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1. Общие положения

1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной образовательной программы 

Основная профессиональная образовательная программа государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Бирский многопрофильный профессиональный колледж (ГБПОУ Бирский многопрофильный профессиональный колледж) составлена на основе федерального государственного образовательного стандарта по базовой подготовке специалистов среднего звена по специальности  среднего профессионального образования  «19.02.10 Технология продукции общественного питания»

Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной  образовательной программы (далее - программа) составляют: 

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 года № 384 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания»;
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013г. № 1199 «Об отвержении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования»;

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (в ред. от 15 декабря 2014 г.);

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 года № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (в ред. от 18 августа 2016 г.); 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (в ред. от 17 ноября 2017 г.); 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 25 октября 2013 г. № 1186 «Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов»;

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования» (ред. от 29.06.2017);

- Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации России от 20 июня 2017 г. № ТС-194/08 «Об организации изучения учебного предмета "Астрономия"»;

- Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации, Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 17 марта 2015 г. № 06-259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой специальности или специальности среднего профессионального образования»;

- Письмо Центра профессионального образования и систем квалификаций ФГАУ «ФИРО», Протокол № 3 от 25 мая 2017 г., «Об уточнении Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой специальности или специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259) и Примерных программ общеобразовательных учебных дисциплин для профессиональных образовательных организаций (2015 г.);

- Устав ГБПОУ Бирский многопрофильный профессиональный колледж;

- Локальные нормативно-правовые акты Бирского многопрофильного профессионального колледжа, регулирующие организацию и осуществление образовательного процесса, взаимодействие участников образовательных отношений профессиональной образовательной организации.

Термины, определения и используемые сокращения:

Компетенция – способность применять знания, умения, личностные качества и практический опыт  для успешной профессиональной деятельности.
Профессиональный модуль – часть основной профессиональной образовательной программы, имеющая определенную логическую завершенность 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 комплект содержания основной профессиональной образовательной программы.
Результаты подготовки – освоенные компетенции и умения, усвоенные знания, обеспечивающие соответствующую квалификация и уровень образования.
Профессиональный цикл – совокупность дисциплин, модулей, обеспечивающих усвоение знаний, умений, и формирование компетенций в соответствующей сфере профессиональной деятельности.
ПМ – профессиональный модуль.

ОК – общая компетенция.

ПК – профессиональная компетенция.

1.1. Требования к поступающим.

Лица, поступающие на обучение, должны иметь документ о получении основного общего образования.
       1.2.  Нормативный срок освоения программы
Нормативный срок освоения программы подготовки специальности  среднего профессионального образования  «19.02.10 Технология продукции общественного питания»  при очной форме получения образования:
 _ на базе основного  общего образования –  3 года 10 месяцев
2.  Характеристика профессиональной деятельности 
выпускников и требования к результатм освоения основной профессиональной образовательной программы
2.1. Область и объекты профессиональной деятельности.
Область профессиональной деятельности выпускников: организация процесса и

приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания.

Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:

- различные виды продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том числе

высокой степени готовности;

- технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и

мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов промышленной

выработки, в том числе высокой степени готовности;

- процессы управления различными участками производства продукции общественного

питания;

- первичные трудовые коллективы организаций общественного питания.
 2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции
Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника:
	Код
	Наименование

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

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

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

	ПК 1.3
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной

кулинарной продукции.

	ВПД 2
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

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

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

	ПК 2.3 
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов

	ВПД 3
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

	ПК 3.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов

	ПК 3.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов

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

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

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

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

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

	ПК 4.3
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий

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

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

	ПК 5.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов

	ПК 5.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных  горячих десертов

	ВПД 6
	Организация работы структурного подразделения

	ПК 6.1
	Участвовать в планировании основных показателей производства

	ПК 6.2
	Планировать выполнение работ исполнителями

	ПК 6.3
	Организовывать работу трудового коллектива

	ПК 6.4
	Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями

	ПК 6.5
	Вести утвержденную учетно-отчетную документацию

	ВПД 7
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих


Общие компетенции выпускника:
	Код
	Наименование

	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.


2.3. Специальные требования

Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности  по организации процесса и

приготовлению сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей, по управлению производством продукции питания.
Квалификационный уровень по национальной рамке квалификаций: 4.

