть способным организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество, владеть информационной культурой, анализировать и оценивать информацию.

В результате изучения дисциплины студент должен:

 уметь: решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности, 

знать: основные понятия и методы математического анализа, дискретной математики, линейной алгебры, теории комплексных чисел, теории вероятностей и математической статистики, основы интегрального и дифференциального исчисления.

Дисциплина имеет теоретическую и практическую направленность. В процессе изучения дисциплины студенты выполняют следующие виды работ: конспектируют материал, работают с дополнительной литературой по заданным темам и вопросам, выполняют практические работы по инструкционно – технологическим картам.

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	78 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	52 часа

	самостоятельная работа
	26 часов

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


6.2. Аннотация программы учебной дисциплины 
ЕН.02 Экологические основы природопользования
Целью изучения дисциплины «Экологические основы природопользования» является формирование у студентов экологического мировоззрения и способностей оценки профессиональной деятельности с позиции охраны окружающей среды. Раскрытие реальных, наиболее актуальных экологических проблем на глобальном, региональном и отраслевом. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Знать: 
- принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 

- особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного воздействия на окружающую среду; 

- об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникновения экологического кризиса; 

- принципы и методы рационального природопользования; 

- методы экологического регулирования; 

- принципы размещения производств различного типа; 

- основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

- понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 

- правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности; 

- принципы и правила международного сотрудничества в области природопользования и охраны окружающей среды; 

- природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

- охраняемые природные территории; 

уметь: 
- анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов деятельности; 

- использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи организмов и среды обитания; 

- соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической безопасности; 
Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	57 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	38 часов

	самостоятельная работа
	19 часов

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


6.3.Аннотация программы учебной дисциплины

ЕН.03 Химия
Целью изучения дисциплины является:

формирование знаний и умений на основе законов химии,
· освоение методов и принципов химического анализа ,
· применение результатов экспериментальных данных техники безопасности ,
Дисциплина Химия предназначена для подготовки конкурентоспособного специалиста на рынке труда, обладающего знаниями, позволяющими использовать свойства органических веществ для оптимизации технологического процесса, закономерно определять и применять методы химического анализа для осуществления контроля качества сырья. Входные знания, умения и компетенции, необходимые для изучения данного курса, формируются в процессе изучения цикла. 

В результате изучения учебной дисциплины «Химия» 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 реакции; 

· 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; 

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 действием 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; 

· приемы безопасной работы в химической лаборатории. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	176 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	118 часов

	самостоятельная работа
	58 часов

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


7.Аннотация программ общепрофессиональных дисциплин
7.1. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

Целью изучения дисциплины является:

- формирование знаний, умений в области микробиологии, гигиены и санитарии; 

- овладение правилами и приемами пользования микроскопом, техникой микроскопирования; 

- освоение методов микробиологического анализа основных пищевых продуктов и кулинарных изделий с целью оценки их качества. 

В результате освоения 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; 

- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

- схему микробиологического контроля; 

- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 

- правила личной гигиены работников пищевых производств. 

уметь: 

- использовать лабораторное оборудование; 
- определять основные группы микроорганизмов; 

- проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам; 

- соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства; 

- проводить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- осуществлять микробиологический контроль пищевого производства. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	164 часа

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	120 часов

	самостоятельная работа
	44 часа

	Вид промежуточной аттестации – экзамен


7.2. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.02 Физиология питания
Целью изучения дисциплины является:

- формирование знаний, умений в области физиологии питания; 

-овладение навыками расчета энергетической ценности блюд; 

- овладение навыками составления рационов питания для различных категорий потребителей 

В результате освоения 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 изменения 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 

уметь: 
- проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей; 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	76 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	54 часа

	самостоятельная работа
	22 часа

	Вид промежуточной аттестации – экзамен


7.3. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья
Целью предмета является усвоение теоретических знаний о продовольственных товарах, формирование и закрепление умений и навыков по оценке качества товаров. Обеспечения их сохранности на всех этапах товародвижения. 

Данная дисциплина относится в профессиональный цикл общеобразовательных дисциплин. Теоретические основы товароведения является дисциплиной, которая предназначена для подготовки студентов к деятельности в условиях современных рыночных отношений, позволяет анализировать ассортиментную политику предприятия, идентифицировать товары, контролировать качество и уровень конкурентоспособности товаров. В результате освоения дисциплины, обучающийся должен  уметь: 

-определять количество запасов и расход продуктов; 

-оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов; 

-проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов; 

-принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов; 

-проводить технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием специализированного программного обеспечения; 

-решать производственные ситуации, связанные с порядком заключения договоров; 

-работать с нормативно-технологической документацией; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров; 

-общие требования к качеству сырья и продуктов; 

-условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации видов продовольственных продуктов; 

-методы контроля качества продуктов при хранении; 

-способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов; 

-виды снабжения; 

-виды складских помещений и требования к ним; 

-периодичность технического обслуживания, холодильного, механического и весового; 

-методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания; 

-программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд; 

-современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве; 

-методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 

-современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве; 

- методы контроля возможных хищений запасов на производстве; 

-правила оценки состояния запасов на производстве; 

-процедуры и правила инвентаризации запасов сырья; 

-правила оформления заказа на продукты со склада и приёма продуктов. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	94 часа

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	70 часов

	самостоятельная работа
	24 часа

	Вид промежуточной аттестации – экзамен


7.4. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

Основная цель дисциплины – формирование у будущих специалистов теоретических знаний и  практических навыков решения профессиональных  задач с использованием современных информационных технологий, развитие умения работы с персональным компьютером на высоком пользовательском уровне, овладение методами и программными средствами обработки деловой информации, навыками работы со специализированными компьютерными программами. Задача изучения дисциплины –– формирование у студентов следующих общих компетенций: 

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

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

В результате освоения учебной дисциплины студент должен:
уметь: использовать информационные ресурсы для поиска и хранения информации; обрабатывать текстовую и табличную информацию; использовать деловую графику и мультимедиа-информацию; создавать презентации; применять антивирусные средства защиты информации; читать (интерпретировать) интерфейс специализированного программного обеспечения, находить контекстную помощь, работать с документацией; применять специализированное программное обеспечение для сбора, хранения и обработки бухгалтерской информации в соответствии с изучаемыми профессиональными модулями; пользоваться автоматизированными системами делопроизводства; применять методы и средства защиты бухгалтерской информации; 

знать: основные методы и средства обработки, хранения, передачи и накопления информации; назначение, состав, основные характеристики организационной и компьютерной техники; основные компоненты компьютерных сетей, принципы пакетной передачи данных, организацию межсетевого взаимодействия; назначение и принципы использования системного и прикладного программного обеспечения; технологию поиска информации в сети Интернет; принципы защиты информации от несанкционированного доступа; правовые аспекты использования информационных технологий и программного обеспечения; основные понятия автоматизированной обработки информации; направления автоматизации бухгалтерской деятельности; назначение, принципы организации и эксплуатации бухгалтерских информационных систем; основные угрозы и методы обеспечения информационной безопасности.

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	96 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	64 часа

	самостоятельная работа
	32 часа

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


7.5. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.05 Метрология и стандартизация
Целью изучения учебной дисциплины является усвоение теоретических знаний составных элементов деятельности в области стандартизации, метрологии, оценки и подтверждения соответствия, приобретения умений их применять в условиях, моделирующих профессиональную деятельность, а также формирования необходимых компетенций. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять требования нормативных документов к основным видам продукции, товаров, услуг, процессов; 

-оформлять техническую документацию в соответствии с действующей нормативной базой; 

- приводить несистемные величины измерений в соответствие с действующими стандартами и международной системой единиц СИ; 

- использовать в профессиональной деятельности документацию систем качества. 

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 в соответствии с действующими стандартами и международной системой единиц СИ. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	60 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	48 часов

	самостоятельная работа
	12 часов

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


7.6. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
Данная дисциплина предназначена для:
- формирования специальных знаний и представлений, необходимых для работы в профессиональной деятельности; 

- формирования знаний о правовом положении субъектов правоотношений в сфере хозяйственной деятельности; 

- приобретения знаний, опыта в области прав и свобод человека и гражданина в сфере профессиональной деятельности; 

- развития у студентов – будущих специалистов навыков работы с нормативно-правовыми актами. 

Учебная программа дисциплины «Правовое обеспечение профессиональной деятельности» охватывает широкий круг вопросов, позволяющий студентам сформировать систему знаний и умений в сфере правового регулирования хозяйственной деятельности предприятий, предпринимательской деятельности, хозяйственных правоотношений и законодательства. В результате изучения курса студент выполнит требования к обязательному минимуму образовательной программы по данному курсу, включающему основные понятия хозяйственного права, правовому статусу предприятий (организаций), предпринимательскому праву, организационно-правовым формам осуществления хозяйственной деятельности, хозяйственным договорам, экономическому механизму действия имущественных санкций, правовому регулированию трудовых правоотношений и др. вопросам. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 
основные положения Конституции Российской Федерации; 

права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации; 

основы правового регулирования коммерческих отношений 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. 

