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1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) для подготовки по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело
	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная (итоговая) аттестация
	Каникулы
	Всего (по курсам)

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	37
	1
	1
	
	2
	
	11
	52

	II курс
	29
	4
	7
	
	1
	
	11
	52

	III курс
	27
	5
	9
	
	1
	
	10
	52

	IV курс
	19
	4
	6
	4
	2
	6
	2
	43

	Всего
	112
	14
	23
	4
	6
	6
	34
	199


	2. УЧЕБНЫЙ ПЛАН
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежу-   точной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	
	
	Распределение учебной нагрузки по курсам и семестрам                                         (час. в семестр)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	ВСЕГО (объем образо-ватель-ной нагруз-ки)
	Самос-тоятельная учеб-ная работа
	Нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	консультации
	промежуточная аттестация
	1 курс
	
	2 курс
	
	3 курс
	
	4 курс
	

	
	
	
	
	
	всего во взаимо-дейст-вии с преподавателем
	в т.ч.
	
	
	
	
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6 семестр
	7 семестр
	8 семестр

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	теоре-тичес-кое обуче-ние
	лаб. и практ. занятий, вкл. семинары
	курсо-вых работ (проек-тов)
	17 недель
	24 недели
	17 недель
	24 недели
	17 недель
	25 недель
	17 недель
	24 недели

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	(17 нед. т/о)
	(22 нед. т/о+ + 1 нед. УП+1 нед. ПП+ПА)
	(14 нед. т/о + 1 нед. УП+2 нед. ПП + ПА)
	(16 нед. т/о + 3 нед. УП + 5 нед. ПП + ПА)
	(14 нед. т/о + 1 нед. УП + 2 нед. ПП + ПА)
	(14 нед. т/о + 4 нед. УП + 7 нед. ПП + ПА)
	(12 нед. т/о + 2 нед. УП + 3 нед. ПП)
	(9 нед. т/о + 2 нед. УП + 3 нед. ПП + 4 нед. ПДП + 6 нед. ГИА)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	_/7ДЗ/5Э
	1476
	0
	1476
	904
	572
	0
	48
	24
	612
	795
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	Общиедисциплины
	
	1003
	0
	1003
	574
	384
	0
	48
	24
	434
	547
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.01
	Русский язык 
	_,Э
	120
	
	108
	35
	73
	
	6
	6
	51
	57
	
	
	
	
	
	

	ОУД.02
	Литература
	_,ДЗ
	136
	
	132
	88
	44
	
	4
	
	68
	68
	
	
	
	
	
	

	ОУД.03
	Иностранный язык
	_,_,ДЗ
	121
	
	117
	0
	117
	
	4
	
	51
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУД.04
	Математика
	_,Э
	246
	
	246
	149
	85
	
	6
	6
	102
	136
	
	
	
	
	
	

	ОУД.05
	История 
	_,Э
	121
	
	117
	70
	47
	
	4
	
	51
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУД.06
	Физическая культура
	З,ДЗ
	144
	
	144
	2
	142
	
	
	
	68
	76
	
	
	
	
	
	

	ОУД.07
	ОБЖ
	_,ДЗ
	72
	
	70
	34
	36
	
	2
	
	34
	36
	
	
	
	
	
	

	ОУД.08
	Астрономия
	ДЗ
	39
	
	37
	30
	7
	
	2
	
	17
	20
	
	
	
	
	
	

	
	По выбору из обязательных предметов
	473
	
	473
	330
	116
	0
	
	
	178
	248
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.09
	Родная литература
	_,ДЗ
	120
	
	116
	42
	74
	
	4
	
	51
	65
	
	
	
	
	
	

	ОУД.10
	Информатика
	_,Э
	118
	
	106
	42
	80
	
	6
	6
	51
	55
	
	
	
	
	
	

	ОУД.11
	Химия
	_,Э
	120
	
	108
	88
	20
	
	6
	6
	51
	57
	
	
	
	
	
	

	ОУД.12
	Биология
	_,ДЗ
	76
	
	72
	56
	16
	
	4
	
	34
	38
	
	
	
	
	
	

	
	индивидуальный проект(м)
	
	39
	
	39
	10
	29
	
	
	
	17
	22
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	3З/2ДЗ/_
	727
	217
	510
	106
	368
	0
	0
	0
	0
	0
	591
	84
	77
	102
	144
	96

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	З
	48
	10
	38
	38
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	48
	

	ОГСЭ.02
	История
	З
	48
	10
	38
	38
	
	
	
	
	
	
	48
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	_,_,_,_ДЗ
	164
	
	164
	
	164
	
	
	
	
	
	
	36
	32
	36
	30
	30

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	З,З,З,З,З,ДЗ
	344
	180
	164
	
	164
	
	
	
	
	
	53
	48
	45
	66
	66
	66

	ОГСЭ.05
	Психология общения
	З
	48
	10
	38
	30
	8
	
	
	
	
	
	48
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.06
	Татарский язык в профессиональной деятельности
	ДЗ
	75
	7
	68
	36
	32
	
	
	
	
	
	75
	
	
	
	
	

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	1З/1ДЗ/1Э
	240
	48
	192
	142
	50
	0
	12
	4
	0
	0
	36
	109
	95
	0
	0
	0

	ЕН.01
	Химия
	_,Э
	150
	34
	116
	66
	50
	
	
	6
	
	
	
	55
	95
	
	
	

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	З
	36
	4
	32
	32
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	

	ЕН.03
	Математика
	ДЗ
	54
	10
	44
	44
	
	
	
	6
	
	
	
	54
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	1З/3ДЗ/7Э
	900
	158
	780
	319
	425
	0
	18
	42
	0
	0
	36
	218
	262
	204
	94
	86

	ОП.01
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
	Э
	78
	14
	64
	20
	44
	
	6
	6
	
	
	
	78
	
	
	
	

	ОП.02
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	_,Э
	100
	18
	82
	44
	38
	
	
	4
	
	
	
	32
	68
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение организаций питания
	Э
	76
	14
	62
	23
	39
	
	6
	6
	
	
	
	76
	
	
	
	

	ОП.04
	Организация обслуживания
	_,Э
	98
	14
	84
	28
	56
	
	6
	6
	
	
	
	
	32
	66
	
	

	ОП.05
	Экономика, менеджмент и маркетинг
	_,Э
	102
	18
	84
	36
	48
	
	
	6
	
	
	
	
	
	
	54
	48

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	З
	40
	8
	32
	26
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	40
	
	

	ОП.07
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	_,ДЗ
	96
	18
	78
	6
	72
	
	
	
	
	
	
	
	38
	58
	
	

	ОП.08
	Охрана труда
	ДЗ
	40
	6
	36
	20
	16
	
	
	4
	
	
	
	
	40
	
	
	

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	_,ДЗ
	68
	14
	54
	36
	18
	
	
	
	
	
	36
	32
	
	
	
	

	ОП.10
	Технология планирования профессиональной карьеры
	_,_,_,Э
	150
	24
	162
	60
	66
	
	
	6
	
	
	
	
	32
	40
	40
	38

	ОП.11
	Эстетика и дизайн в оформлении блюд
	Э
	52
	10
	42
	20
	22
	
	
	4
	
	
	
	
	52
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	_/20ДЗ/7Э
	2237
	114
	2097
	259
	1810
	32
	36
	46
	0
	0
	0
	409
	346
	786
	374
	296

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	_/20ДЗ/7Э
	2237
	114
	2097
	259
	1810
	32
	36
	46
	0
	0
	0
	409
	346
	786
	374
	296

	
	в том числе:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	МДК;
	
	857
	114
	717
	259
	430
	32
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	учебная практика;
	
	504
	
	504
	
	504
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	производственная практика;
	
	792
	
	792
	
	792
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	демонстрационный экзамен по модулю.
	84
	
	84
	
	84
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	_/2ДЗ/1Эк
	261
	14
	247
	35
	212
	0
	4
	8
	0
	0
	0
	261
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	ДЗ
	50
	6
	44
	18
	26
	
	2
	4
	
	
	
	50
	
	
	
	

	МДК.01.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	55
	8
	47
	17
	30
	
	2
	4
	
	
	
	55
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	ДЗ
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	

	ПП.01
	Практика по профилю специальности
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	

	ДЭ
	Демонстрационный экзамен по модулю
	Экв
	12
	
	12
	
	12
	
	
	
	
	
	
	12
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	_/4ДЗ/1Эк
	368
	18
	350
	32
	302
	16
	6
	6
	0
	0
	0
	0
	178
	190
	0
	0

	МДК.02.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	ДЗ
	38
	6
	32
	12
	12
	8
	
	6
	
	
	
	
	38
	
	
	

	МДК.02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	_,ДЗ
	102
	12
	90
	20
	62
	8
	
	6
	
	
	
	
	32
	70
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	ДЗ,ДЗ
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36
	
	

	ПП.02
	Практика по профилю специальности
	144
	
	144
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	72
	72
	
	

	ДЭ
	Демонстрационный экзамен по модулю
	Экв
	12
	
	12
	
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	
	

	ПМ.03
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	_/2ДЗ/1Эк
	298
	12
	286
	24
	262
	0
	0
	6
	0
	0
	0
	0
	0
	298
	0
	0

	МДК.03.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	ДЗ
	52
	6
	46
	16
	30
	
	
	6
	
	
	
	
	
	52
	
	

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	54
	6
	48
	8
	40
	
	
	6
	
	
	
	
	
	54
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	ДЗ
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ПП.03
	Практика по профилю специальности
	108
	
	108
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	108
	
	

	ДЭ
	Демонстрационный экзамен
	Экв
	12
	
	12
	
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	
	

	ПМ.04
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	_/3ДЗ/1Эк
	242
	14
	230
	26
	204
	0
	8
	8
	0
	0
	0
	0
	0
	106
	136
	0

	МДК.04.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	_,ДЗ
	40
	6
	36
	16
	20
	
	4
	4
	
	
	
	
	
	16
	24
	

	МДК.04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	46
	8
	38
	10
	28
	
	4
	4
	
	
	
	
	
	18
	28
	

	УП.04
	Учебная практика
	ДЗ,ДЗ
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36
	

	ПП.04
	Практика по профилю специальности
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36
	

	ДЭ
	Демонстрационный экзамен
	Экв
	12
	
	12
	
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	

	ПМ.05
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	_/4ДЗ/1Эк
	328
	16
	312
	56
	258
	0
	8
	8
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	194
	134

	МДК.05.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	ДЗ
	40
	6
	34
	14
	22
	
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	40
	

	МДК.05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	_,ДЗ
	96
	10
	86
	42
	44
	
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	46
	50

	УП.05
	Учебная практика
	ДЗ,ДЗ
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36

	ПП.05
	Практика по профилю специальности
	108
	
	108
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	36

	ДЭ
	Демонстрационный экзамен по модулю
	Экв
	12
	
	12
	
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12

	ПМ.06
	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	_/2ДЗ/1Эк
	206
	8
	198
	22
	160
	16
	4
	4
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	44
	162

	МДК.06.01
	Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
	_,ДЗ
	86
	8
	78
	22
	40
	16
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	44
	42

	УП.06
	Учебная практика
	ДЗ
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПП.06
	Практика по профилю специальности
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ДЭ
	Демонстрационный экзамен
	Экв
	12
	
	12
	
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (профессии рабочего Повар, Кондитер)
	_/3ДЗ/1Эк
	508
	32
	476
	64
	412
	0
	6
	6
	0
	0
	0
	148
	168
	192
	0
	0

	МДК.07.01
	Товароведение продовольственных товаров
	ДЗ
	46
	8
	38
	16
	22
	
	
	6
	
	
	
	46
	
	
	
	

	МДК.07.02
	Технологии приготовления блюд
	_,ДЗ
	63
	12
	51
	24
	27
	
	3
	
	
	
	
	16
	47
	
	
	

	МДК.07.03
	Технологии приготовления кондитерских изделий
	63
	12
	51
	24
	27
	
	3
	
	
	
	
	14
	49
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.07
	Учебная практика
	_,_,ДЗ
	108
	
	108
	
	108
	
	
	
	
	
	
	36
	36
	36
	
	

	ПП.07
	Практика по профилю специальности
	216
	
	216
	
	216
	
	
	
	
	
	
	36
	36
	144
	
	

	ДЭ
	Демонстрационный экзамен по модулю
	Экв
	12
	
	12
	
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	12
	
	

	
	Всего:
	6З/33ДЗ/20Э
	5580
	537
	5055
	1730
	3225
	32
	
	
	612
	795
	715
	820
	780
	1092
	612
	478

	ПДП.00
	Преддипломная практика
	
	144
	
	144
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	144

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация
	216
	
	216
	
	216
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	216

	ГИА.01
	Выполнение дипломной работы
	144
	
	144
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА.02
	Защита дипломной работы
	
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Итого:
	6З/33ДЗ/20Э
	5940
	537
	5415
	1730
	3585
	32
	100
	116
	612
	795
	663
	820
	780
	1092
	612
	838

	
	
	
	
	
	Всего
	дисциплин и МДК
	
	
	612
	795
	663
	748
	672
	804
	432
	324

	
	