3. Документы, определяющие содержание и организацию образовательного процесса

                                              3.1. Рабочий учебный  план
РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

по программе базовой подготовки специалистов среднего звена

ГБПОУ Бирский многопрофильный профессиональный колледж
наименование образовательного учреждения
по специальности среднего профессионального образования 

19.02.10 Технология продукции общественного питания

код и наименование профессии  / специальности 
Квалификация: техник-технолог
Форма обучения - очная
Нормативный срок обучения – 3 года 10 месяцев
на базе основного общего образования

основного общего / среднего общего

Профиль получаемого профессионального образования естественнонаучный
                при реализации программы среднего общего образования
План учебного процесса
	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам

	
	
	
	Максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс
	IV курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т.ч.
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6 семестр
	7 семестр
	8 семестр

	
	
	
	
	
	
	лекций, уроков
	лабораторно - практических занятий
	курсовое проектирование
	40
	40
	40
	40

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели

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

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	10дз, 3экз, 1з
	2106
	702
	1404
	863
	541
	 
	612
	792
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОДБ
	Базовые дисциплины
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДБ.01
	Русский язык
	 экз2*
	116
	38
	78
	54
	24
	 
	32
	46
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДБ.02
	Литература
	
	177
	60
	117
	77
	40
	 
	47
	70
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	дз2
	175
	58
	117
	71
	46
	 
	48
	69
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДБ.04
	Математика
	экз2
	234
	78
	156
	96
	60
	 
	68
	88
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДБ.05
	История
	дз2
	175
	58
	117
	87
	30
	 
	48
	69
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДБ.06
	Физическая культура
	з2
	176
	59
	117
	 
	117
	 
	48
	69
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДБ.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	дз2
	105
	35
	70
	46
	24
	 
	34
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДБ.08
	Физика
	дз2
	150
	50
	100
	80
	20
	 
	44
	56
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДБ.09
	Обществознание (включая экономику и право)
	дз2
	162
	54
	108
	78
	30
	 
	50
	58
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДБ.10
	Астрономия
	дз2
	54
	18
	36
	26
	10
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Индивидуальный проект
	защита проекта 2
	40
	40
	
	 
	 
	 
	40
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДП
	Профильные дисциплины
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДП.01
	Информатика
	дз2
	150
	50
	100
	54
	46
	 
	34
	66
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДП.02
	Химия
	экз2
	190
	49
	141
	105
	36
	 
	54
	87
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДП.03
	Биология
	дз2
	90
	18
	72
	46
	26
	 
	30
	42
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДД
	Дополнительные дисциплины
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДД.01
	Башкирский язык / Мировая художественная культура
	дз1
	58
	19
	39
	25
	14
	 
	39
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОДД.02
	Родной язык
	дз1
	54
	18
	36
	18
	18
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам

	
	
	
	Максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс
	IV курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т.ч.
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6 семестр
	7 семестр
	8 семестр

	
	
	
	
	
	
	лекций, уроков
	лабораторно - практических занятий
	курсовое проектирование
	40
	40
	40
	40

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели

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

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	4дз,  3з, 1др
	750
	249
	501
	181
	320
	0
	0
	0
	132
	109
	62
	116
	22
	60

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	дз8
	52
	4
	48
	38
	10
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	48

	ОГСЭ.02
	История
	дз3
	52
	4
	48
	38
	10
	 
	 
	 
	48
	 
	 
	 
	 
	 

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	дз6
	202
	40
	162
	52
	110
	 
	 
	 
	34
	50
	34
	44
	 
	 

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	з4, з6, з8
	324
	162
	162
	 
	162
	 
	 
	 
	30
	40
	28
	30
	22
	12

	ОГСЭ.05
	Башкирский язык в профессиональной деятельности
	дз4
	58
	19
	39
	25
	14
	 
	 
	 
	20
	19
	 
	 
	 
	 

	ОГСЭ.06
	Психология общения
	др6
	62
	20
	42
	28
	14
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	42
	 
	 

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	2дз, 1др
	312
	104
	208
	124
	84
	0
	0
	0
	112
	96
	0
	0
	0
	0

	ЕН.01
	Математика
	дз3
	90
	30
	60
	30
	30
	 
	 
	 
	60
	 
	 
	 
	 
	 

	ЕН.02
	Экологический основы природопользования
	др4
	54
	18
	36
	26
	10
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 

	ЕН.03
	Химия
	дз4
	168
	56
	112
	68
	44
	 
	 
	 
	52
	60
	 
	 
	 
	 

