Основная профессиональная образовательная программа
Программа подготовки специалистов среднего звена
Наименование специальности – 19.02.10 Технология продукции общественного питания
Основная профессиональная образовательная программа составлена на основе:
-Федерального закона от 29.12.2012 N 273-ФЗ (ред. от 13.07.2015) "Об образовании в Российской Федерации" (с изм. и доп., вступ. в силу с 24.07.2015);
   - Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 22 апреля 2014г. №384, (далее ФГОС);
   -Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки России от 14 июня 2013г. №464;
-Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования(утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291);
-Положения о текущем контроле и промежуточной аттестации ГАПОУ «Торгово-технологический техникум» г. Орска Оренбургской области;
- Положения о государственной итоговой аттестации  обучающихся ГАПОУ ТТТ г.Орска.

Нормативный срок освоения программы
Нормативный срок освоения программы (базовой) подготовки по специальности Технология продукции общественного питания при очной  форме получения образования:
    – на базе среднего общего образования – 2года 10 месяцев.
	
Область и объекты профессиональной деятельности
Область профессиональной деятельности выпускника:
организация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания.
.
[bookmark: sub_1042]           Объекты профессиональной деятельности выпускников:
[bookmark: sub_1043]-различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности;
-технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности;
-процессы управления различными участками производства продукции общественного питания;
-первичные трудовые коллективы организаций общественного питания.
4.3. Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности::
[bookmark: sub_431]4.3.1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_432]4.3.2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_433]4.3.3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
[bookmark: sub_434]4.3.4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
[bookmark: sub_435]4.3.5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
[bookmark: sub_436]4.3.6. Организация работы структурного подразделения.
[bookmark: sub_437]4.3.7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих .
Виды профессиональной деятельности и компетенции
Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника
Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности:
[bookmark: sub_1521]1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
6. Организация работы структурного подразделения.
7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих11176 Бармен, 16675Повар, 12901Кондитер.
[bookmark: sub_521]1. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_5211]ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_5212]ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_5213]ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_522]2. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.
[bookmark: sub_5221]ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.
[bookmark: sub_5222]ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
[bookmark: sub_5223]ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.
[bookmark: sub_523]3. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.
[bookmark: sub_5231]ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.
[bookmark: sub_5232]ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.
[bookmark: sub_5233]ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.
[bookmark: sub_5234]ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
[bookmark: sub_524]4. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
[bookmark: sub_5241]ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.
[bookmark: sub_5242]ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
[bookmark: sub_5243]ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.
[bookmark: sub_5244]ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.
[bookmark: sub_525]5. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов.
[bookmark: sub_5251]ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.
[bookmark: sub_5252]ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.
[bookmark: sub_526]6. Организация работы структурного подразделения.
[bookmark: sub_5261]ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
[bookmark: sub_5262]ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
[bookmark: sub_5263]ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.
[bookmark: sub_5264]ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
[bookmark: sub_5265]ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
[bookmark: sub_527]7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих11176 Бармен, 16675Повар, 12901Кондитер 
ПК 7.1. Выполнять подготовку бара,  к обслуживанию. 
ПК 7.2. Обслуживать потребителей бара.
ПК 7.3.Готовить и оформлять смешанные и горячие напитки, коктейли  различными методами.
ПК 7.4.Производить подготовку сырья для приготовления кулинарной продукции массового спроса
ПК 7.5. Готовить и оформлять кулинарную продукцию массового спроса.
ПК7.6. Производить подготовку сырья для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий массового спроса, готовить и оформлять хлебобулочные, мучные кондитерские изделия.
ПК7.7.Подбирать инвентарь и организовывать рабочее место повара.

Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность
[bookmark: sub_511]ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
[bookmark: sub_512]ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
[bookmark: sub_513]ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
[bookmark: sub_514]ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
[bookmark: sub_515]ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
[bookmark: sub_516]ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
[bookmark: sub_517]ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
[bookmark: sub_518]ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений
Кабинеты:
социально-экономических дисциплин;
иностранного языка;
информационных технологий в профессиональной деятельности;
экологических основ природопользования;
технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда.
Лаборатории:
химии;
метрологии и стандартизации; микробиологии, санитарии и гигиены.
Учебный кулинарный цех.
Учебный кондитерский цех.
Спортивный комплекс:
спортивный зал;
открытый стадион 
Залы:
библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
актовый зал.

Контроль и оценка достижений обучающихся
Оценка качества освоения ППССЗ включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.
[bookmark: sub_1802][bookmark: sub_1803]Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю указаны в программах текущей и промежуточной аттестации.
Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям ППССЗ (текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) используются фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные компетенции.
Для промежуточной аттестации обучающихся выбраны следующие формы: 
-по дисциплинам- зачет, дифференцированный зачет, экзамен;
-по междисциплинарным курсам- экзамен;
- по учебной и производственной практике- дифференцированный зачет
- по профессиональным модулям-экзамен (квалификационный).
Промежуточная  аттестация в форме экзамена, экзамена (квалификационного) проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. 
Проведение зачетов (в т.ч. дифференцированных) предусматривается за счет времени, отведенного на изучение соответствующих дисциплин.
Промежуточная аттестация по дисциплинам и/или профессиональным модулям,  проводятся непосредственно после завершения их освоения. 
В соответствии с положением «О промежуточной аттестации обучающихся ГАПОУ ТТТ г.Орска» экзамен  (квалификационный) проводится в форме очной аттестации (деятельность осуществляется «здесь и сейчас») и аттестация по результатам ранее осуществленной деятельности (оцениваются представленные продукты деятельности, материалы о процессе (например, видеоматериалы), документы или портфолио), допускается сочетание данных форм оценивания сформированности компетенций.

[bookmark: sub_1805]Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Положением об организации и проведении государственной итоговой аттестации ГАПОУ ТТТ г. Орска.
Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квалификационным работам, а также критерии оценки знаний, разрабатываются  и  утверждаются  техникумом, согласовываются с председателем государственной экзаменационной комиссии и  доводятся до сведения обучающихся, не позднее чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации.

В соответствии с положением к государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план по ППССЗ, если иное не установлено порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования.
Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы, (дипломного проекта). 

Перечень учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики 

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл

	ОГСЭ.01
	Основы философии

	ОГСЭ.02
	История

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык

	ОГСЭ.04
	Физическая культура

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл

	ЕН.01
	Математика

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования

	ЕН.03
	Химия

	П.00
	Профессиональный цикл

	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл

	ОП.01
	 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

	ОП.02
	Физиология питания

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОП.05
	Метрология и стандартизация

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга

	ОП.08
	Охрана труда

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности

	ПМ.00
	Профессиональные модули

	
	

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

	
	

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	УП.01
	Учебная практика

	ПП.01
	Производственная практика (по профилю специальности)

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

	
	

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

	УП.02
	Учебная практика

	ПП.02
	Производственная практика (по профилю специальности)

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

	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

	УП.03
	Учебная практика

	ПП.03
	Производственная практика (по профилю специальности)

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

	
	

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	УП.04
	Учебная практика

	ПП.04
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПМ.05
	организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

	
	

	МДК.05.01.
	Технология приготовления  сложных холодных и горячих десертов

	УП.05
	Учебная практика

	ПП.05
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения

	
	

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением

	УП.06
	Учебная практика

	ПП.06
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих , должностям служащих(по профессии 11176 Бармен, 12901 Кондитер,16675 Повар)

	
	

	МДК 01.01
	Бармен

	МДК 01.02
	Кулинарная продукция массового спроса

	МДК 01.03
	Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий массового спроса

	МДК 01.04
	Техническое оснащение и организация рабочего места повара

	УП.07
	Учебная практика

	ПП.07
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПДП
	Преддипломная практика

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация