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; 

осуществлять профессиональную деятельность в соответствии с действующим законодательством; 

определять организационно-правовую форму организации; 

анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с правовой точки зрения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен владеть: 
законодательными и правовыми актами, регулирующими процессы создания и функционирования предпринимательских организаций. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	69 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	46 часов

	самостоятельная работа
	23 часа

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


7.7. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
Целью предмета является приобретение студентами теоретических знаний макро- и микроэкономики и практических навыков расчета основных макро- и микроэкономических показателей усвоение теоретических знаний в области основ маркетинга, приобретения умений выявления потребностей и средств для их удовлетворения, стимулирования сбыта, проведения маркетинговых исследований на рынке. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
− рассчитывать основные технико-экономические показатели деятельности организации; 

− применять в профессиональной деятельности приемы делового и управленческого общения; 

− анализировать ситуацию на рынке товаров и услуг. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

− основные положения экономической теории; 

− принципы рыночной экономики; 

− современное состояние и перспективы развития отрасли; 

− роли и организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике; 

− механизмы ценообразования на продукцию (услуги); 

− 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. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	196 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	140 часов

	самостоятельная работа
	56 часов

	Вид промежуточной аттестации – экзамен


7.8. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.08 Охрана труда
Цель предмета - сформировать у будущих специалистов представления о неразрывном единстве эффективной профессиональной деятельности с требованиями безопасности и защищенности человека. Реализация этих требований гарантирует сохранение работоспособности и здоровья студентов, а в будущей профессиональной деятельности – их успешный труд. 

Данная дисциплина относится к циклу общепрофессиональных дисциплин. Она соединяет тематику безопасного взаимодействия человека со средой обитания (производственной, бытовой, городской, природной) и проблемы защиты от негативных факторов чрезвычайных ситуаций. 

Входные знания, умения и компетенции, необходимые для изучения данной дисциплины, формируются в процессе изучения цикла общепрофессиональных дисциплин. 

В результате освоения дисциплины, обучающийся должен: 

знать: 
· Принципы действий в чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера; 

· Опасности, возникающие в повседневной жизни; 

· Основные положения государственной политики в области подготовки и защиты населения от опасных, чрезвычайных ситуаций, терроризма; 

· Права и обязанности граждан по обеспечению безопасности жизнедеятельности; 

· Структуру и задачи единой государственной системы предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций; 

· Принципы, правила и требования безопасного поведения и защиты в различных условиях и чрезвычайных ситуациях; 

· Средства и методы личной и коллективной защиты. 

уметь: 
· Использовать полученные знания на практике, в повседневной жизни; 

· Применять навыки обеспечения безопасности в опасных ситуациях, возникающих в профессиональной деятельности и повседневной жизни; 

· Организовывать спасательные работы в условиях чрезвычайных ситуаций различного характера; 

· Формировать психологическую устойчивость и готовность к правильным действиям в опасных и чрезвычайных ситуациях. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	72 часа

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	48 часов

	самостоятельная работа
	24 часа

	Вид промежуточной аттестации – экзамен


7.9. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.09 Основы калькуляции и бухгалтерский учет

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 
- проводить запись хозяйственных операций на счетах синтетического и аналитического учета; 

- группировать хозяйственные средства по составу, размещению и источникам образования; 

- составлять бухгалтерский баланс, отчет о прибылях и убытках; 

- составлять первичные документы, исправлять ошибки; 

- производить калькуляцию свободных розничных цен; 

- составлять первичные документы по реализации (отпуску) готовой продукции; 

- составлять отчетность о реализации изделий кухни; 

- оформлять книгу кассира - операциониста, приходные и расходные кассовые ордера; составлять отчет кассира; составлять авансовый отчет; оформлять платежные поручения; 

- производить расчет единых надбавок проданных товаров, расходов на продажу на остаток товаров, амортизации основных средств; выявлять финансовый результат то обычных видов деятельности; 

- рассчитывать различные виды налогов. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 
- виды хозяйственного учета; измерители в учете; сущность, задачи, функции, предмет и метод бухгалтерского учета; правовую и нормативную базу бухгалтерского учета; особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

- назначение, структуру и виды бухгалтерского баланса; типы изменений в балансе; систему счетов бухгалтерского учета; сущность двойной записи, назначение оборотных ведомостей; 

- бухгалтерские документы, правила их составления; документальное оформление учета на предприятии; документооборот; порядок проведения и оформления инвентаризации; учетные регистры; 

- виды цен, их структуру, механизм ценообразования на продукцию и услуги; 

- принципы организации бухгалтерского учета производства и реализации продукции; документальное оформление операций производства и специализированных цехов; особенности инвентаризации на производстве; 