	
	
	
	
	учебной практики
	
	
	0
	0
	0
	36
	36
	108
	72
	72

	Государственная (итоговая) аттестация
	
	
	
	
	практики по профилю специальности
	0
	0
	0
	36
	72
	180
	108
	108

	1. Защита выпускной квалификационной работы, выполняемая в виде демонстрационного экзамена и дипломной работы
	преддипломной практики
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	144

	
	
	
	
	
	
	ГИА
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	216

	
	
	
	
	
	
	экзаменов
	
	
	
	0
	3
	2
	4
	3
	3
	1
	4

	
	
	
	
	
	
	диф. зачетов
	
	
	
	1
	6
	3
	5
	3
	6
	4
	5

	
	
	
	
	
	
	зачетов
	
	
	
	
	0
	2
	2
	0
	0
	1
	1
	0


3. Перечень кабинетов, лабораторий,

 мастерских и других помещений для подготовки по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
	№
	Наименование

	
	Кабинеты:

	1.
	социально-экономических дисциплин; 

	2.
	микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

	3.
	иностранного языка;

	4.
	информационных технологий в профессиональной деятельности;

	5.
	безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

	6.
	экологических основ природопользования;

	7.
	технологии кулинарного и кондитерского производства;

	8.
	организации хранения и контроля запасов и сырья;

	9.
	организации обслуживания;

	10.
	технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

	
	Лаборатории:

	1.
	химии;

	2. 
	учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

	3.
	учебный кондитерский цех.

	
	Спортивный комплекс:

	
	спортивный зал;

	
	Залы:

	
	библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

	
	актовый зал


4.  Пояснительная записка
Учебный план Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Спасский техникум отраслевых технологий» является составной частью программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» разработан на основе следующих нормативных документов и методических материалов:
- Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
-  Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»;

- Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 15 декабря 2014 г. № 1580 "О внесении изменений в порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464.

· Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования с приложением макета учебного плана по его заполнению;
· Устава ГБПОУ «Спасский техникум отраслевых технологий».
Начало учебного года для всех курсов с 1 сентября. Продолжительность учебной недели – пятидневная, максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. Продолжительность занятий – 45 минут или группировка парами 1 час 30 мин (по необходимости). Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических  часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной)  учебной работы по освоению ППССЗ. 

Лабораторные работы и практические занятия проводятся с делением на подгруппы не менее 12 человек в подгруппе.
Нормативный срок освоения ППССЗ по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего  образования составляет 3 года 10 мес.
 Учебное время, отведенное не теоретическое обучение распределяется  на  учебные дисциплины общеобразовательного цикла - общие и по выбору из обязательных предметных областей, изучаемые на базовом и профильном уровнях и дополнительные, предлагаемые образовательной организацией  на основании Письма Министерства образования и науки РТ №1662/11 от 22.02.20011 года.
  ППССЗ состоит из общепрофессионального и профессионального учебных циклов и разделов: физическая культура; практическое обучение, которое включает в себя учебную практику и производственную практику, промежуточная аттестация,  государственная (итоговая) аттестация. 

Общепрофессиональный цикл состоит из дисциплин, профессиональный цикл состоит из  профессиональных модулей. В состав профессионального модуля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная практика и производственная практика.

Дисциплина «Физическая культура» предусматривает еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной учебной нагрузки, включая игровые виды подготовки (за счет различных внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях).

Обязательная часть профессионального цикла предусматривает изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» составляет  2  часа в неделю в период теоретического обучения, но не более 68 часов, из них на освоение военной службы – 70 процентов от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину.
Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного и профессионального циклов проводят в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные и дистанционные технологии. Промежуточную аттестацию проводят в форме зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов.
На основании «Рекомендаций по организации получения среднего общего  образования в пределах освоения образовательных программ  среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС получаемой профессии или специальности СПО ( протокол №1 от 25 февраля 2015г.).