	П.00
	Профессиональный цикл 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.00
	Общепрофессиональный  цикл 
	8дз, 4др
	1166
	388
	778
	436
	342
	0
	0
	0
	212
	80
	94
	216
	88
	88

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	дз3
	90
	30
	60
	44
	16
	 
	 
	 
	60
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.02
	Физиология питания
	дз3
	72
	24
	48
	30
	18
	 
	 
	 
	48
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов сырья
	дз4
	120
	40
	80
	50
	30
	 
	 
	 
	34
	46
	 
	 
	 
	 

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	дз6
	120
	40
	80
	32
	48
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	44
	 
	 

	ОП.05
	Метрология и стандартизация
	дз6
	78
	26
	52
	32
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	52
	 
	 

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	дз7
	84
	28
	56
	34
	22
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	56
	 

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	дз8
	180
	60
	120
	72
	48
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	32
	88


	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам

	
	
	
	Максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс
	IV курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т.ч.
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6 семестр
	7 семестр
	8 семестр

	
	
	
	
	
	
	лекций, уроков
	лабораторно - практических занятий
	курсовое проектирование
	40
	40
	40
	40

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели

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

	ОП.08
	Охрана труда
	др3
	54
	18
	36
	18
	18
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	дз4
	102
	34
	68
	46
	22
	 
	 
	 
	34
	34
	 
	 
	 
	 

	ОП.10
	Организация обслуживания
	др6
	90
	30
	60
	24
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	60
	 
	 

	ОП.11
	Основы калькуляции и учета в общественном питании
	др6
	90
	30
	60
	24
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	60
	 
	 

	ОП.12
	Современные технологии приготовления пищи
	др5
	86
	28
	58
	30
	28
	 
	 
	 
	 
	 
	58
	 
	 
	 

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	15дз, 7экз
	3154
	
	2437
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	экз6
	334
	63
	271
	77
	194
	0
	0
	0
	66
	133
	0
	72
	0
	0

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	дз4
	190
	63
	127
	77
	50
	 
	 
	 
	66
	61
	 
	 
	 
	 

	УП.01
	Учебная практика
	дз6*
	72
	 
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 

	ПП.01
	Производственная практика
	
	72
	 
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	экз6
	444
	100
	344
	120
	224
	0
	0
	0
	0
	106
	166
	72
	0
	0

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	дз5
	300
	100
	200
	120
	80
	 
	 
	 
	 
	70
	130
	 
	 
	 

	УП.02
	Учебная практика
	дз6*
	72
	 
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	36
	36
	 
	 
	 

	ПП.02
	Производственная практика
	
	72
	 
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 

	ПМ.03.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	экз6
	534
	130
	404
	120
	184
	100
	0
	0
	0
	106
	200
	98
	0
	0

	МДК.03.01.
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	дз6
	390
	130
	260
	120
	40
	100
	 
	 
	 
	106
	128
	26
	 
	 

	УП.03
	Учебная практика
	дз6
	72
	 
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 

	ПП.03 
	Производственная практика
	
	72
	 
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 


	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам

	
	
	
	Максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс
	IV курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т.ч.
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6 семестр
	7 семестр
	8 семестр

	
	
	
	
	
	
	лекций, уроков
	лабораторно - практических занятий
	курсовое проектирование
	40
	40
	40
	40

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели
	17 недель
	23 недели

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

	ПМ.04.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	экз8
	534
	130
	404
	160
	244
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	38
	226
	140

	МДК.04.01.
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	дз8
	390
	130
	260
	160
	100
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	38
	190
	32

	УП.04
	Учебная практика
	дз8*
	72
	 
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36

	ПП.04
	Производственная практика
	
	72
	 
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	ПМ.05.
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	экз8
	324
	60
	264
	70
	194
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	166
	98

	МДК.05.01.
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	дз8
	180
	60
	120
	70
	50
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	94
	26

	УП.05
	Учебная практика
	дз8*
	72
	 
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 

	ПП.05
	Производственная практика
	
	72
	 
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	ПМ.06.
	Организация работы структурного подразделения 
	экз8
	252
	60
	192
	80
	112
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	110
	82

	МДК.06.01.
	Управление структурным подразделением организации
	дз8
	180
	60
	120
	80
	40
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	80
	40

	УП.06
	Учебная практика
	дз8*
	36
	 
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	30
	6

	ПП.06
	Производственная практика
	
	36
	 
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ПМ.07.
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар; кондитер)
	экз6
	732
	174
	558
	202
	356
	0
	0
	0
	90
	162
	90
	216
	0
	0

