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Раздел 1. Общие положения

1.1. Настоящая основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее – ООП СПО, программа) разработана   в   соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года №1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО).
ООП определяет объем и содержание среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности.
ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе среднего общего образования. 
1.2. Нормативные основания для разработки ООП:
· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
· Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»;
· Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898);
· Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной деятельности);
· Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);
· Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785).
· Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 
· Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 
· Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270).

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП:
ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования;
ООП –основная образовательная программа; 
МДК – междисциплинарный курс
ПМ – профессиональный модуль
ОК – общие компетенции;
ПК – профессиональные компетенции.

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы среднего профессионального образования 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 
Повар        кондитер
Формы получения образования: допускается только в профессиональной образовательной организации или образовательной организации высшего образования 
Формы обучения: очная.
Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования: 2952 академических часа.
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе среднего общего образования: 1 год 10 месяцев.
Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего образования: 5904 часа.

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.).
[bookmark: _Toc460855523][bookmark: _Toc460939930]3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям

	Наименование основных видов деятельности
	Наименование профессиональных модулей
	Сочетание квалификаций

	
	
	повар – кондитер

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	осваивается

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	осваивается 



Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы4.1. Общие компетенции
	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам
	Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;
составить план действия; определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)

	
	
	Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности
	Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	
	Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации

	ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
	Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

	
	
	Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразования

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
	Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности.

	
	
	Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, психологические особенности личности; основы проектной деятельности

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
	Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе

	
	
	Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов и построения устных сообщений.

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
	Умения: описывать значимость своей профессии 

	
	
	Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной деятельности по профессии. 

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
	Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии. 

	
	
	Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
	Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии.

	
	
	Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии; средства профилактики перенапряжения.

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности
	Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	
	
	Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности.

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
	Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	
	Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере
	Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования; 

	
	
	Знание: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты 






4.2. Профессиональные компетенции
	Основные виды
деятельности
	Код и наименование
компетенции
	Показатели освоения компетенции

	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	ПК 1.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе сырья, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

	
	
	Умения:
· визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды перед использованием;
· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:
- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные части; 
- соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных съемных частей технологического оборудования;
· безопасно править кухонные ножи;
· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов;
· проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его обработки;
· включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;
· оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потребностями, условиями хранения; оформлять заказ в письменном виде или с использованием электронного документооборота;
· пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов;
· сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным; 
· проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, материалов; 
· сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
· обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства;
· осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с технологическими требованиями;
· использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья

	
	
	Знания:
· 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;
· последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, подготовки сырья и продуктов; 
· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов;
· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды;
· виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов;
· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей;
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;
· правила оформления заявок на склад;
· правила приема прдуктов по количеству и качеству;
· ответственность за сохранность материальных ценностей;
· правила снятия остатков на рабочем месте;
· правила проведения контрольного взвешивания продуктов;
· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- оценки качества и безопасности сырья и материалов;
· правила обращения с тарой поставщика;
· правила поверки весоизмерительного оборудования

	
	ПК 1.2. 
Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	Практический опыт в: 
· обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	
	
	Умения:
· распознавать недоброкачественные продукты;
· выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности;
· соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;
· различать пищевые и непищевые отходы;
· подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов;
· осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию;
· соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по безопасности продукции; 

	
	
	Знания:
· требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в организации питания;
· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними
· методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика;
· способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 
· способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов овощей и грибов;
· санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов  
· формы, техника  нарезки, формования традиционных видов овощей, грибов;
· способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов

	
	ПК 1.3. 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	Практический опыт в: 
· приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;
· ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос

	
	
	Умения:
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
· выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном виде;
· выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции;
· владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, править кухонные ножи;
· нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом;
· порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы;
· соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании);
· проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; применять различные техники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения;
· выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и сроком реализации
· обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов;
· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов;
· владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе

	
	
	Знания:
· 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, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, панирования, формования, маринования, фарширования и т.д.);
· способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов;
· техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов;
· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за правильность расчетов;
· правила, техника общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 1.4. 
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	Практический опыт в: 
· приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов;
ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос

	
	
	Умения:
· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;
· выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции;
· владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании продуктов, снятии филе; править кухонные ножи;
· владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов;
· нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
· готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы;
· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; владеть профессиональной терминологией

	
	
	Знания:
· 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, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.);
· способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов;
· техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов;
· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос; ответственность за правильность расчетов;
· правила, техника общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ПК 2.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
· подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  

	
	
	Умения:
· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ;
· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;
· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;
· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· своевременно оформлять заявку на склад

	
	
	Знания:
· 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;
· организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 
· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и 
· нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды;
· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;
· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
· условия, сроки, способы хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;
· правила оформления заявок на склад;
· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья и материалов

	
	ПК 2.2. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске бульонов, отваров

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение до момента использования;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров
· выбирать, применять, комбинировать методы приготовления: 
- обжаривать	кости мелкого	скота;
- подпекать	овощи;
- замачивать	сушеные грибы;
- доводить до кипения  и варить	 на медленном огне бульоны и отвары до готовности;
- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона;
- использовать	 для	 приготовления бульонов	 концентраты промышленного производства;
- определять	степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса;
· порционировать,	 сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров;
· охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований	к безопасности пищевых продуктов;
· хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать	бульоны и отвары

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для бульонов, отваров;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, кулинарное назначение  бульонов, отваров;
· температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации;
· санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи кулинарной продукции;
· техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи; методы сервировки и подачи бульонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования; 
· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров;
· требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров;
· правила маркирования упакованных бульонов, отваров

	
	ПК 2.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе приготовления;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления супов;
· выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов:
- пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 
- готовить льезоны;
- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки;
- рационально использовать продукты, полуфабрикаты;
- соблюдать температурный и временной режим варки супов;
- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа;
- определять степень готовности супов;
-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции;
· проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании;
· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;
· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет реализованных супов;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для супов;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания;
· температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, диетических супов, региональных;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации;
· техника порционирования, варианты оформления супов для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос, транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи супов;
· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила разогревания супов; требования к безопасности хранения готовых супов;
· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; ответственности за правильность расчетов с потребителями;
· правила, техника общения с потребителями; 
· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 2.4. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и подготовке к реализации

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления соусов;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой; осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· рационально использовать продукты, полуфабрикаты;
· готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы;
· охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с учетом требований по безопасности;
· закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной последовательности с учетом продолжительности их варки;
· соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень готовности соусов;
· выбирать, применять, комбинировать  различные методы приготовления основных соусов и их производных;
· рассчитывать нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов определенной консистенции;
· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;
· доводить соусы до вкуса; 
· проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу;
· порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход соусов при порционировании;
· выдерживать температуру подачи;
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;
· творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;
· методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов;
· органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов;
· ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их назначение и использование;
· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное назначение;
· температурный режим и правила приготовления основных соусов и их производных;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации;
· правила охлаждения и замораживания отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;
· правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;
· требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов;
· нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной консистенции
· техника порционирования, варианты подачи соусов;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос соусов;
· методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;
· температура подачи соусов;
· требования к безопасности хранения готовых соусов

	
	ПК 2.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и гарниров;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- замачивать сушеные;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и собственном соку;
- жарить сырые и предварительно отваренные;
- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать;
-  готовить овощные пюре;
- готовить начинки из грибов;
· определять степень готовности  блюд и гарниров из овощей и грибов;
· доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из овощей и грибов;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и мааронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его кулинарных свойств: 
- замачивать в воде или молоке;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды;
- жарить предварительно отваренные;
- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать  изделия из каш;
- готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами;
- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, бобовые;
-  готовить пюре из бобовых;
· определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий;
· доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий;
· рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных изделий;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
· проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;
· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий; 
· разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
· рассчитывать стоимость,
· вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;
· владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов;
· органолептические способы определения готовности;
· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами;
· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
· методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и продуктов;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий;
· органолептические способы определения готовности;
· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами;
· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
· техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;
· правила разогревания,
· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента;
· правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;
· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
· правила, техника общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 2.6. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных издлий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить  на плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать)
· определять степень готовности  блюд из яиц; доводить до вкуса;
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 
- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом;
- формовать изделия из творога;
- жарить, варить на пару, запекать  изделия из творога;
- жарить  на плоской поверхности;
- жарить, запекать на гриле;
· определять степень готовности  блюд из творога; доводить до вкуса;
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных  изделий из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: 
- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков);
- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.);
- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами;
- подготавливать продукты для пиццы;
- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным способом;
- жарить на сковороде, на плоской поверхности блинчики, блины, оладьи;
- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста;
- жарить в большом количестве жира;
- жарить после предварительного отваривания изделий из теста;
- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия;
· определять степень готовности  блюд, кулинарных изделий  из муки; доводить до вкуса;
· проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки;
· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 
· разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;
· рассчитывать стоимость,
· вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, муки, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки;
· органолептические способы определения готовности;
· нормы, правила взаимозаменяемости;
· техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;
· правила 
· правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;
· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;
· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке;
· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 2.7. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;
· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из рыбы, нерыбного водного сырья;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать рыбу порционными кусками, изделия из рыбной котлетной массы в воде, бульоне;
- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы основным способом, во фритюре;
- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без;
- варить креветок, раков, гребешков, филе кальмаров, морскую капусту в воде и других жидкостях;
- бланшировать и - отваривать мясо крабов;
- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку;
- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля, основным способом, в большом количестве жира;
· определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного сырья; доводить до вкуса;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
· проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
· охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья; 
· разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
· рассчитывать стоимость,
· вести расчет с потребителями при отпуске на вынос, учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных
· ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
· температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
· органолептические способы определения готовности;
· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;
· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
· техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· правила разогревания,
· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья , правила заполнения этикеток
· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;
· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
· правила, техника общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 2.8. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним;
· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. кролика;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
· использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней птицы, дичи, кролика основным способом; 
- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи на пару;
- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из котлетной массы в небольшом количестве жидкости и на пару;
- жарить мясо крупным куском, подготовленные тушки птицы, дичи, кролика целиком;
- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной массы основным способом, во фритюре;
- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, натуральной рублей  массы на решетке гриля и плоской поверхности;
- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, кролика мелкими кусками;
- жарить пластованные тушки птицы под прессом;
- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле;
- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без;
- запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром виде и после предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без;
- бланшировать, отваривать  мясные продукты;
· определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
· проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;
· охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· хранитьсвежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
· разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
· рассчитывать стоимость,
· вести расчет с потребителем при отпуске на вынос,  учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;
· органолептические способы определения готовности;
· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами;
· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
· техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;
· правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд,  разогревания охлажденных, замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;
· правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;
· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
· правила, техника общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	ПК 3.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт:
· подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
· подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
· подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок
· подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов

	
	
	Умения:
· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   
· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;
· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;
· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· своевременно оформлять заявку на склад

	
	
	Знания:
· 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;
· организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды;
· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;
· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;
· условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок;
· правила оформления заявок на склад

	
	ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раздаче

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных соусов и заправок;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок
· Выбирать, примнять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок:
- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей;
- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями;
- тереть хрен на терке и заливать кипятком;
- растирать горчичный порошок с пряным отваром;
- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц для соуса майонез;
- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного;
- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки;
- готовить производные соуса майонез;
- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов;
· выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно пользоваться им при приготовлении холодных соусов и заправок;
· охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов;
· рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты;
· изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса;
· определять степень готовности соусов;
· проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу;
· порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход соусов при порционировании;
· выдерживать температуру подачи;
· хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования;
· творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных соусов и заправок;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;
· методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок;
· органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов холодных соусов и заправок;
· ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и использование;
· классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение;
· температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок;
· виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации;
· требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов
· техника порционирования, варианты подачи соусов;
· методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления тарелки соусами;
· температура подачи соусов;
· правила 
· хранения готовых соусов;
· требования к безопасности хранения готовых соусов

	
	ПК 3.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента
	Практический опыт:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов разнообразного ассортимента
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления салатов;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 
- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вручную и механическим способом;
- замачивать сушеную морскую капусту для набухания;
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты;
- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других кисломолочных продуктов;
- прослаивать компоненты салата;
- смешивать различные ингредиенты салатов;
- заправлять салаты заправками; 
- доводить салаты до вкуса;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов;
· проверять качество готовых салатов  перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи салатов;
· хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· рассчитывать стоимость,
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления салатов разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
· методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи салатов;
· органолептические способы определения готовности;
· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат;
· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
· техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи салатов разнообразного ассортимента;
· правила хранения салатов разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента;
· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос;
· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
· правила, техника общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 3.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бутербродов, холодных закусок в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, холодных закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов: 
- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим способом;
- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить соленую сельдь;
- готовить квашеную капусту;
- мариновать овощи, репчатый лук, грибы;
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр;
- охлаждать готовые блюда из различных продуктов;
- фаршировать куриные и перепелиные яйца;
- фаршировать шляпки грибов;
- подготавливать, нарезать пшеничный и ржаной хлеб, обжаривать на масле или без;
- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции;
- вырезать украшения з овощей, грибов;
- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования;
- доводить до вкуса; 
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, холодных закусок;
· проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок;
· хранить бутерброды, холодные закуски
· с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
· рассчитывать стоимость;
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных закусок

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных закусок;
· органолептические способы определения готовности;
· ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок;
· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
· техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
· правила хранения, требования к безопасности 
· хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
· правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения этикеток
· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос; 
· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
· правила, техника общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 3.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;
· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
· использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности;
- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить рыбное желе;
- украшать и заливать рыбные продукты порциями;
- вынимать рыбное желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья
· проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
· хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
· рассчитывать стоимость,
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
· органолептические способы определения готовности;
· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами;
· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
· техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
· требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;
· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; 
· правила, техника общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 3.6. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним;
· организовывать их хранение в процессе приготовления;
· выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи; 
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
· использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продктов, домашней птицы, дичи
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности;
- порционировть отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь;
- снимать кожу с отварного языка;
- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе;
- украшать и заливать мясные продукты порциями;
- вынимать готовое желе из форм;
- доводить до вкуса;
- подбирать соусы, заправки, гарниры  для холодных блюд с учетом их сочетаемости;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
· соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи
· проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;
· охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
· методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;
· органолептические способы определения готовности;
· ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными продуктами;
· нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей
· техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
· правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента;
· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;
· правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями;
· правила, техника общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке


	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	ПК 4.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
· подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных материалов  

	
	