В общеобразовательном цикле самостоятельная работа обучающих не предусмотрена. В рамках изучения дисциплин каждый обучающийся выполняет индивидуальную проектную работу. Индивидуальный проект выполняется обучающимся в течении одного года в рамках учебного времени, специально отведенного на консультации, и должен быть представлен в виде завершенного учебного исследования или разработанного проекта: информационного, творческого, социального, прикладного, индивидуального, конструкторского, инженерного по профильным дисциплинам. По желанию обучающихся проектная работа может быть выполнена по базовой дисциплине.
Всего на теоретическое обучение на первом курсе отводится 39 недель: 17 недель в первом семестре и 22 недели во втором семестре. Промежуточная аттестация 2 недели. Обучающиеся сдают экзамены по предметам: русский язык, литература, математика, история, химия. 1 неделя учебной практики и 1 неделя производственной практики по ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих».
На втором курсе предусмотрено теоретическое обучение 29 недель.  4 недели учебной практики и  7 недель производственной практики по  ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента», ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих». По окончании  2 курса проводится промежуточная аттестация (1 неделя).  Обучающиеся сдают квалификационные экзамены  по прохождении профессионального модуля ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента», ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих».
На третьем курсе на теоретическое обучение отводится 27 недель и предусмотрено проведение  учебной практики – 5 недель и  производственной  практики – 9 недель.  На  3 курсе проводится  промежуточная аттестация (1 неделя). Обучающиеся сдают квалификационные экзамены  по прохождении профессиональных модулей ПМ.02 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания», ПМ.03 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания».

На четвертом курсе на теоретическое обучение отводится 19 недель и предусмотрено проведение учебной практики – 4 недели и 6 недель производственной практики. Обучающиеся сдают квалификационные экзамены  по прохождении профессиональных модулей ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания», ПМ.05 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания».
Учебная и производственная практики завершается дифференцированным зачетом.
В  учебном плане отражены следующие формы контроля знаний обучающихся: экзамены, зачеты, дифференцированные зачеты. По всем дисциплинам теоретического обучения и этапам профессиональной практики, включенным в  учебный план, должна выставляться итоговая оценка («отлично», «хорошо», «удовлетворительно»). Зачеты и дифференцированные зачеты являются одной из форм текущего учета знаний и проводятся за счет времени, отведенного на изучение  учебной дисциплины. Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации обучающихся  по очной форме получения образования не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов – 10.
     Промежуточная аттестация по профессиональным модулям проводится  в соответствии с «Положением о региональной системе квалификационной аттестации по профессиональным модулям образовательным программ среднего профессионального образования».  Промежуточная аттестация по профессиональным модулям  проводится по графику, утвержденного  МО и Н РТ.  При проведении промежуточной аттестации по профессиональным модулям  в качестве внештатных экспертов привлекаются работодатели. Форма  промежуточной аттестации по профессиональным модулям - квалификационный экзамен.
Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусмотрены  из расчета   4 часа  на одного обучающегося  на каждый учебный год, в том числе в период реализации программы среднего (полного) общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. Формы проведения консультаций (групповые в  письменной и  устной форме).

Общий объем каникулярного времени за период обучения составляет 34 недели, в том числе не менее двух недель в зимний период на каждом курсе.
Обязательная часть  ППССЗ по циклам составляет около 80 процентов от общего объема времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть (1218 часов) направлена на расширение и углубление подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. 
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	 их употребления;
   проводить лингвистический анализ текстов различных функциональных   стилей и разновидностей языка 
  - воспроизводить содержание литературного произведения;

    - анализировать и интерпретировать художественное произведение, используя сведения по истории и теории литературы (тематика, проблематика, нравственный пафос, система образов, особенности композиции, изобразительно-выразительные средства языка, художественная деталь); анализировать эпизод (сцену) изученного произведения, объяснять его связь с проблематикой произведения;

- соотносить художественную литературу с общественной жизнью и  культурой; раскрывать конкретно-историческое и общечеловеческое содержание изученных литературных произведений; выявлять «сквозные» темы и ключевые проблемы татарской литературы; соотносить произведение с литературным направлением эпохи;

 - определять род и жанр произведения;

 - сопоставлять литературные произведения;

 - выявлять авторскую позицию;

 - выразительно читать изученные произведения (или их фрагменты), соблюдая нормы литературного произношения;

- аргументировано формулировать свое отношение к прочитанному произведению;

 - писать рецензии на прочитанные произведения и сочинения разных      жанров на литературные темы;

- использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

а) создания связного текста (устного и письменного) на необходимую тему с учетом норм татарского литературного языка;

б) участие в диалоге или дискуссии;

в) самостоятельного знакомства с явлениями художественной культуры и оценки их эстетической значимости;

г) определения своего круга и оценки литературных произведений


	

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	Знать:

- принципы взаимодействия  живых организмов и  среды обитания;
- особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техногенного взаимодействия 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;

- понятия и принципы мониторинга окружающей среды;

- правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасности;

- принципы и правила международного сотрудничества 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.
	36 часов

	ЕН.03
	Математика
	Знать:

- значение математики в профессиональной деятельности и при освоении профессиональной образовательной программы; 

- основные понятия и методы математического анализа, теории вероятностей и математической статистики; 

- основные математические методы решения прикладных задач в области профессиональной деятельности.