	МДК.07.01.
	Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовление полуфабрикатов для блюд массового спроса
	дз3
	120
	42
	78
	48
	30
	 
	 
	 
	78
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.07.02.
	Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
	дз6
	396
	132
	264
	154
	110
	 
	 
	 
	12
	126
	54
	72
	 
	 

	УП.07
	Учебная практика
	дз6*
	108
	 
	108
	 
	108
	 
	 
	 
	 
	36
	36
	36
	 
	 

	ПП.07
	Производственная практика
	
	108
	 
	108
	 
	108
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	108
	 
	 

	 
	Преддипломная производственная практика
	 
	144
	 
	144
	 
	144
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	144

	 
	ВСЕГО
	39дз, 10экз, 4з, 6кр
	7632
	2160
	5472
	2433
	2939
	100
	612
	792
	612
	792
	612
	828
	612
	612

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	 
	 
	6 нед


	Консультации 4 часа на одного обучающегося в год, 

Государственная итоговая аттестация в виде защиты дипломной работы


	ВСЕГО
	 
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6 семестр
	7 семестр
	8 семестр

	
	
	Дисциплин и МДК
	612
	792
	612
	648
	468
	468
	474
	246

	
	
	Учебной практики
	0
	0
	0
	144
	144
	36
	138
	42

	
	
	Производственной практики 
	0
	0
	0
	0
	0
	324
	0
	180

	
	
	Преддипломной производственной практики 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	144

	
	
	Количество экзаменов
	0
	3
	0
	0
	0
	4
	0
	3

	
	
	Количество дифференцированных зачетов
	2
	8
	5
	5
	1
	9
	1
	8

	
	
	Количество других видов работ
	0
	0
	1
	1
	1
	3
	0
	0

	
	
	Количество  зачетов
	0
	1
	0
	1
	0
	1
	0
	1

	
	
	Выпускная квалификационная работа
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	1


  На основе Базисного учебного плана учреждением профессионального образования разрабатывается рабочий учебный план с указанием учебной нагрузки обучающегося по каждой из изучаемых дисциплин, каждому профессиональному модулю, междисциплинарному курсу, учебной и производственной практике. 
Структура образовательной программы включает обязательную часть и часть, формируемую участниками образовательных отношений (вариативную часть).

Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование общих и профессиональных компетенций, предусмотренных ФГОС СПО, и составляет 70 % от общего объема времени, отведенного на ее освоение. Обязательная часть распределена с учётом примерной основной образовательной программы по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Вариативная часть ППССЗ в объеме 864 часов составляет 30 % образовательной программы от общего объёма, отведенного на ее освоение. Вариативная часть ППССЗ распределена на общий гуманитарный и социально-экономический цикл и на общепрофессиональный цикл для расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную программу и получения дополнительных профессиональных компетенций для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда, работодателей и требованиями мировых стандартов. Вариативная часть выделена на  учебные дисциплины: «Башкирский язык в профессиональной деятельности» - 39 часов, « Психология общения» - 42 часа, «Организация обслуживания» - 60 часов, «Основы калькуляции и учета в общественном питании» - 60 часов, «Современные технологии приготовления пищи» - 58 часов.
3.3. Программы дисциплин общеобразовательного  цикла (естественнонаучный  профиль):

Базовые дисциплины
3.3.1. Программа дисциплины: ОДБ.01. Русский язык 

3.3.2. Программа дисциплины: ОДБ.02. Литература
3.3.3. Программа дисциплины: ОДБ.03. Иностранный язык
3.3.4. Программа дисциплины: ОДБ.04. История
3.3.5. Программа дисциплины: ОДБ.05. Физическая культура.

3.3.6. Программа дисциплины: ОДБ.06. Основы безопасности жизнедеятельности

3.3.7. Программа дисциплины: ОДБ.07. Химия.

3.3.8. Программа дисциплины: ОДБ.08. Обществознание (включая экономику и право) 

3.3.9. Программа дисциплины: ОДБ.09 Астрономия
Профильные дисциплины

3.3.10. Программа дисциплины: ОДП.01 Информатика

3.3.11 Программа дисциплины: ОДП.02 Химия

3.3.12. Программа дисциплины: ОДП.03 Биология

Дополнительные дисциплины

3.3.13. ОДД.01 Башкирский язык

3.3.14. ОДД.021. Родной язык

3.4. Программы дисциплин общего гуманитарного и  социально-экономического цикла (технический  профиль):