	Умения:
· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   
· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;
· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;
· соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;
· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
· выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
· оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      
· осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;
· обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· своевременно оформлять заявку на склад

	
	
	Знания:
· 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;
· организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
· последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды;
· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
· правила утилизации отходов;
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов;
· способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
· условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
· правила оформления заявок на склад

	
	ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, десертов
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
· выбирать, подготавливать ароматические вещества;
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:
- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды теста;
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;
-  запекать фрукты;
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;
- подготавливать желатин, агар-агар;
- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки; 
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;
- использовать и выпекать различные виды готового теста;
· определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десертов;
· доводить до вкуса;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
· проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов;
· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, десертов

	
	
	Знания:
· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных сладких блюд, десертов;
· органолептические способы определения готовности;
· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
· техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, десертовразнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;
· правила общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке;
· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких блюд, десертов
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
· выбирать, подготавливать ароматические вещества;
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств:
- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды теста;
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;
-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках;
- жарить фрукты основным способом и на гриле;
- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах на пару основы для горячих десертов;
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;
- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, вареники с ягодами, шарлотки; 
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства;
- использовать и выпекать различные виды готового теста;
· определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов;
· доводить до вкуса;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления; 
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления;
· Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов;
· охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов;
· хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции; 
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи хгорячих сладких блюд, десертов;
· органолептические способы определения готовности;
· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
· техника порционирования, варианты оформления хгорячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос хгорячих сладких блюд, десертовразнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;
· базовый словарный запас на иностранном языке;
· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
· выбирать, подготавливать ароматические вещества;
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного ассортимента
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;
- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод;
- смешивать различные	соки	с другими ингредиентам;
- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими ингредиентами;
- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки;
- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства;
- готовить лимонады;
- готовить холодные алкогольные напитки;
- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в холодном виде;
- подготавливать пряности для напитков;
· определять степень готовности  напитков;
· доводить их до вкуса;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать;
· соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления
· проверять качество готовых холодных напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и оформлять холодные напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи холодных напитков;
· хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности готовой продукции; 
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования
· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных напитков;
· органолептические способы определения готовности;
· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов
· техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных напитковразнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента;
· правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос; 
· правила, техника общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке

	
	ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
· выбирать, подготавливать ароматические вещества;
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного ассортимента
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;
- заваривать чай;
- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины;
- готовить кофе на песке;
- обжаривать зерна кофе;
- варить какао, горячий шоколад;
- готовить горячие алкогольные напитки;
- подготавливать пряности для напитков;
· определять степень готовности  напитков;
· доводить их до вкуса;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его использовать;
· соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления
· Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать температуру подачи горячих напитков;
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования;
· рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос;
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков

	
	
	Знания:
· правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих напитков разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих напитков;
· органолептические способы определения готовности;
· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов
· ехникапорционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного ассортимента  для подачи;
· виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента;
· правила расчета с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке;
· техника общения, ориентированная на потребителя

	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	ПК 5.1. 
Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
	Практический опыт в:
· подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
· подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты

	
	
	Умения:
· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;   
· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;
· выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства;
· владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием;
· мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;
· соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического оборудования;
· - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;
· соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе;
· подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;
· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда
· выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	
	
	Знания:
· 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;
· организация работ в кондитерском цехе;
· последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
· регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· возможные последствия нарушения санитарии и гигиены;
· требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и производственной посуды;
· правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования;
· правила утилизации отходов
· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования (комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· способы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;
· условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
· ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;
· правила оформления заявок на склад;
· виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, материалов;

	
	ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Практический опыт в:
· приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к использованию пищевых добавок;
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
· использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов;
· хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр.
· выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов:
- готовить желе;
- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.;
- нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые смеси с сахарным песком до загустения;
- варить сахарный сироп для промочки изделий;
-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для приготовления помадки, украшений из карамели и пр.);
- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;
-  готовить жженый сахар;
- готовить посыпки;
- готовить помаду, глазури;
- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции;
- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов;
- доводить до вкуса, требуемой консистенции;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
· проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для непродолжительного хранения; 
· хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного производства с учетом требований по безопасности готовой продукции;
· организовывать хранение отделочных полуфабрикатов

	
	
	Знания:
· ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных полуфабрикатов;
· виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
· характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
· методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов;
· органолептические способы определения готовности;
· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
· Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного производства
· требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов

	
	ПК 5.3. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
· использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:
- подготавливать продукты;
- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием технологического оборудования;
- подготавливать начинки, фарши;
- подготавливать отделочные полуфабрикаты;
- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического оборудования;
-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба;
- проводить оформление хлебобулочных изделий;
· выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
· проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой продукции; 
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных изделий и хлеба
· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба

	
	
	Знания:
· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных изделий и хлеба;
· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;
· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;
· правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток
· правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на вынос; 
· базовый словарный запас на иностранном языке;
· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 5.4. 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Практический опыт в:
· приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
· ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
· использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:
- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;
- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;
-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;
- проводить оформление мучных кондитерских изделий;
· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
· проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности готовой продукции; 
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных кондитерских изделий
· рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий

	
	
	Знания:
· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских изделий;
· органолептические способы определения готовности выпеченных изделий;
· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;
· правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток
· базовый словарный запас на иностранном языке;
· техника общения, ориентированная на потребителя

	
	ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента
	· Практический опыт: подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов
· приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
· Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
· ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос;
· взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи

	
	
	Умения:
· подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
· организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства;
· выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества;
· взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;
· осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа;
· использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов
· выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом типа питания:
- подготавливать продукты;
- готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования;
- подготавливать начинки, кремы,
отделочные полуфабрикаты;
-  проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката;
- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к безопасности готовой продукции;
· выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом приготовления
· проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на вынос;
· порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции;
· соблюдать выход при порционировании;
· выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой продукции; 
· выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пирожных и тортов
· рассчитывать стоимость,
· владеть профессиональной терминологией;
· консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов

	
	
	Знания:
· ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;
· критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и тортов разнообразного ассортимента;
· виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов;
· нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
· методы приготовления пирожных и тортов, правила их выбора с учетом типа питания;
· виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов;
· ассортимент, рецептуры, требования к качеству, пирожных и тортов;
· органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов;
· нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
· техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения пирожных и тортов разнообразного ассортимента;
· виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
· методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента;
· требования к безопасности хранения готовых пирожных и тортов разнообразного ассортимента;
· правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток
· правила, техника общения с потребителями;
· базовый словарный запас на иностранном языке






Раздел 5. Структура образовательной программы и рабочие программы

5.1. Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	 
	Объем образовательной программы в академических часах
	Распределение обязательной учебной нагрузки (включая обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе профессиональных модулей) по курсам и семестрам (час. в семестр)

	
	
	
	 
	
	

	
	
	
	 
	
	

	
	
	
	 
	
	

	
	
	
	Максимальная нагрузка, ч.
	Всего
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	СРС
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Занятия по дисциплинам и МДК
	
	I курс
	II курс
	III курс
	IV курс

	
	
	
	
	
	Теория
	ЛПЗ
	Практики
	
	I сем.
	II сем.
	III сем.
	IV сем.
	V сем.
	VI сем.
	V сем.
	VI сем.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	22+1
	16
	23
	16
	22+1
	16
	23

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

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

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	2з/11ДЗ/4Э
	2052
	2052
	1271
	781
	######
	######
	375
	616
	340
	606
	115
	0
	0
	0

	ОУД.00
	Общие учебные дисциплины
	2з/10ДЗ/2Э
	1134
	1134
	626
	508
	######
	######
	237
	372
	202
	287
	36
	0
	0
	0

	ОУД.01
	Русский язык
	Э
	114
	114
	76
	38
	 
	 
	34
	46
	34
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.02
	Литература
	ДЗ
	171
	171
	171
	0
	 
	 
	34
	52
	34
	51
	 
	 
	 
	 

	ОУД.03
	Иностранный язык
	ДЗ
	171
	171
	0
	171
	 
	 
	 
	 
	66
	105
	 
	 
	 
	 

	ОУД.04
	Математика
	Э
	228
	228
	168
	60
	 
	 
	34
	80
	34
	80
	 
	 
	 
	 

	ОУД.05
	История
	ДЗ
	171
	171
	137
	34
	 
	 
	67
	104
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.06
	Физическая культура
	З,ДЗ
	171
	171
	10
	161
	 
	 
	34
	52
	34
	51
	 
	 
	 
	 

	ОУД.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	ДЗ
	72
	72
	46
	26
	 
	 
	34
	38
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД. 08
	Астрономия
	ДЗ
	36
	36
	18
	18
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 

	ОУД.00
	Учебные общеобразовательные дисциплины по выбору из обязательных предметных областей
	 
	810
	810
	571
	239
	0
	0
	102
	208
	138
	283
	79
	0
	0
	0

	ОУД.09
	Родной язык
	ДЗ
	36
	36
	18
	18
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.10
	Информатика (проф)
	ДЗ
	108
	108
	48
	60
	 
	 
	34
	38
	36
	 
	 
	 
	0
	0

	ОУД.11
	Физика
	ДЗ
	108
	108
	68
	40
	 
	 
	 
	 
	32
	76
	 
	 
	 
	 

	ОУД.12
	Химия (проф)
	ДЗ
	171
	171
	139
	32
	 
	 
	34
	60
	34
	43
	 
	 
	 
	 

	ОУД.13
	Обществознание 
	ДЗ
	171
	171
	131
	40
	 
	 
	 
	 
	 
	92
	79
	 
	 
	 

	ОУД.14
	Биология
	Э
	72
	72
	56
	16
	 
	 
	34
	38
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.15
	География
	ДЗ
	72
	72
	43
	29
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.16
	Экология
	ДЗ
	72
	72
	68
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 

	 
	Дополнительные учебные дисциплины
	/-/1ДЗ/2Э
	108
	108
	74
	34
	0
	0
	36
	36
	0
	36
	0
	0
	0
	0

	ОУД.17
	Основы индивидуального проектирования 
	ДЗ
	72
	72
	60
	12
	 
	 
	36
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.18
	Курс жизнестойкости
	З
	36
	36
	14
	22
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	0

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл 
	0З/7ДЗ/3Э
	447
	445
	270
	175
	0
	2
	95
	64
	0
	108
	0
	0
	90
	88

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены
	ДЗ
	65
	65
	56
	9
	 
	 
	65
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	Э
	36
	36
	14
	22
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	0
	 
	 
	 

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места 
	Э
	94
	94
	86
	8
	 
	 
	30
	64
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.04
	Экономические и правовые основы професиональной деятельности
	ДЗ
	34
	34
	26
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	34

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	Э
	36
	36
	24
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 

	ОП.06
	Охрана труда
	ДЗ
	36
	36
	24
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 

	ОП.07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	ДЗ
	36
	34
	0
	34
	 
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	34
	 

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	36
	36
	18
	18
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 

	ОП.09
	Физическая культура
	ДЗ
	40
	40
	4
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	20
	20

	ОП.09
	Физическая культура
	ДЗ
	40
	40
	4
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	20
	20

	ОП.10
	Основы финансовой грамотности
	ДЗ
	34
	34
	18
	16
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	34

	П.00
	Профессиональный цикл 
	/14ДЗ/5Э
	3117
	3095
	2761
	334
	2148
	22
	106
	112
	232
	114
	461
	832
	522
	716

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	/14ДЗ5Э
	3117
	3095
	2761
	334
	2148
	22
	106
	112
	232
	114
	461
	832
	522
	716

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	 
	366
	362
	76
	46
	240
	4
	106
	112
	0
	0
	144
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов
	ДЗ
	36
	32
	22
	10
	 
	4
	32
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.01.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации  и хранению кулинарных полуфабрикатов
	Э
	90
	90
	54
	36
	 
	 
	50
	40
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	УП.01
	Учебная практика
	ДЗ
	96
	96
	 
	 
	96
	 
	24
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПП.01
	Производственная практика
	ДЗ
	144
	144
	 
	 
	144
	 
	 
	 
	 
	 
	144
	 
	 
	 

	ПМ.02
	Приготовление, оформление  и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	 
	801
	795
	155
	100
	540
	6
	0
	0
	232
	114
	161
	288
	0
	0

	МДК.02.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	ДЗ
	36
	32
	16
	16
	 
	4
	 
	 
	32
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.02.02
	Процессы приготовления, подготовки и реализации презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	Э
	225
	223
	139
	84
	 
	2
	 
	 
	92
	42
	89
	 
	 
	 

	УП.02
	Учебная практика
	ДЗ
	252
	252
	 
	 
	252
	 
	 
	 
	108
	72
	72
	 
	 
	 

	ПП.02
	Производственная практика
	ДЗ
	288
	288
	 
	 
	288
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	288
	 
	 

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	 
	460
	460
	84
	52
	324
	0
	0
	0
	0
	0
	156
	304
	0
	0

	МДК.03.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	,-,-,ДЗ
	36
	36
	28
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	Э
	100
	100
	56
	44
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	48
	52
	 
	 

	УП.03
	Учебная практика
	ДЗ
	144
	144
	 
	 
	144
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	72
	 
	 

	ПП.03
	Производственная практика
	ДЗ
	180
	180
	 
	 
	180
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	180
	 
	 

	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	 
	496
	492
	92
	40
	360
	4
	0
	0
	0
	0
	0
	240
	252
	0

	МДК.04.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	ДЗ
	36
	36
	28
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 

	МДК.04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	Э
	100
	96
	64
	32
	 
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	96
	 
	 

	УП.04
	Учебная практика
	ДЗ
	180
	180
	 
	 
	180
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	108
	72
	 

	ПП.04
	Производственная практика
	ДЗ
	180
	180
	 
	 
	180
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	180
	 

	ПМ.05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
	 
	994
	986
	206
	96
	684
	8
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	270
	716

	МДК.05.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	ДЗ
	36
	34
	24
	10
	 
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	34
	 

	МДК.05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Э
	274
	268
	182
	86
	 
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	128
	140

	УП.05
	Учебная практика
	ДЗ
	252
	252
	 
	 
	252
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	108
	144

	ПП.05
	Производственная практика
	ДЗ
	432
	432
	 
	 
	432
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	432

	Всего
	2з/32ДЗ/12Э
	5616
	5592
	2144
	1300
	2148
	24
	576
	792
	572
	828
	576
	832
	612
	804

	 
	промежуточная
	 
	216
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	216

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	 
	итого
	 
	5904
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Всего
	дисциплин и МДК
	 
	552
	720
	464
	756
	288
	184
	252
	228

	 
	
	учебной практики
	 
	24
	72
	108
	72
	144
	180
	180
	144

	Государственная итоговая аттестация: 
	
	производств. практики 
	 
	0
	0
	0
	0
	144
	468
	180
	432

	демонстрационный экзамен
	
	экзаменов (в т. ч. экзаменов (квалификационных)
	 
	 
	3
	1
	3
	2
	4
	1
	2

	 
	
	дифф. зачетов
	 
	2
	5
	3
	8
	5
	5
	5
	3

	 
	
	зачетов
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


Выпускная квалификационная работа по профессии проводится в виде демонстрационного экзамена, который способствует систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности.
Содержание заданий выпускной квалификационной работы должна соответствовать результатам освоения одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу.