- документальное оформление и учет кассовых операций; учет операций по расчетному счету; организацию расчетов с дебиторами и кредиторами; 

- понятие и состав доходов и расходов организации; порядок определения финансового результата хозяйственной деятельности; 

- понятие, состав, содержание и порядок составления бухгалтерской отчетности; 

- состав, структуру и принципы построения налоговой системы России; классификацию налогов и порядок их исчисления. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	182 часа

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	122 часа

	самостоятельная работа
	60 часов

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


7.10. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.10 Товароведение продовольственных товаров
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций у студента:

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

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

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

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. ( ОК4)

Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности(ОК 5)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.(ПК 2.3)

Организовывать и проводить приготовление сложных супов.(ПК 3.1)

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.(ПК 3.2)

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

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

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

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

Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.         (ПК 4.3)

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

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.(ПК 5.1)

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.(ПК 5.2)

Участвовать в планировании основных показателей производства.(ПК 6.1)

Планировать выполнение работ исполнителями.(ПК 6.2)

Организовывать работу трудового коллектива.(ПК 6.3)

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

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.(ПК 6.5)

В результате изучения дисциплины обучающийся должен:

знать

· проблемы ранка каждой группы пищевых продуктов и источники поступления товаров на рынок; нормативную документацию; 
· классификацию и ассортимент пищевых продуктов;
· химический состав, пищевую ценность продуктов, изменение их свойств под влиянием различных факторов; 

· требования к качеству продуктов; условия и сроки хранения; свойства пищевых продуктов;

· использование пищевых продуктов в общественном питании с учетом требований современных направлений в производстве, использовании, потреблении.

уметь

· планировать использование продовольственного сырья в производственной деятельности предприятия питания;

· осуществлять взаимозаменяемость пищевых продуктов и обеспечивать постоянное повышение качества оказываемых услуг 

· пользоваться нормативными документами и правильно организовывать  документационное сопровождение профессиональной деятельности предприятия.

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	176 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	130 часов

	самостоятельная работа
	46 часов

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


7.11. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.11 Организация производства предприятий общественного питания
Целью изучения дисциплины является:

- формирование знаний и умений в области организации обслуживания; 

- приобретение студентами теоретических знаний и практических навыков оказания услуг на предприятии общественного питания, различных организационно-правовых форм, типов и классов. 

- приобретение студентами теоретических знаний и практических навыков оказания услуг на предприятии общественного питания, различных организационно-правовых форм, типов и классов. 

Данная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. Организация обслуживания является дисциплиной, которая предназначена для подготовки студентов к деятельности в условиях современных рыночных отношений, она позволяет планировать основные показатели ПОП, разрабатывать, оформлять и использовать различные виды меню, карты вид, анализировать производственную ситуацию, оценивать качества обслуживания, разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания. 

В результате освоения дисциплины, обучающийся должен: 

знать: 

•основные понятия, термины и определения в области организации обслуживания; •классификацию услуг общественного питания и общие требования к ним; 

•методы, формы, средства обслуживания; 

•виды и характеристику торговых помещений, мебели, посуды, приборов, столового белья; 

•правила составления и оформления меню, карты вин и коктейлей; 

•характеристику подготовительного, основного и завершающего этапов обслуживания; 

•особенности организации обслуживания потребителей в предприятиях различных типов и классов; 

•порядок предоставления различных услуг; 

•организацию обслуживания в социально-ориентированных предприятиях; 

•требования к обслуживающему персоналу; 

уметь: 

•организовать обслуживание и оказание услуг с учетом запросов различных категорий потребителей; 

•с применением современных технологий, форм и методов обслуживания.
Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	201 час

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	134 часа

	самостоятельная работа
	67 часов

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


7.12. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.12 Оборудование предприятий общественного питания
Целью овладения дисциплиной является приобретение теоретических знаний о назначении оборудования; принципе действия, правилах техники безопасности, а также приобретение умений и навыков по правилам эксплуатации оборудования на лабораторно-практических занятиях. Уметь осуществлять правильный и необходимый подбор оборудования для предприятий торговли, приобретенные знания помогут студенту применять в профессиональной деятельности и формирование необходимых компетенций. 

В результате освоения дисциплины, обучающийся должен: 

знать: 
новейшие достижения научно - технического прогресса в отрасли, классификацию, назначение, устройство основных узлов, принцип действия, правила безопасной эксплуатации торгово-технологического оборудования;
конкурентоспособность и принципы подбора современного оборудования; 
основные положения по охране труда и противопожарной безопасности; правовую базу; 
общие правила техники безопасности при эксплуатации оборудования; 
причины возникновения и профилактику производственного травматизма. 
уметь: 
подбирать необходимое оборудование; 
оценивать эффективность его использования; 
эксплуатировать торгово-технологического оборудование с соблюдением правил безопасности; 
осуществлять мероприятия по предупреждению производственного травматизма и профзаболеваний; 
расследовать несчастные случаи на производстве, документально оформлять их. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	162 часа

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	108 часов

	самостоятельная работа
	54 часа

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


7.13. Аннотация программы учебной дисциплины
ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
Дисциплина ориентирована на темы, актуальные для современной России. Предлагается самостоятельная работа студентов, включающая освоение теоретического материала, обдумывание проблемных ситуаций в настоящее время. В цели курса входит: дать знания и  навыки, позволяющие достаточно детально  Учебная задача дисциплины состоит в том, чтобы углубить знание студентов в области безопасности жизнедеятельности, дать представление о современном состоянии стихийных бедствий, техногенных чрезвычайных ситуации, научить как правильно вести себя в различных чрезвычайных ситуациях.
В результате освоения учебной дисциплины студент 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; оказывать первую помощь пострадавшим; 

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.
Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	76 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	68 часов

	самостоятельная работа
	8 часов

	Вид промежуточной аттестации – дифференцированный зачет


8. Аннотация программы профессиональных модулей

8.1. Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
Целью изучения дисциплины является:

- формирование знаний и умений в области технологии продукции общественного питания; 

- приобретение студентами теоретических знаний и практических умений, необходимых для осуществления профессиональной деятельности по разработке, производству, реализации и оценке качества кулинарной и кондитерской продукции общественного питания. 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: иметь практический опыт: 
разработки ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; расчета массы мяса, рыбы и птицы для изготовления полуфабрикатов; организации технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для сложных блюд; подготовки мяса, тушек ягнят и молочных поросят, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени для сложных блюд, используя различные методы, оборудование и инвентарь; контроля качества и безопасности подготовленного мяса, рыбы и домашней птицы; 

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; 

знать: 
ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы, 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; 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	270 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	108 часов

	самостоятельная работа
	54 часа

	Вид промежуточной аттестации – экзамен (квалификационный)




8.2. Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции 
Целью изучения дисциплины является:

- формирование знаний и умений в области технологии продукции общественного питания; 

- приобретение студентами теоретических знаний и практических умений, необходимых для осуществления профессиональной деятельности по разработке, производству, реализации и оценке качества кулинарной и кондитерской продукции общественного питания. 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: иметь практический опыт: 
разработки ассортимента сложных холодных блюд и соусов; расчета массы сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных блюд и соусов; проверки качества продуктов для приготовления сложных холодных блюд и соусов; организации технологического процесса приготовления сложных холодных закусок, блюд и соусов; приготовления сложных холодных блюд и соусов. 

Уметь: 
органолептически оценивать качество продуктов продукции; для приготовления сложной холодной кулинарной использовать различные технологии приготовления сложных холодных блюд и соусов; 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; 

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; 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 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	334 часа

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	180 часов

	самостоятельная работа
	90 часов

	Вид промежуточной аттестации – экзамен (квалификационный)


8.3. Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
Целью изучения дисциплины является:

- формирование знаний и умений в области технологии продукции общественного питания; 

- приобретение студентами теоретических знаний и практических умений, необходимых для осуществления профессиональной деятельности по разработке, производству, реализации и оценке качества кулинарной и кондитерской продукции общественного питания. В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен: 
иметь практический опыт: 
разработки ассортимента сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; организации технологического процесса приготовления сложной горячей кулинарной продукции: супов, соусов, блюд из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы; приготовления сложной горячей кулинарной продукции, применяя различные технологии, оборудование и инвентарь; сервировки и оформления сложной горячей кулинарной продукции контроля безопасности готовой сложной горячей кулинарной продукции; 

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; 

знать: 
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); основные критерии оценки качества подготовленных компонентов для приготовления сложных супов, блюд из овощей, грибов и сыра; ассортимент вкусовых добавок к сложным горячим соусам и варианты их использования; 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 рыбы, мяса и птицы с другими ингредиентами; привила подбора пряностей и приправ для создания гармоничных блюд; технологию приготовления сложных супов (пюреобразных, прозрачных, национальных), горячих соусов, блюд из мяса и птицы; технологию приготовления специальных гарниров к сложным пюреобразным, прозрачным, национальным супам; гарниры, заправки, правила подбора горячих соусов к различным группам блюд; 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. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	449 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	216 часов

	самостоятельная работа
	53 часа

	Вид промежуточной аттестации – экзамен (квалификационный)


8.4. Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Целью изучения дисциплины является:

-приобретение студентами углубленных теоретических знаний и практических умений, необходимых для осуществления профессиональной деятельности по разработке, производству, реализации и оценке качества кондитерской продукции общественного питания 

Данная дисциплина относится к части профессионального цикла. Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвязью всех стадий технологического процесса производства кондитерской продукции. 

Методика изучения дисциплины строится на основе сочетания теоретического, практического обучения. В результате освоения дисциплины, обучающийся должен: 

знать: 

· нормативную базу 

· организацию технологических процессов производства кондитерской продукции 

· рецептуры, ассортимент, технологию приготовления и оформления мучных кондитерских изделий, требования к их качеству, условия и сроки реализации 

· факторы, формирующие качество кондитерской продукции 

· эстетические требования к оформлению готовых изделий 

уметь: 

· подготавливать сырье к производству 

· организовывать процесс производства кондитерской продукции, обеспечивать соблюдение требований нормативных документов 

· изготавливать и оформлять с учетом эстетических требований мучные кондитерские изделия 

· рассчитывать рецептуры и оформлять необходимую документацию на мучные кондитерские изделия 

· оценивать качество готовой продукции, выявлять и устранять дефекты, устанавливать причины их возникновения 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	486 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	180 часов

	самостоятельная работа
	90 часов

	Вид промежуточной аттестации – экзамен (квалификационный)


8.5. Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
Целью изучения дисциплины является:

- формирование знаний и умений в области технологии продукции общественного питания; 

- приобретение студентами теоретических знаний и практических умений, необходимых для осуществления профессиональной деятельности по разработке, производству, реализации и оценке качества кулинарной и кондитерской продукции общественного питания. 

В результате изучения 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 для 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 оформлять документацию; 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; оборудованием; выбирать варианты оформления сложных холодных и горячих десертов. 

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 безопасное использование при приготовлении 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, террина, щербета, пая, тирамису, чизкейка, бланманже; технологию приготовления сложных горячих десертов: суфле, пудингов, овощных кексов, гурьевской каши, снежков из шоколада, шоколадно- фруктового фондю, десертов фламбе; правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных холодных десертов; варианты комбинирования различных способов приготовления 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 холодных 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 приготовления сложных холодных десертов; температурный и 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 промышленных полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов. 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	224 часа

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	116 часов

	самостоятельная работа
	36 часов

	Вид промежуточной аттестации – экзамен (квалификационный)


8.6. Аннотация программы профессионального модуля

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения
Процесс изучения модуля направлен на формирование следующих компетенций у студента:

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес (ОК 1)
Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. (ОК 2)
Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. (ОК 3)
Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. ( ОК4)
Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности(ОК 5)
Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. (ОК 6)
Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий. (ОК 7)
Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. (ОК 8)
Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.(ОК 9)
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей) (ОК 10)
Участвовать в планировании основных показателей производства.(ПК 6.1)
Планировать выполнение работ исполнителями.(ПК 6.2)
Организовывать работу трудового коллектива.(ПК 6.3)
Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.(ПК 6.4)
Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.(ПК 6.5)
В результате изучения 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;
организовывать 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;
методики расчета экономических показателей

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	229 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	118 часов

	самостоятельная работа
	39 часов

	Вид промежуточной аттестации – экзамен (квалификационный)


8.6. Аннотация программы профессионального модуля 

ПМ.07. Выполнение работ по профессии 16675 Повар
Целью изучения дисциплины является:

- ознакомление с современными предприятиями общественного питания, оборудованием, технологическими процессами приготовления блюд. 

- закрепление полученных в процессе обучения знаний на практике.

 - получение первичных профессиональных навыков и умений в процессе прохождения практики. 

В ходе прохождения учебной практики студент должен: 

знать: 
- техническое оборудование, инвентарь, инструменты; 

- организацию рабочего места чистильщика овощей, 

- обработку овощи и грибы в соответствии с правилами технологического процесса; 

- потери при механической обработке овощей; 

- разные нарезки овощей. 

- обработку консервированных овощей (квашеных, солёных, сушеных, свежемороженых), подготовки их к тепловой обработке 

- органолептическую оценку качества обработанных грибов. 

- условия хранения обработанных овощей, зелени, грибов. 

- ассортимент полуфабрикатов из мяса, рыбы. 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 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 охлаждённом и мороженом виде; 

- способы расчёта 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 рыбы, мяса, птицы; 

- правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы; 

- требования к безопасности хранения полуфабрикатов из рыбы, мяса, птицы в охлаждённом виде. 

- необходимое количество жидкости и сырья для приготовления заданного количества супа с учётом сезонности (по нормативным документам) 

- приготовления супов. 

- приготовления мучных пассировок, и их соединение. 