Уметь:

- решать прикладные задачи в области профессиональной деятельности;

- применять простые математические модели систем и процессов в сфере профессиональной деятельности.
	54 часа

	ОП.05
	Экономика, менеджмент и маркетинг
	Знать:
- современное состояние и перспективы развития отрасли, организацию хозяйствующих субъектов в рыночной экономике;

- организационно-правовые формы организаций;

- перечень и характеристику материально-технических, сырьевых, финансовых ресурсов, показатели их эффективного использования, производственную, организационную структуру и инфраструктуру организаций;

- перечень основных и оборотных средств, нормы и правила оплаты труда, производственные программу и мощность, ценообразование, экономические показатели хозяйственной деятельности, оценку ее эффективности;

- механизмы ценообразования на продукцию (услуги);

- формы оплаты труда.

Уметь:

 - рассчитывать основные экономические показатели деятельности организации;

оценивать эффективность деятельности организации;

- определять материально-технические, сырьевые, трудовые и финансовые ресурсы организации, показатели их эффективного использования
	48 часов

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	Знать:

 - основные положения Конституции Российской Федерации, Трудового Кодекса; 

- права и свободы человека и гражданина, механизмы их реализации;

 - понятие правового регулирования в сфере профессиональной деятельности; 

- законодательные акты и другие нормативные документы, регулирующие правоотношения в процессе профессиональной деятельности;

 - организационно-правовые формы юридических лиц; 

- правовое положение субъектов предпринимательской деятельности; 

- права и обязанности работников в сфере профессиональной деятельности; 

- порядок заключения трудового договора и основания его прекращения;

 - 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. 
Уметь:
- использовать необходимые нормативно-правовые документы;

 - защищать свои права в соответствии с гражданским, гражданско-процессуальным и трудовым законодательством; 

- анализировать и оценивать результаты и последствия деятельности (бездействия) с правовой точки зрения;
	20 часов

	ОП.07
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Знать:

- основные понятия автоматизированной обработки информации; 

- общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем;

 - базовые системные программные продукты в области профессиональной деятельности; 

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

- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации; - основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 
Уметь:
- пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; 

- обрабатывать текстовую и табличную информацию; 

- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах;

 - использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, применять компьютерные и телекоммуникационные средства;

 - обеспечивать информационную безопасность; 

- применять антивирусные средства защиты информации; 

- осуществлять поиск необходимой информации.
	72 часа

	ОП.08
	Охрана труда
	Знать:

-системы управления охраной труда в организации; 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность организации; 

-обязанности работников в области охраны труда; 

-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;

 -возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);

 -порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала); 

-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты. Уметь:
-выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать условия труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ; -разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда;

 -вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения.
	20 часов

	ОП.11
	Эстетика и дизайн в оформлении блюд
	Знать:

- характеристику и ассортимент основных продуктов для приготовления украшений;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов для создания гармоничных блюд и кондитерских изделий; 

- основные приемы изготовления украшений; 

- простейшие примеры декоративной вырезки; 

- основы карвинга;

- правила подбора профессионального инструмента для карвинга; 

- характеристики основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления     отделочных полуфабрикатов;

- температурный режим и правила приготовления разных типов отделочных полуфабрикатов; 

- технику и варианты оформления блюд и кондитерских изделий; 

- требования к безопасности хранения блюд и кондитерских изделий;

- актуальные направления в оформлении и декорировании блюд и кондитерских изделий.