5.2. Календарный учебный график по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
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Раздел 6. Условия образовательной деятельности

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы.

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.
Перечень специальных помещений.
Кабинеты:
      социально-экономических дисциплин; 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
товароведения продовольственных товаров;
технологии кулинарного и кондитерского производства;
иностранного языка;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
технического оснащения и организации рабочего места.
Лаборатории:
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд,     кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);
учебный кондитерский цех.
	Спортивный комплекс
Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет
Актовый зал

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- технического обеспечения, включает в себя: 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий 
Лаборатория «Учебная кухня ресторана»
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные; 
Пароконвектомат;  
Конвекционная печь или жарочный шкаф;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;  
Фритюрница;  
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;  
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;  
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки 
Льдогенератор
Фризер
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер или процессор кухонный
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы 
Лампа для карамели 
Аппарат для темперирования шоколада
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик

Кухня организации питания:
Весы настольные электронные; 
Пароконвектомат;  
Конвекционная печь или жар;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;  
Фритюрница;  
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;  
Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Диспенсер для подогрева тарелок;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;  
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Лампа для карамели; 
Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки 
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы 
Лампа для карамели 
Аппарат для темперирования шоколада
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику.
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов).
Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области.
	Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.


6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы.

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.
Квалификация педагогических работников образовательной организации должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.
Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 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.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций.
Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, 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.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов.











	Преподаваемые дисциплины,
МДК, ПМ, УП, ПП
	Должность
	Требования к квалификации
	Требования к повышению квалификации
	Аттестация

	
	
	
	
	

	индекс
	название
	
	
	
	

	
	
	Директор
	Высшее профессиональное образование по направлениям подготовки "Государственное и муниципальное управление", "Менеджмент", "Управление персоналом" и стаж работы на педагогических должностях не менее 5 лет или высшее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование в области государственного и муниципального управления или менеджмента и экономики и стаж работы на педагогических или руководящих
должностях не менее 5 лет.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности 


	
	
	Заместитель директора
	Высшее профессиональное образование по направлениям подготовки "Государственное и муниципальное управление", "Менеджмент", "Управление персоналом" и стаж работы на педагогических или руководящих должностях не менее 5 лет или высшее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование в области
государственного и муниципального управления, менеджмента и экономики и стаж работы на педагогических или руководящих должностях не менее 5 лет.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности 


	
	
	Заведующий отделением
	Высшее профессиональное образование по специальности,
соответствующей профилю структурного подразделения образовательного учреждения, и стаж работы по специальности, соответствующей профилю структурного подразделения образовательного учреждения, не менее 3 лет.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности 


	
	
	Руководитель физического воспитания
	Высшее профессиональное образование в области физкультуры и спорта без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование и
дополнительное профессиональное образование в области физкультуры и спорта без предъявления
требований к стажу работы, либо среднее профессиональное образование и стаж работы в области
физкультуры и спорта не менее 2 лет.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория

	
	
	Преподаватель-организатор ОБЖ
	Высшее профессиональное образование и профессиональная подготовка по направлению подготовки "Образование и педагогика" или ГО без предъявления
требований к стажу работы либо среднее профессиональное образование по направлению подготовки
"Образование и педагогика" или ГО и стаж работы по специальности не менее 3 лет, либо среднее
профессиональное (военное) образование и дополнительное профессиональное образование в области
образования и педагогики и стаж работы по специальности не менее 3 лет.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория

	
	
	Педагог организатор
	Высшее профессиональное образование или среднее
профессиональное образование по направлению подготовки "Педагогика и психология" без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению подготовки "Педагогика и психология" без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 

	
	
	Психолог
	Высшее профессиональное образование или среднее
профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области,
соответствующей профилю работы, без предъявления требований к стажу работы
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	1 квалификационная категория 

	
	
	Социальный педагог
	Высшее профессиональное образование или среднее
профессиональное образование по направлениям подготовки "Образование и педагогика", "Социальная
педагогика" без предъявления требований к стажу работы
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория

	
	
	воспитатель
	Высшее профессиональное образование или среднее
профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория

	ОУД.01
	Русский язык 
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.02
	Литература
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.03
	Немецкий язык
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	
	Английский язык
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.05/ОУД.12
	История/ Обществознание
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.11

	Химия
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.10
	Физика
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.13
	Биология
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.06. 
	Физическая культура
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.07 
	Основы БЖ
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.08
	Астрономия
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория

	ОУД.04 
	Математика
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.09 
	Информатика и ИКТ
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.14
	География
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 

	ОУД.15
	Экология
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.16
	Основы индивидуального проектирования
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОУД.17
	Основы эффективного трудоустройства
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 1 квалификационная категория

	ОУД.18
	Родной язык
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 1 квалификационная категория

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 1 квалификационная категория

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 1 квалификационная категория

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 1 квалификационная категория

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 1 квалификационная категория

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 1 квалификационная категория

	ОП.06
	Охрана труда
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 1 квалификационная категория

	ОП.07
	Немецкий язык
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.

	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	
	Английский язык
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОП.09
	Физическая культура
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ОП.10
	Основы финансовой грамотности
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года, в том числе в форме стажировки в профильных организациях
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ПМ.02
	Приготовление, оформление  и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года, в том числе в форме стажировки в профильных организациях
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года, в том числе в форме стажировки в профильных организациях
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года, в том числе в форме стажировки в профильных организациях
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	ПМ.05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	преподаватель
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года, в том числе в форме стажировки в профильных организациях
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

	
	УП, ПП
	Мастер производственного обучения
	Высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование по направлению подготовки "Образование и педагогика" или в области, соответствующей преподаваемому предмету, без предъявления требований к стажу работы либо высшее профессиональное образование или среднее профессиональное образование и дополнительное профессиональное образование по направлению деятельности в образовательном учреждении без предъявления требований к стажу работы.
	Дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации не реже одного раза в три года, в том числе в форме стажировки в профильных организациях
	Соответствие занимаемой должности высшая квалификационная категория 
1 квалификационная категория 

























6.3. Требования к учебно-методическому и информационному обеспечению образовательного процесса
Учебно-методическая документация по дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям составлена преподавателями.
Внеаудиторная работа студентов сопровождается методическим обеспечением, разработаны методические указания для студентов «Выполнение внеаудиторной работы».
Реализация основной образовательной программы обеспечена доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, сформированным по полному перечню дисциплин (модулей). Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет.
Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным и электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).
Библиотечный фонд укомплектован печатными и электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет.
Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.
Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящего не менее чем из 3 наименований отечественных журналов.
Обучающимся предоставлена возможность оперативного обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет. 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, прошедших рецензирование в ФГАУ «ФИРО»

	
	Наименование дисциплин, входящих в заявленную образовательную программу
	Автор, название, место издания, издательство, год издания учебной литературы, вид и характеристика иных информационных ресурсов
	Кол-во
печатных экземпляров
	Количество электронных доступов

	0.00 Общеобразовательный цикл. .ОУД 00 Общие

	1
	Русский язык
	Антонова Е.С., Воителева Т.М. Русский язык: учебник для учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2013.
	10
	15

	2
	Литература
	Обернихина Г.А., Антонова А.Г., Вольнова И.Л. и др.Литература: учебник для учреждений сред. проф. образования: в 2 ч. / под ред. Г. А. Обернихиной. - М. : Издательский центр «Академия»,2013,2014
	20
	5

	3
	Иностранный язык
	Безкоровайная Г.Т., Койранская Е.А., Соколова Н.И., Лаврик Г.В.PlanetofEnglish: учебник английского языка для учреждений СПО. - М.: Издательский центр «Академия», 2014.
	30
	-

	4
	
	Басова  Н.В. , Коноплева Т.Г. Немецкий язык для колледжей: учебник. – М.: Кнорус2014,2015.
	18
	-

	5
	История 
	Артемов В.В. История: учебник для студентов учреждений сред. Проф. Образования.-М.: Издательский центр «Академия»,2012,2014
	20
	5

	6
	Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия
	Башмаков М. И. Математика: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. - М.: Издательский центр «Академия», 2013,2014.
	25
	

	7
	Физическая культура
	Решетников Н.В., Кислицын Ю. Л., Палтиевич Р. Л., Погадаев Г.И. Физическая культура: учебник для студентов учрежд. сред.проф. образования. - М. : Издательский центр «Академия», 2013,2014.
	27
	

	8
	ОБЖ 
	Косолапова Н.В., Прокопенко Н. А., Побежимова Е.Л. Основы безопасности жизнедеятельности: учебник для учреждений сред. проф. образования. - М. : Издательский центр «Академия», 2013,2014.
	10
	2

	
	
	Косолапова Н.В., Прокопенко Н. А., Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: учебник для учреждений сред. проф. образования. - М. : КНОРУС, 2014.
	13
	-

	По выбору из обязательных предметных областей

	9
	Информатика
	Цветкова М.С. Информатика и ИКТ. - М: Издательский центр «Академия», 2016.
	1
	24

	
	
	Михеева Е.В. Титова О. И. Информатика: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. - М: Издательский центр «Академия», 2013,2014.
	27
	-

	10
	Физика
	Дмитриева В.Ф. Физика для профессий и специальностей технического профиля: учебник. - М: Издательский центр «Академия», 2013,2016.

	3
	22


	11
	Химия
	Габриелян О.С. Химия.- М. : Издательский центр «Академия», 2013.
	13
	12

	12
	Обществознание (включая экономику и право)
	Важенин А. Г. Обществознание для профессий и специальностей технического, естественно-научного, гуманитарного профилей. Учебник. - М. : Издательский центр «Академия», 2013.
	9
	16

	13
	Биология
	Константинов В.М. Биология для профессий и специальностей технического и естественно-научного профилей- М.: Издательский центр «Академия», 2013,2016.
	9
	16


	14
	География
	Баранчиков Е.В. География.- М.: Издательский центр «Академия», 2013.
	12
	13

	15
	Экология
	Константинов В.Н.Экологические основы природопользования. – М.: Издательский центр «Академия», 2013,2014
	25
	

	16
	Курс жизнестойкости
	
	0
	25

	17
	Основы эффективного трудоустройства
	Корягин А.М. Технология поиска работы и трудоустройства– М.: Издательский центр «Академия», 2016
	10 
	15

	18
	Психология
	Шеламова Г.М. Основы этики и психологии. – М.: Издательский центр «Академия», 2014
	12
	13

	19
	Основы бизнеса и предпринимательской деятельности
	Румынина В.В.
Правовое обеспечение профессиональной деятельности– М.: Издательский центр «Академия», 2014
	22
	3

	20
	Основы финансовой грамотности
	
	0
	0

	21
	Особенности национальной кухни
	Усов В.В.Основы кулинарного мастерства:учебное пособие для студ. сред. проф.Образования– М.: Издательский центр «Академия», 2015
	10
	15

	22
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Михеева Е.В. Информационные технологии в профессиональной деятельности– М.: Издательский центр «Академия», 2013,2014
	20
	5

	23
	Эстетика и дизайн кулинарных изделий
	Качурина Т.А. Кулинария: учебной пособие– М.: Издательский центр «Академия», 2013
	2
	-

	24
	Диетическое питание
	Усов В.В.Основы кулинарного мастерства:учебное пособие для студ. сред. проф.Образования– М.: Издательский центр «Академия», 2015
	10

	15

	ОП.00  Общепрофессиональной цикл

	25
	Основы микробиологии физиологии питания, санитарии и гигиены 
	Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена– М.: Издательский центр «Академия», 2016
	0
	25

	26
	Основы товароведения продовольственных товаров
	ДубцовГ.Г.Товароведение продовольственных товаров – М.: Издательский центр «Академия», 2017
	0
	25

	27
	Техническое оснащение  и организация  рабочего  места
	АрустамовЭ.А.Техническое оснащение организаций питания– М.: Издательский центр «Академия», 2015
	13

	12

	28
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	 Грибов В.Д. Экономика организации (предприятия): учебник.- М.: КНОРУС, 2015
	25
	-

	29
	Основы калькуляции и учета
	Потапова И.И. Калькуляция и учет– М.: Издательский центр «Академия», 2013

	0
	25

	30
	Охрана труда
	Гридин Безопасность и охрана труда в сфере обслуживания. Практикум– М.: Издательский центр «Академия», 2012
	10
	15

	31
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	Щербакова Н.И., Звенигородская Н.С. Английский язык для специалистов сферы общественного питания– М.: Издательский центр «Академия», 2014
	5
	20

	
	
	Басова  Н.В. , Коноплева Т.Г. Немецкий язык для колледжей: учебник. – М.: Кнорус2014,2015.
	18
	

	32
	Безопасность жизнедеятельности
	Косолапова Н.В., Прокопенко Н. А., Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: учебник для учреждений сред. проф. образования. - М. : КНОРУС, 2015.
	13
	12

	33
	Физическая культура
	Решетников Н.В., Кислицын Ю. Л., Палтиевич Р. Л., Погадаев Г.И. Физическая культура: учебник для студентов учрежд. сред.проф. образования. - М. : Издательский центр «Академия», 2014.
	27
	

	П.00 Профессиональный цикл ПМ.00 Профессиональные модули

	34
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	Самородова И.П.
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного  ассортимента. - М.: Издательский центр «Академия», 2016

	10 
	15

	35
	Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	Самородова И.П.
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного  ассортимента. - М.: Издательский центр «Академия», 2016

	10
	15

	36
	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	Самородова И.П.
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного  ассортимента. - М.: Издательский центр «Академия», 2016

	10
	15

	37
	Приготовление, формирование и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч. Ч 2.Супы,соусы,, рыбные и мясные горячие блюда: учебное пособие для студ. сред. проф. Образования/ [В.П. Андросов и др.].- М.: Издательский центр «Академия», 2014
	2
	23

	МДК.02.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч. Ч 2.Супы,соусы,, рыбные и мясные горячие блюда: учебное пособие для студ. сред. проф. Образования/ [В.П. Андросов и др.].- М.: Издательский центр «Академия», 2014
	2
	23

	МДК.02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч. Ч 2.Супы,соусы,, рыбные и мясные горячие блюда: учебное пособие для студ. сред. проф. Образования/ [В.П. Андросов и др.].- М.: Издательский центр «Академия», 2014
	2
	23

	ПМ.03
	Приготовление, формирование и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок .- М.: Издательский центр «Академия», 2017

	10
	15

	МДК.03.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок .- М.: Издательский центр «Академия», 2017

	10
	15

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок .- М.: Издательский центр «Академия», 2017
	10

	15

	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Кузнецова Л.С.,СидановаМ.Ю.Технология организации производства кондитерских изделий..- М.: Издательский центр «Академия», 2014
	2
	23

	МДК.04.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации горячих сладких блюд, десертов, напитков
	Кузнецова Л.С.,СидановаМ.Ю.Технология организации производства кондитерских изделий..- М.: Издательский центр «Академия», 2014
	2
	23

	МДК.04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих сладких блюд, десертов, напитков
	Кузнецова Л.С.,СидановаМ.Ю.Технология организации производства кондитерских изделий..- М.: Издательский центр «Академия», 2014
	2
	23

	ПМ.05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	Производственное обучение профессии «Повар». В 4 ч. Ч1.Механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для студ. сред. проф. Образования/ [В.П. Андросов и др.].- М.: Издательский центр «Академия», 2014
	2
	25

	МДК.05.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Кузнецова Л.С.,СидановаМ.Ю.Технология организации производства мучных кондитерских изделий.- М.: Издательский центр «Академия», 2013
	4
	21

	МДК.05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Кузнецова Л.С.,СидановаМ.Ю.Технология организации производства мучных кондитерских изделий..- М.: Издательский центр «Академия», 2013
	2
	21














































6.4. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн.
Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной политики».