- закладки муки на 1 кг соуса, соотношение муки и жира при пассировке с жиром, муки и жидкости при разведении пассировки 

- приготовления блюд и гарниров из овощей. 

- норм жидкости на 1 кг рассыпчатых каш, норм жира на 1 кг гарнира;
- приготовление каш; 

- приготовления блюд из круп, бобовых, макаронных изделий. 

- приготовления блюд из отварной и припущенной рыбы, блюд из жареной рыбы, блюд из запеченной рыбы, блюд из запеченной рыбы, блюд из рыбной котлетной массы. 

- варку мяса, мясопродуктов, птицы для горячих вторых блюд, определения готовности; 

- жарку мяса: крупными, порционными и мелкими кусками, птицы, полуфабрикаты из рубленной натуральной и котлетной массы, блюд из тушёного мяса и птицы, блюд из запеченного мяса. 

- подготовку яиц к тепловой обработке, варку яиц в всмятку, «в мешочек», вкрутую. 
- приготовление омлетов, яичниц 

- подготовку творог для отпуска в натуральном виде и для горячих блюда 

- приготовление сырников, вареников ленивых, запеканки, пудинга. 

- приготовления пресного теста для домашней лапши, пельменей, вареников, блинчиков. - приготовления теста для блинов и оладий 

- 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 холодных блюд и соусов; 

- температурный и 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. 

оценить качества компотов и напитков 

- приготовление напитков и компотов 

уметь: 
- приготовить и органолептически оценивать качество приготовленных овощных полуфабрикатов. 

- проводить расчеты по формулам; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим оборудованием для обработки овощей и нарезки сложной и простой; 

- выбирать температурный и временной режим при хранении овощей и грибов; 

- оценивать качество и безопасность п./ф. 

- органолептически оценивать качества 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 расчёты по формулам; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарём и -технологическим оборудованием при приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд; 

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

-готовить бульоны (костные, мясокостные, мясные, рыбные, грибные): 

- подготавливать полуфабрикаты для заправочных супов, пюреобразных, молочных, холодных; 

- готовить и отпускать различные супы, оценивать качество продукции 

- пользоваться инструментами, оборудованием, инвентарём соусного отделения горячего цеха; готовить основные соусы 

- норм жидкости на 1 кг рассыпчатых каш, норм жира на 1 кг гарнира 

- определить готовность блюд из рыбы, подобрать гарнир, соус, оформить, оценить качества приготовленных блюд. 

- органолептически оценивать качества блюд из мяса, птицы , дичи 

- подготовить к отпуску блюда из яиц и творога. 

- впекать блины и оладьи, домашнюю лапшу, пельмени, вареники, блинчики. 

- 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; 

- оценить качества компотов и напитков 

- приготовить напитки и компоты . 

Распределение учебной нагрузки

	Максимальная учебная нагрузка (всего часов)
	527 часов

	в том числе 

обязательная аудиторная учебная нагрузка
	218 часов

	самостоятельная работа
	57 часов

	Вид промежуточной аттестации – экзамен (квалификационный)


9. Программа производственной (преддипломной)  практики
В соответствии с ФГОС СПО по направлению подготовки 260807 Технология продукции общественного питания  практика является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ОПОП СПО предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.
Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной практики. 

Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) проводятся при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются концентрированно в рамках профессиональных модулей. 

В качестве формы промежуточной аттестации по всем видам практики предусмотрен зачет, который является обязательным условиям для допуска к экзамену квалификационному, который в свою очередь является формой итоговой аттестации успешности освоения профессионального модуля и необходимым условием для принятия решения «Вид профессиональной деятельности освоен / не освоен». 

Практики закрепляют знания и умения, приобретаемые обучающимися в результате освоения теоретических курсов, вырабатывают практические навыки и способствуют комплексному формированию общекультурных и профессиональных компетенций обучающихся. 

Разделом учебной практики может являться научно-исследовательская работа обучающихся. 

При реализации данной ОПОП предусматривается учебная практика для получения первичных профессиональных навыков (8 недель на весь период обучения), которая проводится в предприятиях общественного питания под руководством преподавателя и реализуется концентрированно в рамках модулей: 

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
ПМ.04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
ПМ.05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
ПМ.06 Организация работы структурного подразделения

ПМ.07. Выполнение работ по профессии повар

Руководителями производственной практики являются ведущие преподаватели предметно-цикловой комиссии дисциплин технологии торговли и общественного питания и представители от предприятий. 
Преддипломная практика проводится на предприятиях и организациями, являющимися социальными партнерами техникума, в соответствии с заключенными договорами.
10. Программа государственной  (итоговой) аттестации обучающихся

ИГА выпускников техникума проводится в соответствии с Положением об итоговой государственной аттестации выпускников образовательных учреждений среднего профессионального образования в Российской Федерации, Рекомендациями по организации итоговой государственной аттестации выпускников образовательных учреждений среднего профессионального образования 

Положение определяет совокупность требований к государственной (итоговой) аттестации по всем ее видам, в том числе, к содержанию, оценочным средствам и технологиям государственной (итоговой) аттестации выпускников. Целью государственной (итоговой) аттестации является установление соответствия уровня и качества подготовки выпускника Федеральному государственному образовательному стандарту среднего профессионального образования и вариативной части ФГОС по специальности 260807 Технология продукции общественного питания. 