 Уметь:
- органолептически оценивать качество сырья для приготовления украшений;

- пользоваться нормативной и специальной литературой;

- пользоваться инструментами для карвинга; 

- создавать стиль в украшении посуды, стола и блюд;

- разрабатывать новые виды оформления; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий;

- выбирать различные способы и приемы приготовления отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерских изделий;

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов;

- применять практические навыки и умения, развивать наблюдательность, композиционное чувство и художественный вкус; 

- проявлять свою творческую индивидуальность
	20 часов

	МДК.01.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов


	Знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;
- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;
- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов;
- рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;
- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов;
- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;
- правила составления заявок на продукты
 Уметь:
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
- использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;
- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 
готовой продукции;

	20 часов

	ПП.01
	Производственная практика
	иметь практический опыт:
- разработке ассортимента полуфабрикатов;
- разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;
- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
- подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента;
- упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к безопасности;
- контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов;
- контроле хранения и расхода продуктов
	36 часов

	МДК.02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента


	Знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции;

 - правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи горячих блюд, кулинарных изделий и закусок 

Уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 - обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ
	52 часа

	ПП.02
	Производственная практика
	иметь практический опыт:
- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; - подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными методами, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом требований к безопасности; контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

 - контроле хранения и расхода продуктов
	72 часа 

	МДК.03.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента


	Знать:
-требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ;

 -санитарногигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП (HACCP)); 

-методы контроля качества сырья. Продуктов, качества выполнения работ подчиненными -важность постоянного контроля качества приготовления продукции работниками производства. способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества и безопасности кулинарной и кондитерской продукции собственного производства и последующей проверки понимания персоналом своей ответственности

 Уметь:
- оценить наличие ресурсов; 

- составить заявку и обеспечить получение продуктов для производства полуфабрикатов по количеству и качеству, в соответствии с заказом; 

-оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов распределить задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

-объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и технологического оборудования; 

-разъяснять ответственность за несоблюдение санитарногигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

-демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара;
	46 часов

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента


	Знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

Уметь:
- рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

 - порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
	48 часов

	ПП.03
	Производственная практика
	Иметь практический опыт:
- подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями
	36 часов

	МДК.04.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента


	Знать:

структуру и место службы бронирования и продаж в системе управления гостиничным предприятием и взаимосвязи с другими подразделениями гостиницы;

способы управления доходами гостиницы;

особенности спроса и предложения в гостиничном бизнесе;

особенности работы с различными категориями гостей;

методы управления продажами с учётом сегментации;

способы позиционирования гостиницы и выделения ее конкурентных преимуществ;

особенности продаж номерного фонда и дополнительных услуг гостиницы;

каналы и технологии продаж гостиничного продукта;

ценообразование, виды тарифных планов и тарифную политику гостиничного предприятия;

принципы создания системы «лояльности» работы с гостями;

методы максимизации доходов гостиницы;

критерии эффективности работы персонала гостиницы по продажам;

виды отчетности по продажам.

Уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; - обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
	20 часов

	МДК.04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента


	Знать:

· структуру и место службы бронирования и продаж в системе управления гостиничным предприятием и взаимосвязи с другими подразделениями гостиницы;

· способы управления доходами гостиницы;

· особенности спроса и предложения в гостиничном бизнесе;

· особенности работы с различными категориями гостей;

· методы управления продажами с учётом сегментации;

· способы позиционирования гостиницы и выделения ее конкурентных преимуществ;

· особенности продаж номерного фонда и дополнительных услуг гостиницы;

· каналы и технологии продаж гостиничного продукта;

· ценообразование, виды тарифных планов и тарифную политику гостиничного предприятия;

· принципы создания системы «лояльности» работы с гостями;

· методы максимизации доходов гостиницы;

· критерии эффективности работы персонала гостиницы по продажам;

виды отчетности по продажам.

Уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; - обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции
	38 часов

	ПП.04
	Производственная практика
	Иметь практический опыт:
- разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведения подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; - подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; контроля хранения и расхода продуктов
	72 часа

	МДК.05.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента


	Знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; - актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

 - рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

 - способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

Уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 -обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

 - оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности
	20 часов

	МДК.05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента


	Знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; - актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

 - рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

 - способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

Уметь:
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

 -обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

 - оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности
	30 часов

	УП.05
	Учебная практика
	Иметь практический опыт:

- разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

 - подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

- приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного производства; контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

 - контроля хранения и расхода продуктов
	36 часов

	ПП.05
	Производственная практика
	Иметь практический опыт:

- разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

- организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

 - подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов; 

- приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

- приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

- подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного производства; контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

 - контроля хранения и расхода продуктов
	36 часов

	МДК.06.01
	Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала


	Знать:

- нормативные правовые акты в области организации питания различных категорий потребителей; 

- основные перспективы развития отрасли; 

- современные тенденции в области организации питания для различных категорий потребителей; 

- классификацию организаций питания; 

- структуру организации питания; 

- принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее реализации; 

- правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

- правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 

- методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей;