  3.4.1. Программа дисциплины: ОГСЭ.01.Основы философии

  3.4.2. Программа дисциплины: ОГСЭ.02.История

  3.4.3. Программа дисциплины: ОГСЭ.03.Иностранный язык в профессиональной деятельности
  3.4.4. Программа дисциплины: ОГСЭ.04.Физическая культура
3.4.5. Программа дисциплины: ОГСЭ.05 Башкирский язык в профессиональной деятельности

3.4.6 Программа дисциплины: ОГСЭ.06 Психология общения
3.5. Программы дисциплин математического и  общего естественнонаучного цикла (технический  профиль):

           3.5.1. Программа дисциплины: ЕН.01. Математика

  3.5.2. Программа дисциплины: ЕН.02. Экологические основы природопользования

  3.5.3. Программа дисциплины: ЕН.03. Химия

3.6. Программы дисциплин общепрофессионального цикла:

  3.6.1. Программа дисциплины: ОП.01. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  3.6.2. Программа дисциплины: ОП.02. Физиология питания

           3.6.3. Программа дисциплины: ОП.03. Организация хранения и контроль запасов 

           сырья

  3.6.4. Программа дисциплины: ОП.04. Информационные технологии в профессиональной деятельности

  3.6.5. Программа дисциплины: ОП.05. Метрология и стандартизация

  3.6.6. Программа дисциплины: ОП.06. Правовые основы профессиональной деятельности

  3.6.7. Программа дисциплины: ОП.07. Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  3.6.8. Программа дисциплины: ОП.08. Охрана труда

  3.6.9. Программа дисциплины: ОП.09. Безопасность жизнедеятельности
  3.6.10. Программа дисциплины: ОП.10. Организация обслуживания

  3.6.11. Программа дисциплины: ОП.11. Основы калькуляции и учета в общественном питании

  3.6.12. Программа дисциплины: ОП.12. Современные технологии приготовления пищи
3.7. Программы дисциплин и профессиональных модулей профессионального цикла

   3.7.1 Программы междисциплинарных курсов:

        3.7.1.1. Программа междисциплинарного курса: МДК.01.01. Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

        3.7.1.2. Программа междисциплинарного курса: МДК.02.01. Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

        3.7.1.3. Программа междисциплинарного курса: МДК.03.01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

        3.7.1.4. Программа междисциплинарного курса: МДК.04.01. Технология приготовления   

          сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

        3.7.1.5. Программа междисциплинарного курса: МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

        3.7.1.6. Программа междисциплинарного курса: МДК.06.01. Управление структурным подразделением организации

        3.7.1.7. Программа междисциплинарного курса: МДК.07.01. Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовление полуфабрикатов для блюд массового спроса

        3.7.1.8. Программа междисциплинарного курса: МДК.07.02. Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск

3.7.2. Программы профессиональных модулей.

                 3.7.2.1. Программа профессионального модуля: ПМ.01. Организация процесса    

        приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

                 3.7.2.2. Программа профессионального модуля: ПМ.02. Организация процесса 

        приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

                 3.7.2.3. Программа профессионального модуля: ПМ.03. Организация процесса 

        приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

        3.7.2.4. Программа профессионального модуля: ПМ.04. Организация процесса

приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских  

изделий.

         3.7.2.5. Программа профессионального модуля: ПМ.05. Организация процесса 

приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

         3.7.2.6. Программа профессионального модуля: ПМ.06. Организация работы структурного подразделения

         3.7.2.7. Программа профессионального модуля: ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар; кондитер)

3.8. Программа учебной и производственной практики.

3.9. Программа преддипломной практики.

                               4. Материально-техническое обеспечение реализации                           

                            основной профессиональной образовательной программы 

Реализация ОПОП должна обеспечивать:

     - выполнение обучающимися лабораторных работ и практических заданий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров;

     - освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей образовательной среды или в организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности.

                Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений
Кабинеты: 

· социально-экономический дисциплин;

· иностранного языка;

· информационных технологий в профессиональной деятельности;

· экологических основ природопользования;

· технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

· безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

· русского языка и литературы, башкирского языка;

· математики;

· истории;

· физики;

· химии, биологии;

· обществознания.

Лаборатории:

· химии;
· метрологии и стандартизации; микробиологии, санитарии и гигиены.

Учебный кулинарный цех.

Учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс: 

· спортивный зал; 

· открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

· стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы. 

Залы: 

· библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

· актовый зал. 