Раздел 7. Характеристика среды образовательного учреждения
7.1. Программа развития универсальных учебных действий
[bookmark: bookmark176]Пояснительная записка

Структура программы развития универсальных учебных действий (УУД) сформирована в соответствии ФГОС СОО и содержит значимую информацию о характеристиках, функциях и способах оценивания УУД на уровне среднего общего образования, а также описание особенностей, направлений и условий реализации учебно-исследовательской и проектной деятельности.
Цели и задачи, включающие учебно-исследовательскую и проектную деятельность обучающихся как средство совершенствования их универсальных учебных действий; описание места Программы и ее роли в реализации требований ФГОС СОО
Программа развития УУД является организационно-методической основой для реализации требований ФГОС СОО к личностным и метапредметным результатам освоения основной образовательной программы. Требования включают:
· освоение межпредметных понятий ( система, модель, проблема, анализ, синтез, факт, закономерность, феномен) и универсальных учебных действий (регулятивные, познавательные, коммуникативные);
· способность их использования в познавательной и социальной практике;
· самостоятельность в планировании и осуществлении учебной деятельности и организации учебного сотрудничества с педагогами и сверстниками;
· способность к построению индивидуальной образовательной траектории, владение навыками учебно-исследовательской и проектной деятельности.
Программа направлена на:
· повышение эффективности освоения обучающимися основной образовательной программы, а также усвоение знаний и учебных действий;
· формирование у обучающихся системных представлений и опыта применения методов, технологий и форм организации проектной и учебно-исследовательской деятельности для достижения практико-ориентированных результатов образования;
· формирование навыков разработки, реализации и общественной презентации обучающимися результатов исследования, индивидуального проекта, направленного на решение научной, личностно и (или) социально значимой проблемы.
Программа обеспечивает:
· развитие у обучающихся способности к самопознанию, саморазвитию и самоопределению; формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, системы значимых социальных и межличностных отношений;
· формирование умений самостоятельного планирования и осуществления учебной деятельности и организации учебного сотрудничества с педагогами и сверстниками, построения индивидуального образовательного маршрута;
· решение задач общекультурного, личностного и познавательного развития обучающихся;
· повышение эффективности усвоения обучающимися знаний и учебных действий, формирование научного типа мышления, компетентностей в предметных областях, учебно-исследовательской, проектной, социальной деятельности;
· создание условий для интеграции урочных и внеурочных форм учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающихся, а также их самостоятельной работы по подготовке и защите индивидуальных проектов;
· формирование навыков участия в различных формах организации учебноисследовательской и проектной деятельности (творческих конкурсах, научных обществах, научно-практических конференциях, олимпиадах, национальных образовательных программах и др.), возможность получения практико-ориентированного результата;
· практическую направленность проводимых исследований и индивидуальных проектов;
· возможность практического использования приобретенных обучающимися коммуникативных навыков, навыков целеполагания, планирования и самоконтроля;
· подготовку к осознанному выбору дальнейшего образования и профессиональной деятельности.
Цель программы развития УУД — обеспечить организационно-методические условия для реализации системно-деятельностного подхода таким образом, чтобы приобретенные компетенции могли самостоятельно использоваться обучающимися в разных видах деятельности за пределами образовательной организации, в том числе в профессиональных и социальных пробах.
В соответствии с указанной целью программа развития УУД среднего общего образования определяет следующие задачи:
· организацию взаимодействия педагогов, обучающихся и, в случае необходимости, их родителей по совершенствованию навыков проектной и исследовательской деятельности, сформированных на предыдущих этапах обучения, таким образом, чтобы стало возможным максимально широкое и разнообразное применение универсальных учебных действий в новых для обучающихся ситуациях;
· обеспечение взаимосвязи способов организации урочной и внеурочной деятельности обучающихся по совершенствованию владения УУД, в том числе на материале содержания учебных предметов;
· включение развивающих задач, способствующих совершенствованию универсальных учебных действий, как в урочную, так и во внеурочную деятельность обучающихся;
· обеспечение преемственности программы развития универсальных учебных действий при переходе от основного общего к среднему общему образованию.
Формирование системы универсальных учебных действий осуществляется с учетом возрастных особенностей развития личностной и познавательной сфер обучающихся. УУД представляют собой целостную взаимосвязанную систему, определяемую общей логикой возрастного развития.
Среднее общее образование — этап, когда все приобретенные ранее компетенции должны использоваться в полной мере и приобрести характер универсальных. Компетенции, сформированные на первом курсе на предметном содержании, теперь могут быть перенесены на жизненные ситуации, не относящиеся к учебе в техникуме.
Описание понятий, функций, состава и характеристик универсальных учебных действий и их связи с содержанием отдельных учебных предметов и внеурочной деятельностью, а также места универсальных учебных действий в структуре образовательной деятельности
Универсальные учебные действия достигают высокого уровня развития к моменту перехода обучающихся на уровень среднего общего образования. Помимо полноты структуры и сложности выполняемых действий, выделяются и другие характеристики, важнейшей из которых является уровень их рефлексивности (осознанности).
Для удобства анализа универсальные учебные действия условно разделяют на регулятивные, коммуникативные, познавательные. В целостном акте человеческой деятельности одновременно присутствуют все названные виды универсальных учебных действий. Они проявляются, становятся, формируются в процессе освоения культуры во всех ее аспектах.
Процесс индивидуального присвоения умения учиться сопровождается усилением осознанности самого процесса учения, что позволяет обучающимся обращаться не только к предметным, но и к метапредметным основаниям деятельности. Универсальные учебные действия в процессе взросления из средства (того, что самим процессом своего становления обеспечивает успешность решения предметных задач) постепенно превращаются в объект (в то, что может учеником рассматриваться, анализироваться, формироваться как бы непосредственно). Этот процесс, с одной стороны, обусловлен спецификой возраста, а с другой - глубоко индивидуален, взрослым не следует его форсировать.
На уровне среднего общего образования в соответствии с цикличностью возрастного развития происходит возврат к универсальным учебным действиям как средству, но уже в достаточной степени отрефлексированному, используемому для успешной постановки и решения новых задач (учебных, познавательных, личностных). На этом базируется начальная профессионализация: в процессе профессиональных проб сформированные универсальные учебные действия позволяют первокурснику понять свои дефициты с точки зрения компетентностного развития, поставить задачу доращивания компетенций.
Другим принципиальным отличием старшего возраста от подросткового является широкий перенос сформированных универсальных учебных действий на внеучебные ситуации. Выращенные на базе предметного обучения и отрефлексированные универсальные учебные действия начинают испытываться на универсальность в процессе пробных действий в различных жизненных контекстах.
К уровню среднего общего образования предъявляется требование открытости: осуществить управленческие или предпринимательские пробы (Кадровый переворот), проверить себя в гражданских и социальных проектах ( «Согрей теплом ветерана» и др.),  принять участие в волонтерском движении  ( Слёт волонтёров «Кто, если не Мы»)и т.п.
При переходе на уровень среднего общего образования важнейшее значение приобретает профессиональное самоопределение обучающихся . Продолжается учебное смыслообразование, связанное с осознанием связи между осуществляемой деятельностью и жизненными перспективами. В этом возрасте усиливается полимотивированность деятельности, что, с одной стороны, помогает техникуму и обществу решать свои задачи в отношении обучения и развития обучающихся, но, с другой, создает кризисную ситуацию бесконечных проб, трудностей в самоопределении, остановки в поиске, осуществлении окончательного выбора целей.
Недостаточный уровень сформированности регулятивных универсальных учебных действий к началу обучения на уровне среднего общего образования существенно сказывается на успешности обучающихся. Переход на индивидуальные образовательные траектории, сложное планирование и проектирование своего будущего, согласование интересов многих субъектов, оказывающихся в поле действия первокурсников, невозможны без базовых управленческих умений (целеполагания, планирования, руководства, контроля, коррекции). На уровне среднего общего образования регулятивные действия должны прирасти за счет развернутого управления ресурсами, умения выбирать успешные стратегии в трудных ситуациях, в конечном счете, управлять своей деятельностью в открытом образовательном пространстве.
Развитие регулятивных действий тесно переплетается с развитием коммуникативных универсальных учебных действий. Первокурсники при нормальном развитии осознанно используют коллективно-распределенную деятельность для решения разноплановых задач: учебных, познавательных, исследовательских,	проектных, профессиональных.
Развитые коммуникативные учебные действия позволяют обучающимся эффективно разрешать конфликты, выходить на новый уровень рефлексии в учете разных позиций.
Последнее тесно связано с познавательной рефлексией. Центральным новообразованием для первокурсника становится сознательное и развернутое формирование образовательного запроса.
Открытое образовательное пространство на уровне среднего общего образования является залогом успешного формирования УУД. В открытом образовательном пространстве происходит испытание сформированных компетенций, обнаруживаются дефициты и выстраивается индивидуальная программа личностного роста.
Типовые задачи по формированию универсальных учебных действий
Основные требования ко всем форматам урочной и внеурочной работы, направленной на формирование универсальных учебных действий на уровне среднего общего образования:
· обеспечение возможности самостоятельной постановки целей и задач в предметном обучении, проектной и учебно-исследовательской деятельности обучающихся;
· обеспечение возможности самостоятельного выбора обучающимися темпа, режимов и форм освоения предметного материала (профили обучения- технический, социально-экономический);
· обеспечение возможности конвертировать все образовательные достижения обучающихся, полученные вне рамок образовательной организации, в результаты в форматах, принятых в данной образовательной организации (оценки, портфолио и т. п.);
· обеспечение наличия образовательных событий, в рамках которых решаются задачи, носящие полидисциплинарный и метапредметный характер (интегрированные уроки, задания с межпредметным содержанием, межпредметные проекты и исследования);
· обеспечение наличия в образовательной деятельности образовательных событий, в рамках которых решаются задачи, требующие от обучающихся самостоятельного выбора партнеров для коммуникации, форм и методов ведения коммуникации;
· обеспечение наличия в образовательной деятельности событий, требующих от обучающихся предъявления продуктов своей деятельности (научно-практические конференции - «Несу Родину в душе…», защита индивидуального проекта, мини исследования и мини-проекты на уроках).
Формирование познавательных универсальных учебных действий
Задачи должны быть сконструированы таким образом, чтобы формировать у обучающихся умения:
а)	объяснять явления с научной точки зрения;
б)	разрабатывать дизайн научного исследования;
в)	интерпретировать полученные данные и доказательства с разных позиций и формулировать соответствующие выводы.
На уровне среднего общего образования формирование познавательных УУД обеспечивается созданием условий для восстановления полидисциплинарных связей, формирования рефлексии обучающегося и формирования метапредметных понятий и представлений.
Для обеспечения формирования познавательных УУД на уровне среднего общего образования в КГБПОУ «Тальменский технологический техникум» предлагается организовывать образовательные события, выводящие обучающихся на восстановление межпредметных связей, целостной картины мира, такие как:
· полидисциплинарные и метапредметные погружения и интенсивы;
· методологические и философские семинары;
· образовательные экскурсии;
· учебно-исследовательская работа обучающихся, которая предполагает:
· выбор тематики исследования, связанной с новейшими достижениями в области науки и технологий;
· выбор тематики исследований, связанных с учебными предметами, не изучаемыми в школе: психологией, социологией, бизнесом и др.;
· выбор тематики исследований, направленных на изучение проблем местного сообщества, региона, мира в целом.
Формирование коммуникативных универсальных учебных действий
Принципиальное отличие образовательной среды на уровне среднего общего образования — открытость. Это предоставляет дополнительные возможности для организации и обеспечения ситуаций, в которых обучающийся сможет самостоятельно ставить цель продуктивного взаимодействия с другими людьми, сообществами и организациями и достигать ее.
Открытость образовательной среды КГБПОУ «Тальменский технологический техникум» позволяет обеспечивать возможность коммуникации:
· с обучающимися других образовательных организаций региона, как с ровесниками, так и с детьми иных возрастов, в том числе со сверстниками из школ района);
· представителями местного сообщества, бизнес-структур, культурной и научной общественности для выполнения учебно-исследовательских работ и реализации проектов;
· представителями власти, местного самоуправления, фондов, спонсорами
и др.
Такое разнообразие выстраиваемых связей позволяет обучающимся самостоятельно ставить цели коммуникации, выбирать партнеров и способ поведения во время коммуникации, освоение культурных и социальных норм общения с представителями различных сообществ.
К типичным образовательным событиям и форматам, позволяющим обеспечивать использование всех возможностей коммуникации, относятся:
· краевая научно-практическая конференция студентов и школьников «Несу Родину в душе…»; материал, используемый для постановки задачи на НПК, носит полидисциплинарный характер и касаться ближайшего будущего;
· комплексные задачи, направленные на решение актуальных проблем, лежащих в ближайшем будущем обучающихся: выбор дальнейшей образовательной или рабочей траектории, определение жизненных стратегий (профтестирование силами специалистов Тальменского центра занятости населения; встречи с представителями высших учебных заведений; экскурсии на предприятия).;
· комплексные задачи, направленные на решение проблем местного сообщества (встречи с представителями администрации р.п. Тальменка);
· комплексные задачи, направленные на изменение и улучшение реально существующих практик (представители работодателей);
· социальные проекты, направленные на улучшение жизни местного сообщества. К таким проектам относятся:
а)	участие в волонтерских акциях и движениях, самостоятельная организация волонтерских акций;
б)	участие в благотворительных акциях и движениях, самостоятельная организация благотворительных акций;
б) создание и реализация социальных проектов разного масштаба и направленности, выходящих за рамки образовательной организации;
· получение предметных знаний в структурах, альтернативных образовательной организации:
а) участие в дистанционных конкурсах и олимпиадах;
б) самостоятельное освоение отдельных предметов и курсов;
Формирование регулятивных универсальных учебных действий
На уровне среднего общего образования формирование регулятивных УУД обеспечивается созданием условий для самостоятельного целенаправленного действия обучающегося.
Для формирования регулятивных учебных действий в КГБПОУ «Тальменский технологический техникум» используются возможности самостоятельного формирования элементов индивидуальной образовательной траектории, такие как:
а)	самостоятельное освоение глав, разделов и тем учебных предметов;
б)	самостоятельное обучение в заочных и дистанционных школах и университетах;
в)	самостоятельное определение темы проекта, методов и способов его реализации, источников ресурсов, необходимых для реализации проекта;
г)	самостоятельное взаимодействие с источниками ресурсов: информационными источниками, фондами, представителями власти и т. п.;
д)	самостоятельное управление ресурсами, в том числе нематериальными;
е)	презентация результатов проектной работы на различных этапах ее реализации.
Описание особенностей учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающихся обусловлены, в первую очередь, открытостью образовательной организации на уровне среднего общего образования.
На уровне среднего общего образования сам обучающийся определяет параметры и критерии успешности реализации проекта. Кроме того, он формирует навык принятия параметров и критериев успешности проекта, предлагаемых другими, внешними по отношению к техникуму социальными и культурными сообществами.
Презентацию результатов проектной работы могут проводить не в техникуме, а в том социальном и культурном пространстве, где проект разворачивался. Если это социальный проект, то его результаты могут быть представлены местному сообществу или сообществу благотворительных и волонтерских организаций. Если бизнес-проект — сообществу бизнесменов, деловых людей.
Описание основных направлений учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающихся:
· исследовательское;
· инженерное;
· прикладное;
· бизнес-проектирование;
· информационное;
· социальное;
· игровое;
· творческое.
На уровне среднего общего образования приоритетными направлениями являются:
· социальное;
· бизнес-проектирование;
· исследовательское;
· инженерное;
· информационное.
Планируемые результаты учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающихся в рамках урочной и внеурочной деятельности
В результате учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающиеся получат представление:
· о философских и методологических основаниях научной деятельности и научных методах, применяемых в исследовательской и проектной деятельности;
· о таких понятиях, как концепция, научная гипотеза, метод, эксперимент, надежность гипотезы, модель, метод сбора и метод анализа данных;
· о том, чем отличаются исследования в гуманитарных областях от исследований в естественных науках;
· об истории науки;
· о новейших разработках в области науки и технологий;
· о правилах и законах, регулирующих отношения в научной, изобретательской и исследовательских областях деятельности (патентное право, защита авторского права и
др.);
· о деятельности организаций, сообществ и структур, заинтересованных в результатах исследований и предоставляющих ресурсы для проведения исследований и реализации проектов (фонды, государственные структуры и др.);
Обучающийся сможет:
· решать задачи, находящиеся на стыке нескольких учебных дисциплин;
· использовать основной алгоритм исследования при решении своих учебно-познавательных задач;
· использовать основные принципы проектной деятельности при решении своих учебно-познавательных задач и задач, возникающих в культурной и социальной жизни;
· использовать элементы математического моделирования при решении исследовательских задач;
· использовать элементы математического анализа для интерпретации результатов, полученных в ходе учебно-исследовательской работы.
С точки зрения формирования универсальных учебных действий, в ходе освоения принципов учебно-исследовательской и проектной деятельностей обучающиеся научатся:
· формулировать научную гипотезу, ставить цель в рамках исследования и проектирования, исходя из культурной нормы и сообразуясь с представлениями об общем благе;
· восстанавливать контексты и пути развития того или иного вида научной деятельности, определяя место своего исследования или проекта в общем культурном пространстве;
· отслеживать и принимать во внимание тренды и тенденции развития различных видов деятельности, в том числе научных, учитывать их при постановке собственных целей;
· оценивать ресурсы, в том числе и нематериальные (такие, как время), необходимые для достижения поставленной цели;
· находить различные источники материальных и нематериальных ресурсов, предоставляющих средства для проведения исследований и реализации проектов в различных областях деятельности человека;
· вступать в коммуникацию с держателями различных типов ресурсов, точно и объективно презентуя свой проект или возможные результаты исследования, с целью обеспечения продуктивного взаимовыгодного сотрудничества;
· самостоятельно и совместно с другими авторами разрабатывать систему параметров и критериев оценки эффективности и продуктивности реализации проекта или исследования на каждом этапе реализации и по завершении работы;
· адекватно оценивать риски реализации проекта и проведения исследования и предусматривать пути минимизации этих рисков;
· адекватно оценивать последствия реализации своего проекта (изменения, которые он повлечет в жизни других людей, сообществ);
· адекватно оценивать дальнейшее развитие своего проекта или исследования, видеть возможные варианты применения результатов.
Описание условий, обеспечивающих развитие универсальных учебных действий у обучающихся, в том числе системы организационно -методического и ресурсного обеспечения учебно-исследовательской и проектной деятельности обучающихся
Условия реализации основной образовательной программы, в том числе программы развития УУД, должны обеспечить совершенствование компетенций проектной и учебно-исследовательской деятельности обучающихся.
Условия включают:
· укомплектованность образовательной организации педагогическими, руководящими и иными работниками;
· уровень квалификации педагогических и иных работников образовательной организации (40% преподавателей имеют высшую квалификационную категорию);
· непрерывность профессионального развития педагогических работников образовательной организации, реализующей образовательную программу среднего общего образования.
Педагогические кадры должны иметь необходимый уровень подготовки для реализации программы УУД:
· педагоги владеют представлениями о возрастных особенностях обучающихся и старшей школы;
· 100 % педагогов прошли курсы повышения квалификации, посвященные ФГОС;
· педагоги могут строить образовательную деятельность в рамках учебной дисциплины в соответствие с особенностями формирования конкретных УУД ;
· педагоги осуществляют формирование УУД в рамках проектной, исследовательской деятельности;
· педагоги владеют методиками формирующего оценивания; наличие позиции тьютора или педагога, владеющего навыками тьюторского сопровождения обучающихся;
· педагоги умеют применять инструментарий для оценки качества формирования УУД в рамках одного или нескольких предметов.
Наряду с общими можно выделить ряд специфических характеристик организации образовательного пространства старшей школы, обеспечивающих формирование УУД в открытом образовательном пространстве:
· взаимодействие КГБПОУ «Тальменский технологический техникум» с другими организациями общего и дополнительного образования, с учреждениями культуры р.п. Тальменка;
· обеспечение	возможности	реализации индивидуальной образовательной
траектории обучающихся (разнообразие форм получения образования в данной образовательной организации, обеспечение возможности выбора обучающимся формы получения образования, уровня освоения предметного материала, учителя, учебной группы,	обеспечения	тьюторского	сопровождения образовательной траектории обучающегося);
· обеспечение	возможности	«конвертации» образовательных достижений,
полученных обучающимися в иных образовательных структурах, организациях и событиях, в учебные результаты основного образования;
· привлечение дистанционных форм получения образования (онлайн-курсов, заочных школ, дистанционных университетов) как элемента индивидуальной образовательной траектории обучающихся;
· привлечение сети Интернет в качестве образовательного ресурса: интерактивные конференции и образовательные события с ровесниками из других городов России;
· обеспечение	возможности вовлечения обучающихся в проектную
деятельность, в том числе в деятельность социального проектирования и социального предпринимательства;
· обеспечение возможности вовлечения обучающихся в разнообразную исследовательскую деятельность;
· обеспечение широкой социализации обучающихся как через реализацию социальных проектов, так и через организованную разнообразную социальную практику: работу в волонтерских и благотворительных организациях, участие в благотворительных акциях, марафонах и проектах.
К обязательным условиям успешного формирования УУД относится создание методически единого пространства внутри образовательной организации, как во время уроков, так и вне них. Преподаватели стремятся не допускать ситуаций, при которых на уроках разрушается коммуникативное пространство (нет учебного сотрудничества), не происходит информационного обмена, не затребована читательская компетенция, создаются препятствия для собственной поисковой, исследовательской, проектной деятельности обучающихся.
Создание условий для развития УУД — это не дополнение к образовательной деятельности, а кардинальное изменение содержания, форм и методов, при которых успешное обучение невозможно без одновременного наращивания компетенций. Иными словами, перед обучающимися ставятся такие учебные задачи, решение которых невозможно без учебного сотрудничества со сверстниками и взрослыми, без соответствующих управленческих умений, без определенного уровня владения информационно-коммуникативными технологиями.
Так, читательская компетенция наращивается не за счет специальных задач, лежащих вне программы или искусственно добавленных к учебной программе, а за счет того, что поставленная учебная задача требует разобраться в специально подобранных (и нередко деформированных) учебных текстах, а ход к решению задачи лежит через анализ, понимание, структурирование, трансформацию текста. Тексты для формирования читательской компетентности подбирались педагогом или группой педагогов- предметников. В таком случае шаг в познании сопровождается шагом в развитии универсальных учебных действий.
Все перечисленные элементы образовательной инфраструктуры призваны обеспечить возможность самостоятельного действия обучающихся, высокую степень свободы выбора элементов образовательной траектории, возможность самостоятельного принятия решения, самостоятельной постановки задачи и достижения поставленной цели.
Методика и инструментарий оценки успешности освоения и применения обучающимися универсальных учебных действий
Наряду с традиционными формами оценивания метапредметных образовательных результатов на уровне среднего общего образования универсальные учебные действия оцениваются в рамках специально организованных КГБПОУ «Тальменский технологический техникум» модельных ситуаций, отражающих специфику будущей профессиональной и социальной жизни подростка, такие как образовательное событие, защита реализованного проекта, представление учебно-исследовательской работы.
Образовательное событие как формат оценки успешности освоения и применения обучающимися универсальных учебных действий
· Материал образовательного события носит полидисциплинарный характер;
· в событии обеспечено участие обучающихся разных возрастов и разных типов образовательных организаций и учреждений (техникумов, колледжей, младших курсов вузов и др.).
· в событии принимают участие представители бизнеса, государственных структур, педагоги вузов, педагоги образовательных организаций, чьи выпускники принимают участие в образовательном событии;
· во время проведения образовательного события используются различные форматы работы участников: индивидуальная и групповая работа, презентации промежуточных и итоговых результатов работы, стендовые доклады, дебаты и т.п.
Основные требования к инструментарию оценки универсальных учебных действий во время реализации оценочного образовательного события:
· для каждого из форматов работы, реализуемых в ходе оценочного образовательного события, педагоги разрабатывают самостоятельный инструмент оценки; в качестве инструментов оценки используются оценочные листы, экспертные заключения и т.п.;
· правила проведения образовательного события, параметры и критерии оценки каждой формы работы в рамках образовательного оценочного события известны участникам заранее, до начала события. По возможности, параметры и критерии оценки каждой формы работы обучающихся должны разрабатываться и обсуждаться с самими студентами;
· каждому параметру оценки (оцениваемому универсальному учебному действию), занесенному в оценочный лист или экспертное заключение, соответствуют точные критерии оценки: за что, при каких условиях, исходя из каких принципов, ставится то или иное количество баллов;
· на каждом этапе реализации образовательного события при использовании оценочных листов в качестве инструмента оценки результаты одних и тех же участников оценивают не менее двух экспертов одновременно; оценки, выставленные экспертами, в таком случае усредняются;
· в рамках реализации оценочного образовательного события предусмотрена возможность самооценки обучающихся и включения результатов самооценки в формирование итоговой оценки. В качестве инструмента самооценки обучающихся могут быть использованы те же инструменты (оценочные листы), которые используются для оценки обучающихся экспертами.
Защита проекта как формат оценки успешности освоения и применения обучающимися универсальных учебных действий
Публично должны быть представлены два элемента проектной работы:
· защита темы проекта (проектной идеи);
· защита реализованного проекта.
· На защите темы проекта (проектной идеи) с обучающимся должны быть
обсуждены:
· актуальность проекта;
· положительные эффекты от реализации проекта, важные как для самого автора, так и для других людей;
· ресурсы (как материальные, так и нематериальные), необходимые для реализации проекта, возможные источники ресурсов;
· риски реализации проекта и сложности, которые ожидают обучающегося при реализации данного проекта;
В результате защиты темы проекта должна произойти (при необходимости) такая корректировка, чтобы проект стал реализуемым и позволил обучающемуся предпринять реальное проектное действие.
На защите реализации проекта обучающийся представляет свой реализованный проект по следующему плану:
1. Тема и краткое описание сути проекта.
1. Актуальность проекта.
1. Положительные эффекты от реализации проекта, которые получат как сам автор, так и другие люди.
1. Ресурсы (материальные и нематериальные), которые были привлечены для реализации проекта, а также источники этих ресурсов.
1. Ход реализации проекта.
1. Риски реализации проекта и сложности, которые обучающемуся удалось преодолеть в ходе его реализации.
Проектная работа должна быть обеспечена тьюторским (кураторским) сопровождением. В функцию тьютора (куратора) входит: обсуждение с обучающимся проектной идеи и помощь в подготовке к ее защите и реализации, посредничество между обучающимися и экспертной комиссией (при необходимости), другая помощь.
Регламент проведения защиты проектной идеи и реализованного проекта, параметры и критерии оценки проектной деятельности известны обучающимся заранее. По возможности, параметры и критерии оценки проектной деятельности должны разрабатываться и обсуждаться с самими студентами.
Основные требования к инструментарию оценки сформированности универсальных учебных действий при процедуре защиты реализованного проекта:
· оценке должна подвергаться не только защита реализованного проекта, но и динамика изменений, внесенных в проект от момента замысла (процедуры защиты проектной идеи) до воплощения; при этом должны учитываться целесообразность, уместность, полнота этих изменений, соотнесенные с сохранением исходного замысла проекта;
· для оценки проектной работы создается экспертная комиссия, в которую обязательно входят педагоги и представители администрации КГБПОУ «Тальменский технологический техникум», представители местного сообщества и тех сфер деятельности, в рамках которых выполняются проектные работы;
· оценивание производится на основе критериальной модели;
· для обработки всего массива оценок предусмотрен электронный инструмент; способ агрегации данных, формат вывода данных и способ презентации итоговых оценок обучающимся и другим заинтересованным лицам определяет сама образовательная организация;
· результаты оценивания универсальных учебных действий в формате, принятом образовательной организацией доводятся до сведения обучающихся.
Представление учебно-исследовательской работы как формат оценки успешности освоения и применения обучающимися универсальных учебных действий
Исследовательское направление работы студентов должно носить выраженный научный характер. Для руководства исследовательской работой обучающихся необходимо привлекать специалистов и ученых из различных областей знаний. Возможно выполнение исследовательских работ и проектов обучающимися вне школы - в лабораториях вузов, исследовательских институтов, колледжей. В случае если нет организационной возможности привлекать специалистов и ученых для руководства проектной и исследовательской работой обучающихся на дневном отделении, желательно обеспечить дистанционное руководство этой работой (посредством сети Интернет).
Исследовательские проекты могут иметь следующие направления:
· естественно - научные исследования;
· исследования в гуманитарных областях ( например в психологии, социологии);
· экономические исследования;
· социальные исследования;
· научно-технические исследования.
Требования к исследовательским проектам: постановка задачи, формулировка гипотезы, описание инструментария и регламентов исследования, проведение исследования и интерпретация полученных результатов.
Для исследований в естественнонаучной, научно-технической, социальной и экономической областях желательным является использование элементов математического моделирования (с использованием компьютерных программ в том числе).


7.2. Программа воспитания и социализации обучающихся

Паспорт Программы

	Наименование Программы
	-
	Комплексная программа воспитания и социализации обучающихся КГБПОУ «Тальменский технологический техникум» на 2018-2021 годы.

	Основания для 
разработки 
Программы
	-














-






-





-




	Федеральный закон об образовании в Российской Федерации, Конвенция о правах ребенка, Конституция Российской Федерации, Федеральные государственные образовательные стандарты нового поколения, Стратегия социально-экономического развития Российской Федерации до 2020 года, «Национальная доктрина образования в Российской Федерации», проект «Патриотическое воспитание»: Государственная программа «Патриотическое воспитание граждан Российской Федерации на период до 2015 года», утвержденная постановлением Правительства Российской Федерации от 5 октября 2010 г. № 795, проект «Воспитание здорового образа жизни»: Федеральный закон «О предупреждении распространения в Российской Федерации заболевания, вызываемого вирусом иммунодефицита человека (ВИЧ-инфекции)», Федеральный закон «О наркотических средствах и психотропных веществах», Федеральный закон «Об ограничении курения табака», Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»; 
проект «Толерантное воспитание студентов»: Международная декларация принципов толерантности, Указ Президента Российской Федерации «О мерах по противодействию терроризму», Федеральный закон «О противодействии экстремистской деятельности», Федеральный закон «О противодействии терроризму», Федеральная целевая программа «Формирование установок толерантного сознания и профилактики экстремизма в российском обществе»;
проект «Экологическое воспитание студентов»: Федеральный закон «Об охране окружающей среды», Федеральный закон «Об отходах производства и потребления», Федеральный закон «Об охране атмосферного воздуха», Федеральный закон «Об особо охраняемых природных территориях», Кодекс РФ по экологии и природопользованию в Российской Федерации;
проект «Воспитание корпоративной культуры»: Федеральный закон «О государственном банке данных о детях, оставшихся без попечения родителей», Кодекс корпоративного поведения, одобренный Правительством Российской Федерации, Семейный кодекс Российской Федерации.


	Основные 
разработчики 
Программы
	-
	 заместитель директора по воспитательной работе, социальный педагог,   библиотекарь, рабочая группа из числа классных руководителей групп.

	
Цель Программы
	
-
	формирование конкурентоспособной, социально и профессионально мобильной личности, владеющей общечеловеческими нормами нравственности, культуры, здоровья и межличностного взаимодействия и способной обеспечивать устойчивое повышение качества собственной жизни и общества в целом. 

	
Задачи Программы
	
-




-




-


-
	формирование личности обучающегося, способной к принятию ответственных решений, нравственному, гражданскому, профессиональному становлению, жизненному самоопределению, а также проявлению нравственного поведения и духовности на основе общечеловеческих ценностей;
патриотическое, физическое, интеллектуальное и духовное развитие личности обучающегося на основе формирования лидерских качеств, гражданственности, профессионально значимых качеств, чувства воинского долга, высокой ответственности и дисциплинированности;
формирование у обучающегося культуры здоровья на основе воспитания психически здоровой, физически развитой и социально-адаптированной личности;
воспитание толерантной личности обучающегося, открытой к восприятию других культур независимо от их национальной, социальной, религиозной принадлежности, взглядов, мировоззрения, стилей мышления и поведения.

	Сроки реализации Программы
	
-
	
2018-2021 годы.

	Ожидаемые конечные результаты реализации Программы
	-

-
-

-

-


-

-



	Повышение имиджа техникума
увеличение доли студентов, участвующих в волонтерских объединениях; 
 доля обучающихся занятых внеурочной деятельностью – 75% от общего количества обучающихся;  
снижение количества правонарушений и преступлений по отношению к предыдущему периоду
увеличение числа призеров, лауреатов и дипломантов спортивных соревнований, творческих конкурсов, фестивалей в 1,5 раза;
снижение числа обучающихся, пропускающих занятия без уважительной причины, до 5 %;
увеличение числа студентов, трудоустроившихся по полученной профессии, специальности (до средних показателей по области);
- повышение социальной активности студентов, развитие студенческого самоуправления;
повышение общего уровня воспитанности обучающихся 

	Система организации контроля за исполнением Программы
	-
	управление Программой осуществляет  заместитель директора по воспитательной работе. Контроль и координацию исполнения Программы осуществляет педагогический Совет  при участии  совета студенческого самоуправления


Введение

Программа воспитания и социализации  КГБПОУ «Тальменский технологический техникум» выделяет воспитание как важнейшую стратегическую задачу и определяет роль образовательного учреждения в качестве  центрального звена этой системы. 
Комплексная программа воспитания и социализации обучающихся КГБПОУ «Тальменский технологический  техникум» на 2018-2021 годы (далее – Программа) – нормативно-правовой документ, представляющий стратегию и тактику развития воспитательной работы техникума, является основным документом для планирования и принятия решений по воспитательной работе.
Актуальность Программы обусловлена тем, что обучающиеся  техникума  являются активной составной частью молодежи края и на современном этапе общественная значимость данной категории молодежи постоянно растет.
Программа является документом, открытым для внесения изменений и дополнений. Ход работы по реализации Программы анализируется на заседаниях педагогического Совета техникума.
Корректировка Программы осуществляется ежегодно на основании решения педагогического Совета техникума и по результатам ежегодного отчета об итогах реализации каждого этапа Программы. Ответственность за реализацию Программы несет заместитель директора по воспитательной работе техникума.

1. Аналитическое и прогностическое обоснование Программы

Воспитательная система техникума  направлена на формирование и развитие интеллектуальной, культурной, творческой, нравственной личности обучающегося, будущего специалиста, сочетающего в себе профессиональные знания и умения, высокие моральные и патриотические качества, обладающего правовой и коммуникативной культурой, активной гражданской позицией.
В центре воспитательного пространства – личность обучающегося. Преподаватели и мастера производственного обучения решают воспитательные задачи через учебную деятельность: содержание учебной дисциплины, методику преподавания, добросовестное отношение к своим обязанностям, желание помочь каждому учащемуся и студенту, уважительное отношение к обучающимся, умение понять и выслушать каждого, а также заинтересованность в успехах обучающихся, объективность в оценке знаний, широту эрудиции, внешний вид, честность, наличие чувства юмора, что оказывает влияние на воспитание личности обучающихся. Большое влияние на воспитание обучающегося оказывает внеучебная деятельность: классные часы, экскурсии, круглые столы, диспуты и т.д. 
В соответствии с поставленной целью работа ведется по таким направлениям как формирование потребности к здоровому образу жизни, патриотическое, духовно-нравственное, правовое, художественно-эстетическое, трудовое, экологическое воспитание, общественно-полезная деятельность, работа по профилактике безнадзорности, правонарушений, преступлений, алкоголизма, наркомании и токсикомании среди обучающихся и работа с родителями.
Для определения эффективности воспитательной работы были выделены следующие направления для анализа: 
- здоровье обучающихся техникума;
- вовлечение обучающихся во внеурочную деятельность;
- количество обучающихся, состоящих на учете в ПДН и КДН;
- социальная активность обучающихся техникума.

2. Концептуальные положения  Программы

Комплексная Программа  воспитания  и социализации обучающихся представляет собой систему идей, основной замысел которых позволяет определить специфику воспитания и его отличие от других педагогических процессов, программу и технологии воспитания.
	В современной ситуации развития образования концептуальными являются следующие направления воспитательной работы:
                  Таблица 2

	Направление
	Цель
	Содержание
	Результат

	Антропологическое    
	Передать учащемуся опыт о здоровом образе жизни
	Привитие учащемуся  прочных гигиенических норм. Организация мероприятий по профилактике зависимого поведения.
Раннее выявление детей и семей,  находящихся в трудной жизненной ситуации.
Привлечение к работе в данном направлении правоохранительных органов, медицинских учреждений, социальных служб и служб психологической помощи и поддержки учащихся
	Подготовка обучающегося  как родителя и семьянина.

	Социальное 

	Включить учащегося  в социально-ценностную деятельность
	Передача учащемуся опыта отношений к труду, родине, природе, формирование социальной активности студентов 
	Формирование гражданской позиции,  высокий уровень социальной активности

	Духовно-нравственное  
	Восхождение учащегося  к Культуре
	Организация деятельности по освоению учащимся социокультурных ценностей.
Передача учащемуся  опыта нравственного поведения
	Становление толерантной, саморазвивающейся культурной личности

	Здоровье- сберегающее
	Создание организационных и методических условий,  обеспечивающих сохранение здоровья участников образовательного процесса.
	Создание условий для сохранения, укрепления и развития духовного, эмоционального, интеллектуального, личностного и физического здоровья всех субъектов образования
	Формирование навыков здорового образа жизни и повышения уровня культуры здоровья учащихся, педагогов, родителей.


	Профессионально-трудовое сберегающее
	Создание организационных и методических условий,  обеспечивающих ориентацию студентов  на трудовую деятельность по полученной профессии, специальности
	Создание условий для сохранения, укрепления и развития духовного, эмоционального, интеллектуального, личностного и физического здоровья всех субъектов образования
	Формирование навыков поиска работы,  желания работать по избранной профессии, специальности 




	Для реализации современных направлений воспитательной работы требуется использование технологий воспитания, которые постепенно   сменяют административно-идеологический  тип  технологии воспитания.

	Технология воспитания
	Характеристика

	Социализирующая технология
	Основана на  организации социальной работы,  обеспечивающей достижение стандартов социальной компетентности всеми учащимися.
Риски - в условиях  экономического кризиса социализирующая технология может привести  к росту асоциальных проявлений и формированию контркультуры.

	Технология самоопределения и построения общностей вокруг самоопределяющейся личности учащегося
	Реализуется в виде  проектов, обеспечивающих формирование культурно-образовательной среды взаимодействия.
В результате данной работы должна быть сформирована интегративная управляющая структура по социальной политике в области воспитания.


Модель выпускника

Модель выпускника – это составляющая комплексной воспитательной программы. Целью создания модели выпускника техникума является развитие личности и высокий профессионализм будущего специалиста. 
В современных условиях существенно меняется содержание понятия «профессия». На первый план выдвигается не готовый набор профессионально-технических навыков, а деятельностно-организационная способность человека «расти» в профессии, умения анализировать свой профессиональный уровень, быстро создавать, «конструировать» четкие профессиональные навыки, обнаруживать и осваивать новые знания и профессиональные зоны в соответствии с меняющимися требованиями рыночной ситуации.
Модель выпускника - исходная теоретическая разработка, концепция, многие положения и идеи которой необходимо осуществлять на практике, опираясь на накопленный опыт.
Модель выпускника понимается как программа развития и совершенствования студента с первого курса до выпуска.
Модель выпускника рассматривается не только как идеальная цель воспитания, но и как содержание воспитания.
Задача создания модели выпускника - найти вариант организации учебно-воспитательного процесса с использованием всех имеющихся возможностей для повышения результативности.
Техникум должен стремиться выпускать из своих стен выпускника, который соответствовал бы параметрам модели выпускника.

Составляющие модели выпускника
1. Профессиональный потенциал:
· профессиональные навыки;
· умение принятия нестандартных решений.

2. Отношение к труду, деятельности, обязанностям:
· добросовестность;                             
· старательность;
· настойчивость;
· самостоятельность;
· творческий подход к работе.

3. Интеллектуальное развитие:
· потребность применять знания на практике;
· умение обобщать, анализировать, делать выводы;
· стремление к постоянному интеллектуальному саморазвитию;
· умение ориентироваться в справочной, художественной, научной литературе.

4. Ценностный потенциал:
– понимание (представление) смысла жизни;
– наличие жизненных планов:
· активная профессиональная подготовка;
· желание создать крепкую, благополучную, счастливую семью.

5. Мировоззрение. Мироощущение:                                     
· понимание и принятие философии прав и свобод человека;
· патриотизм (чувство гордости за Отчизну и желание ее процветания);
· способность сделать правильный, нравственный, социальный, политический выбор.
6. Здоровье и здоровый образ жизни:
· отношение к своему здоровью как к важной личной и общественной ценности;
· стремление к физическому совершенствованию;
· отсутствие вредных привычек
· психическое здоровье.

7. Семья. Брак. Любовь:
· отношение к браку, как к важнейшему жизненному выбору;
· сознание ответственности за воспитание своих детей;
· сознание ответственности за воспитание свою семью.  

8. Эстетическая культура:
· иметь эстетический кругозор и эстетический вкус;
· умение рисовать, петь, танцевать; 
· умение со вкусом одеваться, организовывать быт;
· умение красиво оформлять записи, официальные бумаги.

9. Отношение к природе:
· экологическая природоохранительная культура со следующими составляющими:
а) готовность сохранять и защищать природу;                                
б) не вредить окружающей среде.

10.  Личностные качества (черты характера):
· сознательная дисциплинированность;
· умение переносить трудности;
· решительность;
· порядочность;
· правдивость;
· развитое чувство достоинства;
· социально закаленный к негативным воздействиям социальной среды.
11. Отношение к окружающим:
· гуманность;
· общительность;                                         
· доброжелательность, склонность не к конфликтам, а к сотрудничеству;
· терпимость;
· умение постоять за себя.
12. Культура поведения:
· умение контролировать себя;
· сдержанность;
· тактичность;
· чувство меры;
· умение соблюдать «дистанцию»;
· культура речи.

3. Основные принципы Программы воспитания и социализации обучающихся

Воспитательный процесс основывается на проверенных практикой и дающих положительные результаты принципах, адекватных целевым установкам, предъявляемым государством к воспитанию молодежи, тенденциям развития социокультурного пространства: 
открытость - возможность открытого обсуждения хода реализации Программы и свободного включения в процесс ее реализации всех  заинтересованных  субъектов социума района, систему конкурсов по выявлению и поддержке инновационных проектов, предлагаемых организациями, предприятиями, сообществами, гражданами;
· демократизм –  переход от системы с однонаправленной идеологией  принудительных воздействий к субъекту воспитания, к системе, основанной на взаимодействии, на педагогике сотрудничества всех участников образовательного процесса;
· духовность, проявляющаяся в формировании у учащихся смысложизненных духовных ориентаций, соблюдении общечеловеческих норм гуманистической морали, интеллектуальности и менталитета российского гражданина;
· толерантность как наличие плюрализма мнений, терпимости к мнению других людей, учет их интересов, мыслей, культуры, образа жизни, поведения в различных сферах жизни;
· вариативность, включающая различные варианты технологий и содержания воспитания, нацеленности системы воспитания на формирование вариативности способов мышления, принятия вероятностных решений в сфере профессиональной деятельности, готовности к деятельности в ситуациях неопределенности;
· природоспособность – учет прав пола, возраста, наклонностей, характера, предпочтений воспитуемых, ответственности за саморазвитие, за последствия своих действий и поведения;
· эффективность как формирование навыков социальной адаптации, самореализации, способности жить по законам общества, не нарушая прав и свобод других, установившихся норм и традиций;
· воспитывающее обучение – использование воспитательного потенциала содержания изучаемых учебных дисциплин как основных, так и дополнительных образовательных программ в целях личностного развития учащихся, формирования положительной мотивации к самообразованию, а также ориентации на творческо-практическую внеучебную деятельность;
· системность – установление связи между субъектами внеучебной деятельности по взаимодействию в реализации комплексных воспитательных программ, а также в проведении конкретных мероприятий;
· поэтапность -  предполагает этапность   выполнения Программы, обязательное обсуждение результатов каждого этапа и коррекцию целей, задач и механизма реализации;
· социальность – ориентация на социальные установки, необходимые для успешной социализации человека в обществе.
В этой связи возрастает роль принципа концентрации воспитания на развитие социальной и культурной компетентности личности, оказание помощи молодому человеку в освоении социокультурного опыта и свободном самоопределении в социальном окружении.

4. Стратегия и тактика развития воспитательной работы в техникуме

Стратегия развития определена в   проектах, тактика развития представлена в системе конкретных мероприятий. 
Организация внеучебного и досугового времени

	№
	Дни недели
	Мероприятия

	1
	Понедельник
	Кино, кружки, совещания педагогических работников

	2
	Вторник
	Подведение итогов, кружки, секции

	3
	Среда
	Методический день

	4
	Четверг
	Кураторские часы
Последний четверг- общий информационный час. Дискотека

	5
	Пятница
	Кино, кружки, секции

	6
	Суббота
	Клуб Выходного дня

	7
	Воскресенье
	Клуб Выходного дня


Направления организации  развития и воспитания:

1. Гражданско-правовое и патриотическое воспитание.
 Профилактика правонарушений – меры, способствующие становлению активной гражданской позиции личности, осознанию ответственности за благополучие своей страны, региона, учебного заведения; усвоению норм права и модели правомерного поведения;
2. Профессионально – трудовое и экономическое воспитание -  формирование творческого подхода, воли к труду и самосовершенствованию в избранной профессии, приобщение студентов к традициям и ценностям профессионального сообщества, нормам корпоративной этики;
3.Экологическое воспитание -- воспитание человека – гражданина, любящего природу своего края, России. Формирование бережного отношения к природе, как среде обитания и выживания человека, умения сохранять и приумножать богатства; формирование экологической грамотности учащихся
4.Семейное воспитание - подготовка к семейной жизни, воспитание уважения к семье, будущего семьянина – родителя
	
5.Духовно-нравственное, эстетическое воспитание - содействие развитию устойчивого интереса студентов к кругу проблем, решаемых средствами художественного творчества, и осознанной потребности личности в восприятии и понимании произведений искусства;
6.Воспитание культуры здоровья -  совокупность мер, нацеленных на популяризацию спорта, укрепление здоровья студентов, усвоение ими принципов и навыков здорового стиля жизни;
7.Развитие самоуправления;
8.Работа с родителями.

Новые направления организации  социализации  и воспитания:

· Развитие студенческого самоуправления (соуправления) - организуют культурно-массовую, спортивно-оздоровительную работу и социально значимую общественную деятельность студенчества; взаимодействуют с администрацией училища по вопросам совершенствования учебно-воспитательного процесса, поиску и организации эффективных форм самостоятельной работы; содействует организации быта и досуга студентов.
· Организация работы с детьми с ограниченными возможностями здоровья, с отклонениями в поведении, детьми, оставшимися без попечения родителей и других категорий детей, находящихся в трудной жизненной ситуации.

Организационные формы организации  развития и воспитания
· уроки; 
· классные часы;
· кружковая, клубная, спортивная, поисковая, экскурсионная работа;
· работа творческих объединений, студий;
· работа общественных молодежных объединений;
· коллективные творческие дела, конкурсы, интеллектуальные игры;
· викторина, аукционы, сюжетно-ролевые игры, праздники, фестивали; квесты;
· устные журналы, пресс-конференции, диспуты, дискуссии;
· деловые игры, молодежное социальное проектирование;
· общественно - полезный и творческий труд;
· соревнования, олимпиады, экскурсии.



	1. ОБЩИЕ МЕРОПРИЯТИЯ ПО ОРГАНИЗАЦИОННОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ В «ТТТ»

	Наименование мероприятия
	Сроки
	Ответственные

	Подбор и назначение кураторов студенческих групп первых курсов
	до 30 августа
	Зам по воспитательной работе

	Составление плана воспитательной работы  техникума
	сентябрь
	Зам по воспитательной работе

	Совещания  классных руководителей учебных групп
	1 раз в два 
месяца
	Председатель МО кл. рук.  групп

	Организация работы специалистов организаций социальной сферы (психолог, нарколог, работники прокуратуры, полиции, ГИБДД, и др.)
	в течение 
года
	Зам по воспитательной работе, кураторы групп

	Организация ученического самоуправления в учебных группах
	сентябрь
	Кураторы групп, зав. отделением, педагог - организатор

	Организация досуговой деятельности студентов и работа творческих групп
	в течение 
года
	Кураторы групп, студенческий совет, педагог - организатор

	Организация работы с родителями: - общие родительские собрания; - групповые родительские собрания
	в течение 
года
	Кураторы групп,
Администрация,


	Подготовка и представление отчетов и другой информации о воспитательной работе техникума в вышестоящие организации
	по требованию
	Зам по воспитательной работе

	Проведение диагностики для выявления обучающихся «группы риска»
	Сентябрь

	Педагог-психолог

	Проведение анкетирования с обучающимися 1 курса на выявление лидерских качеств
	Сентябрь
	Педагог-психолог

	Составление индивидуальных программ  на несовершеннолетних, состоящих на учете в КДН
	Ежемесячно
	Педагог-психолог

	Исследование особенностей взаимоотношений в группе
	Октябрь
	Педагог-психолог

	Формирование банка данных различных категорий учащихся, требующих социально-педагогической и психологической помощи
	Сентябрь

	Социальный педагог

	Разработка дополнительного плана профилактики правонарушений
	Сентябрь

	Методист, председатель ПЦК юридических дисциплин

	Разработка плана профилактики экстремизма и терроризма среди учащихся 
	Сентябрь

	Методист, преподаватель БЖ


	Разработка Положения по организации воспитательной работы в общежитии
	Сентябрь

	методист

	Разработка Положения по организации студенческого самоуправления 
	Сентябрь

	Методист, студенческий совет

	Организация выборов студенческих органов самоуправления в техникуме и группе
	Сентябрь 
	Студенческий совет, педагог-организатор,
Классные руководители.

	Организация  внеурочной  занятости  учащихся, состоящих на учете в ИДН и учащихся,  находящихся в социально-опасном положении.
	Сентябрь
	Зам по ВР, Социальный педагог, классные руководители


	Школа совершенствования педагогического мастерства
	Октябрь
	Зам. но научно-методической работе

	Проведении Совета по профилактике правонарушений и преступлений.
	Октябрь
	Зам по ВР,   зав. отделением
классные руководители
Социальный педагог

	Подписка на периодические издания
	2 раза в год
	Библиотекарь .

	2. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИИ  РАЗВИТИЯ И ВОСПИТАНИЯ

	Систематическое освещение мероприятий воспитательного процесса на сайте техникума
	в течение 
года
	Зам по воспитательной работе,
студенческий совет

	Своевременное размещение информации по воспитательной работе на стендах техникума, сайте
	в течение 
года
	Студенческий совет

	Мониторинг воспитательной среды ОУ
	в течение 
года
	Зам по воспитательной работе, методист

	Оформление  и разработка методических рекомендаций по организации воспитательной работы
	В течение года
	методист

	Организация работы информационных стендов
	В течение года
	Пресс-центр
Студенческий Совет

	Оформление стендов «Советы психолога»
	В течение года
	Педагог-психолог



5. ОСНОВНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ ОРГАНИЗАЦИИ СОЦИАЛИЗАЦИИ И ВОСПИТАНИЯ
5.1. Гражданско-правовое и патриотическое воспитание

Цель: Воспитание гражданина и патриота России, своего края, малой Родины; формирование у студентов чувства долга, ответственности за судьбу Родины; воспитание правового сознания уважение к нормам коллективной жизни и правам человека.
Задачи:
1) формирование  знаний обучающихся о символике России;
2) воспитание готовности к выполнению гражданского долга и конституционных обязанностей по защите Родины у обучающихся техникума;
3) формирование у обучающихся патриотического сознания, чувства верности своему Отечеству;
4) развитие общественной активности учащихся и студентов, воспитание в них сознательного отношения к труду и народному достоянию.
	№ п\п
	Наименование мероприятий
	Сроки
	Ответственный

	1. 
	Проведение недели молодого избирателя 
	февраль
	зам директора по ВР 

	2. 
	Праздник, посвященный Дню учителя
	октябрь
	зам директора по ВР,студ. Совет, педагог-организатор

	3. 
	Классный час «Встреча поколений..»
(месячник пожилого человека)
	октябрь
	зам директора по ВР кураторы групп ,педагог-организатор

	4. 
	Систематическая работа уголков правовых знаний
	в течение
года
	зам директора по ВР

	5. 
	День народного единства – тематическое мероприятие
	ноябрь
	педагог- организатор

	6. 
	Декада профилактики правонарушений с участием должностных лиц ПДН, КДН, ОМВД, прокуратуры 
	ноябрь-декабрь
	Зам. по ВР

	7. 
	День конституции
	12 декабря
	Педагог-организатор

	8. 
	Виртуальные и пешеходные экскурсии: «По улицам Тальменки» (краеведческая прогулка); «Белые журавли» (вечер художественного чтения),«Алтай и космос» (устный журнал)
	в течение года
по плану работы
	библиотекарь 

	9. 
	Дискуссия «Право выбора»
	ноябрь
	

	10. 
	Беседа с учащимися на тему: «Ваши права и обязанности» (знакомство с внутренними локальными актами)
	октябрь
	классные руководители

	11. 
	Месячник оборонно-массовой работы (по плану)
	февраль 
	зам директора по ВР преподаватель ОБЖ

	12. 
	Организация и проведение рейдов добровольной районной народной дружины поохране общественного порядка и предупреждению правонарушении среди несовершеннолетних
	в течение 
года
	Председатель районной народной дружины

	13. 
	Выявление студентов, входящих в различные молодёжные неформальные объединения, а также разделяющих расистские взгляды  (совместная работа с органами правопорядка)
	в течение 
года
	классные руководители,
преподаватель ОБЖ,
студенческий совет

	14. 
	Проведение разъяснительной работы с обучающимися об уголовной и административной ответственности за националистические и иные экстремистские проявления.
	в течение 
года
	классные руководители

	15. 
	Проведение цикла бесед с обучающимися по профилактике экстремизма и воспитанию толерантности
	по плану
работы
	классные руководители

	16. 
	Проведение тренингов для несовершеннолетних на тему «Молодежные  субкультуры»
	в течение 
года
	преподаватели ОБЖ, классные руководители

	17. 
	Выпуск памяток для студентов «Что делать, чтобы не попасть под воздействие псевдорелигиозных сект»
	в течение 
года
	преподаватели ОБЖ

	18. 
	Проведение тематических мероприятий (семинары, форумы, круглые столы и выставки) по противодействию экстремизма, профилактике безнадзорности. беспризорности и правонарушений срединесовершеннолетних
	март, июнь
	преподаватели ОБЖ, классные руководители, педагог- психолог

	19. 
	Беседы по теме «Патриот – это…» 
(на классных часах и в общежитии)
	в течение года
	воспитатели, классные руководители

	20. 
	Правовой диалог «Все вправе знать о праве»
	апрель
	Классные руководители 

	21. 
	Экскурсии в районный музей, музей афганской славы, Барнаульский краеведческий музей.
	в течение
года
	зам директора по ВР, педагог-организатор

	22. 
	Индивидуальная работа педагога- психолога по профилактике правонарушений и преступлений с обучающимися общежития.
	в течение года
	педагог-психолог

	23. 
	Оформление книжной тематической полки  (по плану библиотеки) 
	в течение года 
по плану работы
	библиотекарь

	24. 
	Встречи с инспекторами ПДН, специалистами КДН и ЗП Тальменского района, сотрудниками полиции, прокураторы.
	в течение
года
	зам директора по ВР, классные руководители

	25. 
	Слет волонтеров «Кто, если не мы?»
(ОУ Заринского образовательного округа)
	апрель - май
	зам директора по ВР, педагог-психолог,волонтеры

	26. 
	«Круглый» стол с работниками военкомат по теме «Служба в армии - это почетно»
	октябрь, май
	зам директора по ВР 
преподаватель БЖ

	27. 
	Месячник  попрофилактике употребления ПАВ
	апрель
	зам директора по ВР классные руководители, преподаватель ОБЖ

	28. 
	Посещение обучающихся, проживающих на квартирах и состоящих на учете в КДН и ЗП, с целью изучения ЖБУ и проведения профилактических бесед
	1 раз в год

	классные руководители, социальный педагог

	29. 
	Вахта памяти героям-афганцам:
-возложение цветов к памятнику героям, проведение классных часов
встреча с членом Союза ветеранов боевых действий
	февраль
	Зам директора по ВР, классные руководители 

	30. 
	Библиотечный час «Не помнить нельзя, забыть невозможно», 
книжные выставки «Память Сердца», «Разгромили мы врага», классные часы в группах, конкурс газет и плакатов, посвященные Дню Победы
	май-июнь
	Библиотекарь,
педагог – организатор,
кураторы групп 

	31. 
	Беседа «Я-гражданин России!» - ко дню Конституции РФ
	ноябрь
	ПЦК правовых дисциплин

	32. 
	Единый классный . час на тему патриотического, гражданского и правового воспитания
	в течение года
	Преподаватели ПЦК гуманитарного цикла

	33. 
	Участие в торжестве, посвященном Дню защитника Отечества
	февраль
	Зам директора по ВР Преподаватель БЖ

	34. 
	Участие в мероприятиях, посвященных Дню Победы 
	май
	Зам директора по ВР кураторы групп, педагог-организатор


	35. 
	Организация беседы для студентов по вопросам проявления терроризма и экстремизма
	март