Итоговая государственная аттестация включает защиту квалификационной работы. 

Итоговая государственная аттестация проводится Государственной аттестационной комиссией (ГАК) во главе с председателем. Состав ГАК утверждается приказом директора техникума. Государственная аттестационная комиссия формируется из преподавателей техникума и лиц, приглашенных из сторонних учреждений: преподавателей других образовательных учреждений и специалистов предприятий, организаций, учреждений по профилю подготовки выпускников. 

Требования к содержанию, объему, структуре, процедуре защиты выпускной квалификационной работе. 

Вид, сроки проведения, структура и содержание, цели и задачи итоговой государственной аттестации указываются в программе. 

Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается в соответствии с порядком проведения итоговой государственной аттестации выпускников образовательных учреждений среднего профессионального образования, утвержденного федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере образования, определенного в соответствии со статьей 15 Закона Российской Федерации «Об образовании» от 10 июля 1992г. N 3266-1. 

Целью итоговой государственной аттестации является установление степени готовности обучающегося к самостоятельной деятельности, сформированности профессиональных компетенций в соответствии с федеральным государственным образовательном стандартом среднего профессионального образования. 

При разработке программы итоговой государственной аттестации учитывается степень использования наиболее значимых профессиональных компетенций и необходимых для них знаний и умений. Видом итоговой государственной аттестации выпускников по специальности 260807 Технология продукции общественного питания  является выпускная квалификационная работа (ВКР). Этот вид испытаний позволяет наиболее полно проверить освоенность выпускником профессиональных компетенций, готовность выпускника к выполнению видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО. 

Проведение итоговой аттестации в такой форме позволяет одновременно решить целый комплекс задач: 
-ориентирует каждого преподавателя и студента на конечный результат; 

-позволяет в комплексе повысить качество учебного процесса, качество подготовки специалиста и объективность оценки подготовленности выпускников: 
-систематизирует знания, умения и опыт, полученные студентами во время обучения и во время прохождения производственной практики;
 -расширяет полученные знания за счет изучения новейших практических разработок и проведения исследований в профессиональной сфере; 
-значительно упрощает практическую работу Государственной аттестационной комиссии при оценивании выпускника (наличие перечня профессиональных компетенций, которые находят отражение в выпускной работе). 

При разработке программы итоговой аттестации особое внимание обращается на формирование тематики ВКР, отвечающей следующим требованиям: овладение профессиональными компетенциями, комплексность, реальность, актуальность, уровень современности используемых средств. 

Требования к выпускной квалификационной работе по специальности должны быть доведены администрацией образовательного учреждения до студентов и преподавателей в процессе изучения профильных дисциплин и профессиональных модулей. Студенты должны быть ознакомлены с содержанием, методикой выполнения выпускной квалификационной работы и критериями оценки результатов защиты за шесть месяцев до начала итоговой государственной аттестации. К итоговой государственной аттестации допускается обучающийся, выполнивший все требования основной профессиональной образовательной программы и успешно прошедший промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом образовательного учреждения. 

Программа итоговой государственной аттестации является частью основной профессиональной образовательной программы по специальности 260807 Технология продукции общественного питания. 

Программа итоговой государственной аттестации ежегодно обновляется выпускающей цикловой комиссией и утверждается директором техникума после её обсуждения на заседании цикловой комиссии с обязательным участием работодателей. 

Обязательное требование – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. 

Темы ВКР должны иметь практико-ориентированный характер. Перечень тем по ВКР:

-разрабатывается преподавателями дисциплин, МДК в рамках профессионального цикла; 
-рассматривается на заседаниях цикловых комиссий, 
- утверждается образовательным учреждением после предварительного положительного заключения работодателей (п.8.6 ФГОС СПО). 

Структура выпускной квалификационной работы:
a)введение;

b)основная часть - теоретическая часть - опытно-экспериментальная часть (наименование отдельных разделов выпускной квалификационной работы может корректироваться);
c) заключение, рекомендации по использованию полученных результатов;

d) список используемых источников;

e) приложения.