5. Оценка результатов освоения

 основной профессиональной образовательной программы

5.1. Контроль и оценка  достижений обучающихся

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся применяются:

· входной контроль;

· текущий  контроль;

· рубежный контроль;

· итоговый контроль.

Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений обучающихся определяются Положением о контроле и оценке достижений обучающихся. 

При необходимости некоторые виды контроля могут быть опущены.

Входной контроль 

Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающегося и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, предваряющий обучение, проводится в форме устного опроса, тестирования, письменного экзамена. 

Текущий контроль

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем и/или обучающимся в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного тестирования в целях получения информации о: 

· выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности;

· правильности выполнения требуемых действий; 

· соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;

· формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д.

Рубежный контроль

Рубежный (внутрисеместровый) контроль достижений обучающихся базируется на модульном принципе организации обучения п о разделам учебной дисциплины. Рубежный контроль проводится независимой комиссией, состоящей из ведущего занятия преподавателя, специалистов структурных подразделений образовательного учреждения. Результаты рубежного контроля используются для оценки достижений обучающихся, определения рейтинга обучающегося в соответствии с принятой  рейтинговой системой, и коррекции процесса обучения (самообучения).

   Итоговый контроль 

   Итоговый контроль результатов подготовки обучающихся осуществляется комиссией в форме зачетов и/или экзаменов, назначаемой Министерством образования Республики Башкортостан, с участием ведущих преподавателей.

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух направлениях:

- оценка уровня освоения дисциплин;

- оценка компетенций обучающихся;

- для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы.

5.2. Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работы

Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы – дипломного проекта.

Тематика дипломного проекта соответствует содержанию одного или нескольких модулей. Требования к содержанию, объему, структуре дипломного проекта определяется на основании Положения о государственной итоговой аттестации выпускников по программам среднего профессионального образования.

Основными этапами выполнения дипломного проекта являются:

- выбор темы, выдача задания на выполнение проекта;

- подбор и изучение литературы;

- составление плана работы;

- составление календарного плана выполнения проекта;

- разработка  проекта;

- представление проекта научному руководителю, получение отзыва и устранение указанных в нем замечаний;

- рецензирование проекта.

Тематика и руководители дипломного проектирования определяются заранее, не позднее октября месяца четвертого   курса. Темы дипломных проектов определяются преподавателями совместно со специалистами предприятий-партнеров, одобряются на заседаниях методической комиссии и утверждаются директором колледжа.

Подготовка дипломного проекта сопровождается консультациями. Руководители дипломного проекта разрабатывают графики консультаций и выполнения дипломного проекта. 

5.3. Организация  итоговой государственной  аттестации выпускников

К государственной (итоговой) аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные программой и успешно прошедшие все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин и профессиональных модулей. Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. Для этих целей выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов и т.п., творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения преддипломной практики и так далее.

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы осуществляется государственной аттестационной комиссией по результатам защиты выпускной квалификационной работы (дипломного проекта), промежуточных аттестационных испытаний и на основании документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций. Членами государственной аттестационной комиссии по медиане оценок освоенных выпускниками профессиональных и общих компетенций определяется интегральная оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы.

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, образовательными учреждениями выдаются документы установленного образца.

Разработчики: 

ГБПОУ Бирский

многопрофильный        заместитель директора

профессиональный    по учебно-производственной

колледж                                 работе                              __________        Е.Е.Алынбекова
    (место работы)                        (занимаемая должность)                    (подпись)          (инициалы, фамилия)

ГБПОУ Бирский

многопрофильный

профессиональный

колледж                             преподаватель           ____________             К.С.Кондакова
    (место работы)                        (занимаемая должность)           (подпись)                 (инициалы, фамилия)

ГБПОУ Бирский

многопрофильный

профессиональный

колледж                             преподаватель           ____________          С.В.Артамонова
    (место работы)                        (занимаемая должность)           (подпись)                 (инициалы, фамилия)

ГБПОУ Бирский

многопрофильный

профессиональный                 руководитель

колледж                            физического воспитания      __________     М.К.Калинин 
   (место работы)                                   (занимаемая должность)             (подпись)     (инициалы, фамилия)

ГБПОУ Бирский

многопрофильный           преподаватель-организатор
профессиональный               основ безопасности
колледж                               жизнедеятельности           _________         А.Р.Хузин
   (место работы)                                   (занимаемая должность)          (подпись)       (инициалы, фамилия)
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____________________            ___________________          _________________________

   (место работы)                           (занимаемая должность)             (инициалы, фамилия)
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