-  виды, формы и методы мотивации персонала; - способы и формы инструктирования персонала; 

- методы контроля возможных хищений запасов;

-  основные производственные показатели подразделения организации питания; 

- правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

- формы документов, порядок их заполнения;

 - программное обеспечение управления расходом продуктов и движением готовой продукции; 

- правила составления калькуляции стоимости; - правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 

- процедуры и правила инвентаризации запасов

Уметь:
- контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли; 

- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков; - организовывать рабочие места различных зон кухни; оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания; 

- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 

- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу подчиненного персонала; 

- составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

- обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий работников кухни на рабочих местах; 

- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины;

 - рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой продукции; 

- вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 

- организовывать документооборот
	78 часов

	МДК.07.01
	Товароведение продовольственных товаров


	Знать:

- химический состав, пищевую ценность продовольственных товаров; 

- классификацию ассортимента пищевых продуктов; 

-отличительные признаки группового ассортимента товаров; товароведную характеристику;

 -общие и специфические показатели разных групп товаров. 

- требования к качеству. 

- товарные сорта. Дефекты. 

- условия и сроки хранения 

- изменение свойств пищевых продуктов под воздействием различных факторов.

Уметь:
-распознавать ассортимент пищевых продуктов по внешним отличительным признакам

 - определять качество сырья и готовой продукции 

-проводить органолептическую оценку качества по нормативным документам
	51 час

	УП.07
	Учебная практика
	Иметь практический опыт:
- оценки наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- оценки наличия трудовых и материальных ресурсов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- составления заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- подготовки товарных отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- разработки меню, ассортимента блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- подготовки сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- приготовления и оформления холодных и горячих закусок; первых и вторых блюд из разнообразного сырья; гарниров; горячих и холодных соусов; холодных и горячих десертов; блюд здорового питания и диетических (лечебных) блюд; 

- контроля хранения и расхода продуктов на производстве, качества приготовления и безопасности готовых блюд, напитков;

 - презентации готовых блюд, напитков и кулинарных изделий;
	36 часов

	ПП.07 
	Производственная практика
	Иметь практический опыт:

- оценки наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- оценки наличия трудовых и материальных ресурсов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- составления заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- подготовки товарных отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- разработки меню, ассортимента блюд, напитков и кулинарных изделий; 

- подготовки сырья и полуфабрикатов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;

 - приготовления и оформления холодных и горячих закусок; первых и вторых блюд из разнообразного сырья; гарниров; горячих и холодных соусов; холодных и горячих десертов; блюд здорового питания и диетических (лечебных) блюд; 

- контроля хранения и расхода продуктов на производстве, качества приготовления и безопасности готовых блюд, напитков; 

- презентации готовых блюд, напитков и кулинарных изделий;

	108 часов

	ПДП
	Преддипломная практика
	
	72 часа

	
	Всего
	
	1218 часов


Обучающиеся имеют следующие права и обязанности:

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

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

- обучающиеся обязаны выполнять в установленные сроки все задания, предусмотренные ППССЗ;

- обучающимся должна быть представлена возможность оценивания содержания, организации и качества образовательного процесса.

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет.

Практическое обучение является обязательным разделом учебного плана. Оно представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации образовательной программы предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной. Учебная и производственная практика при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей реализуются концентрированно в несколько периодов. Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 
Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 
Промежуточная аттестация организуется следующим образом: зачеты проводятся за счет учебного времени, выделенного на их изучение; экзамены по учебным дисциплинам и междисциплинарным курсам проводятся в период сессии. Экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю проводится по завершению освоения всех элементов: междисциплинарных курсов и практик. 
Учебным планом предусматривается выполнение курсового проекта (работы) по МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного. Выполнение курсового проекта (работы) рассматривается как вид учебной работы по профессиональному модулю профессионального цикла и реализуется в пределах времени, отведенного на его изучения. 
Самостоятельная учебная работа включена в учебную нагрузку обучающихся и разрабатывается с формами контроля преподавателем. 
Государственная итоговая аттестация выпускников проводится по завершению всего срока теоретического и практического обучения выполнением и защитой выпускной квалификационной работы. На подготовку и проведение государственной итоговой аттестации отводится 6 недель.
Учебный план рассмотрен на заседании методического совета

Протокол  № 1 от «25» августа 2021г.

Учебный план согласован с работодателями

Утвержден приказом директора  № ОД-206/1 от «27» августа 2021г.