	Преподаватель БЖ,


	36. 
	Тематический классный час, посвященный Чеченской войне, Сирийским военным действиям «Солдат войны не выбирает»
	февраль
апрель
	Зам директора по ВР преподаватели

	37. 
	«Поклонимся великим тем годам…» тематический классный час, посвященный Дню Победы
	май
	Зам директора по ВР, педагог-организатор 

	38. 
	День скорби и памяти, «Свеча памяти» - акция памяти о погибших защитниках Отечества
	21.06.
	Зам директора по ВР, педагог-организатор

	39. 
	Участие в параде, посвященном Дню Победы, в колонне «Бессмертный полк»
	май
	Рук-ль физ.
воспитания, педагог-организатор, классные руководители

	40. 
	Участие в Конвенте лидеров студенческого самоуправления
	январь
	Студсовет, педагог-организатор 

	41. 
	Краевой фестивальных традиций, культурных особенностей народов, населяющих нашу страну «Мы вместе»
	апрель
	педагог-организатор

	42. 
	Конкурс фотографий, рисунков» «Я люблю тебя Россия», «Осенний вернисаж», «Защитник Отечества»
	в течение
года
	МЦ

	43. 
	«Ярмарка национальностей»: блюда, традиции, поделки, рисунки
	сентябрь
январь-февраль
	педагог-организатор


	44. 
	Учеба актива групп и общежития , волонтерского отряда
	Раз в два месяца
	педагог-организатор


	45. 
	Выборы в органы студенческого самоуправления (студсовет техникума и общежития, план работы)
	сентябрь
	Педагог-организатор
Классные руководители

	46. 
	Участие в краевых советах лидеров студенческого самоуправления, слетах волонтерских отрядов
	в течение года
	педагог-организатор



	47. 
	Формирование общественной организации «Art-окоп» (волонтеров)
	сентябрь
	Волонтеры, педагог-организатор

	48. 
	Написание грантов и социальных проектов
	в течение года
	методист по ВР, педагог-организатор

	49. 
	Участие в краевом конкурсе «Пою мое отечество»
	по положению
	педагог-организатор


Ожидаемые результаты:
1)воспитание выпускников техникума, владеющих компетенциями гражданственности, способных к самореализации в обществе;
2) готовность  и стремление  студентов к выполнению своего гражданского и патриотического долга, умение и желание сочетать общие и личные интересы.

Результативность патриотического воспитания определяется по следующим показателям:
- наличие наград и призов, грамот и поощрений в области патриотического воспитания; 
- активность студентов в патриотических мероприятиях (вовлечение обучающихся в  клубы, массовость); 
- сформированность ключевых компетенций выпускника.

5.2. Профессионально – трудовое и экономическое воспитание
Цель: воспитание трудолюбия и потребности в труде, формирование способности к социальному, деятельностному и культурному самоопределению на основе выбора хозяйственно – трудовой деятельности в условиях рыночной экономики, формирование экономического мышления и поведения.
Задачи:
1. Расширение представлений о профессиях, требованиях к личности современного специалиста.
2. Формирование потребности в постоянном самосовершенствовании.
3. Развитие способностей и профессионально-личностных качеств.
4. Развитие потребностей в профессиональном творчестве.
     Основные направления работы:
· Создание условий для профессионального становления и личностного развития студентов.  
· Психолого-педагогическое сопровождение процесса формирования  профессионально-личностных качеств обучающихся.
· Педагогическое руководство процессом самосовершенствования студентов.
· Организация воспитательных дел профессиональной направленности для повышения мотивации к избранной профессии.
	№ п\п
	Наименование мероприятия
	Сроки
	Ответственный


	1. 
	Внеклассное мероприятие, посвященное Дню матери
	ноябрь
	Педагог-организатор


	2. 
	Проведение тематических классных часов, бесед, посвященных пропаганде семейных ценностей, ЗОЖ, жизнестойкости.
	март


	классные руководители,
библиотекарь

	3. 
	Организация работы Совета по профилактике правонарушений
	сентябрь-октябрь
	зам директора по ВР


	4. 
	Линейка, посвященная образованию техникума 
	18 сентября
	Зам директора по ВР
классные руководители, педагог-организатор

	5. 
	Посвящение в студенты. 
Фотовыставка.
	сентябрь
	МЦ
педагог-организатор

	6. 
	Психологический практикум «Целеполагание и построение жизненной перспективы» 
	По плану
	Педагог-психолог

	7. 
	Индивидуальная и коллективная работа с обучающимися, оказавшимися в трудной жизненной ситуации
	По плану работы
	Педагог - психолог

	8. 
	Повышение психолого – педагогической компетентности педагогического персонала и родителей
	По плану МО классных руководителей
	МО классных руководителей,
педагог - психолог

	9. 
	Классный час «Методика рисуночных метафор «Жизненный путь»
	
январь
	Педагог-психолог

	10. 
	Тематические занятия, направленные на гармонизацию межэтнических и межкультурных отношений и укрепление толерантности.
	февраль-апрель
	Зам директора по ВР, социальный педагог


	11. 
	Беседы по привитию трудолюбия и дальнейшего профессионального мастерства
	Сентябрь, октябрь, апрель
	Воспитатели, мастера производственного обучения

	12. 
	Профилактическое консультирование обучающихся по эффективности делового общения, проживающих в общежитии.
	
в течение года
	Педагог-психолог

	13. 
	Конкурс презентаций:
  «Я по профессии (специальности)……»
	октябрь
	Преподаватели 
классные руководители

	14. 
	Открытый классный час: «Посвящение в профессию»
	октябрь

	педагог-организатор

	15. 
	Организация и проведение районных и краевых экологических акций.
	в течение года
	Классные
 руководители 
Волонтерский отряд, педагог-организатор

	16. 
	Организация экскурсий в питомник, в ботанический сад
	в течение года
	Преподаватели, мастера п/о

	17. 
	Организация и проведение субботников на территории техникума и р.п.Тальменка
	в течение года
	Зав.отделением.
волонтеры

	18. 
	Совместная работа с центром занятости населения по временной занятости студентов по трудоустройству
	в течение года
	Зам. по ВР


	19. 
	День открытых дверей, участие в «Ярмарках профессий» (сотрудничество с СОШ и центром занятости населения)
	Ноябрь, январь,
апрель 
	Зам. по ВР

	20. 
	Конкурс «Педагог -  студент»
	март- апрель
	Студсовет
педагог - организатор

	21
	Уроки по основам библиотечной и библиографической грамотности
	в течение года


	Библиотекарь 

	22
	Организовать работу кружков и технического творчества
	согласно
 расписания в течение года
	Зам директора по ВР
Руководители кружков, педагог-организатор

	23
	Выставка творческих работ студентов, занимающиеся 
в кружках, студиях
	март, апрель
	Зам по ВР
Педагог-организатор и педагоги  доп.образования

	24
	Организация работы агитбригады по профориентационной работе
	Январь - март
	Зам директора по ВР,педагог - организатор

	25
	Конкурсы профессионального мастерства «Молодые специалисты»
	в течение года

	Зав.  отделением 


	26
	Последний звонок в группах старших курсов
	январь,
июнь

	Зав отделением 


	27
	Вечер профессии (по плану месячника ПЦК)
	в течение года
	Председатель ПЦК


	28
	Торжественный вечер, посвященный вручению дипломов
	январь
июнь
	Зам по ВР, педагог – организатор, классные руководители 
Зав. отделением


Ожидаемые результаты:
1) Положительная динамика уровня развития профессионально-личностных качеств.
2) Рост % участия студентов в работе органов самоуправления, в воспитательных делах разного уровня, конкурсах, олимпиадах, спортивных состязаниях.
3) Повышение качества результатов учебной и производственной практики.
Результативность  формирования  профессионально-личностных качеств определяется по следующим показателям:
- наличие наград и призов, грамот и поощрений в профессиональной деятельности; 
- активность студентов и преподавателей в совместных  мероприятиях; 
- рост числа студентов, участвующих в массовых профессиональных акциях техникума;
- рост числа совместных мероприятий студентов и преподавателей

5.3. Семейное воспитание
Цель: подготовка к семейной жизни, воспитание уважения к семье, будущего семьянина – родителя.
	№ п\п
	Наименования мероприятия
	Сроки
	Ответственный

	1. 
	Лекторий «Роль семьи в формировании личности и жизнестойкости».
	в течение года
	Соц. педагоги,
библиотекарь
класс. рук.

	2. 
	Классные часы, направленные  на сплочение коллектива и эффективность делового общения
	Сентябрь октябрь
	Педагог - психолог

	3. 
	Классные часы, направленные на   командообразование.
	сентябрь, 

	Педагог - психолог 

	4. 
	Проведение месячника пожилого человека
	октябрь
	Классные руководители, педагог-организатор

	5. 
	Рейд «Общежитие – дом родной»
	октябрь
	Зам по ВР
 зав отделением
классные руководители

	6. 
	Работа «Телефона доверия»
	октябрь
	Педагог - психолог

	7. 
	Посещение опекунских, гостевых семей
	октябрь
	Классные руководители ,соц.педагог

	8. 
	Проведение родительских собраний для студентов первого курса
	ноябрь
	Зам. директора по УР, МР, ВР
Классные руководители

	9. 
	Занятие в общежитии по социально-педагогическому ориентированию
	ноябрь
	воспитатель

	10. 
	Классный час  «Мои ценности: жизнь, здоровье, время, друзья, семья, успехи»
	октябрь
	классные руководители

	11. 
	Информационный бюллетень «Правовая поддержка семьи»
	март
	ПЦК  юридических дисциплин

	12. 
	Проведение мероприятия «Весенняя неделя добра»
	апрель-май
	Волонтеры, педагог-организатор

	13. 
	Конкурсная программ «Мисс техникума»
	март
	педагог организатор

	14. 
	Международный день семьи, любви и верности.
	8 июля
	Воспитатели общежития, педагог-организатор

	15. 
	Конкурс: «День отца»
	19 июня 
	педагог-организатор

	16. 
	Занятие в общежитии по социально-педагогическому ориентированию
	май
	председ ПЦК 
правовых дисциплин

	17. 
	Индивидуальная работа с родителями по курсу «Жизнестойкость наших детей»
	в течение 
года
	Зав. отделением,
классные руководители

	18. 
	Поощрение родителей   благодарственными  письмами за хорошую учебу и активную жизненную позицию детей - студентов
	2 раза в год
	Классные руководители,
Зав.отделениями

	19. 
	Индивидуальные беседы и организация психологической помощи обучающимся
по формированию жизнестойкости
	в течение 
года
	Педагог -психолог 

	20. 
	Проведение цикла открытых классных часов, книжных выставок на темы семейного воспитания здорового образа жизни (по программе жизнестойкости)
	в течение 
года
	Классные рук. групп,
библиотекарь 

	21. 
	Беседа «Любовь и романтические отношения в жизни человека». (в рамках программы по формированию жизнестойкости)
	Апрель
	Классные руководители групп, педагог-психолог

	22. 
	Тренинг «Разрушители» любви. Признаки насилияи зависимости в отношениях». (беседы и тренинги специалистов краевого кризисного центра)
	февраль
	Педагог-сихолог

	23. 
	Классный час «Любовь на букву …..»
	Март
	Классные рук.

	24. 
	Дискуссия «Как пережить разрыв романтических отношений?» (по программе жизнестойкости студентов)
	май
	Классные руководители групп, педагог-психолог

	25. 
	«История в кроне дерева моего». Урок – практикум.
	июнь 
	Библиотекарь 

	26. 
	Чаепитие «Семейные традиции»
	ноябрь
	Воспитатели в общежитии

	27. 
	Профилактика внутрисемейного неблагополучия и воспитание в семье (по программе жизнестойкости студентов)
	
по запросу
	Педагог-психолог

	28. 
	Смотр-конкурс на «Лучшее общежитие»
	первый семестр
	Зам.по ВР 
Воспитатели общежития



5.4.  Экологическое воспитание
Цель: воспитание человека – гражданина, любящего природу своего края, России. Формирование бережного отношения к природе, как среде обитания и выживания человека, умения сохранять и приумножать богатства; формирование экологической грамотности обучающихся
Задачи:
1) формирование  целостного представления о природном и социальном окружении как среде обитания и жизнедеятельности человека;
2) воспитание эстетического и нравственного отношения к окружающей среде;
3) формирование бережного отношения обучающихся к объектам зеленого фонда  техникума.
	№п/п
	мероприятие
	Сроки реализации
	ответственные

	1. 
	Экологическая конференция
	март
	председатель ПЦК общеобразо-вательных дисциплин 

	2. 
	 «Календарь ЭКО-дат»
	в течение года
	классные руководители

	3. 
	Экологическо-туристический маршрут: «Путешествие по лесной тропинке»
	сентябрь-октябрь
	председатель ПЦК правовых и гуманитарных дисциплин руководитель физ. воспитания

	4. 
	Конкурс по благоустройству и озеленению территории техникума 
	в течение года
	зам. директора по ВР; зав. отделениями

	5. 
	Участие во Всероссийском флешмобе «Друзья заповедных островов»
	май
	педагог –организатор; студ.совет

	6. 
	Посадка аллеи
	апрель-май
	 преподаватель  
мастер п\о, 

	7. 
	Фото-выставка «Заповедная Россия»
	январь
	Библиотекарь педагог -организатор

	8. 
	Мастер-класс: «Животные и птицы» (поделки –оригами)
	ноябрь
	 воспитатели 

	9. 
	Познавательно-игровая программа «Природу нам завещано беречь!»
	июнь
	педагог -организатор

	10. 
	Поэтический час «Зимняя сказка»
	февраль
	Преподаватели литературы

	11. 
	Проведение экологического десанта «Чистый лес в р.п. Тальменка»
	в течение года
	педагог организатор; класс. рук.; органы  самоуправления


Ожидаемые результаты:
       1) формирование бережного отношения обучающихся к среде своего обитания;
       2) вовлечение студентов в движение по сохранению и увеличению зеленого фонда техникума.
Результативность экологического  воспитания определяется по следующим показателям:
- наличие наград и призов, грамот и поощрений в области экологического  воспитания; 
- активность студентов в  мероприятиях; 
- сформированность ключевых компетенций  в области   эколого-практической деятельности

5.5. Духовно-нравственное  воспитание
Цель: Воспитание человека высокой нравственности и культуры, развитие и совершенствование творческих способностей, формирование эстетических вкусов, взглядов, развивающейся личности.
Задачи:
1) формирование нравственных и духовных ценностей,  познавательного интереса, способствующего развитию личности;
2)формирование чувства любви к Родине на основе изучения национальных культурных традиций
	№ п\п
	Наименования мероприятия
	Сроки 
	Ответственный

	1. 
	Посетить театры и музеи г. Барнаула
	в течение года
	Зам. по ВР

	2. 
	Лекции-беседы со священно-служителями на темы духовного развития современной молодежи
	в течение года
	педагог -организатор 


	3. 
	Участие в краевом смотре художественной самодеятельности, творческих отчетах и конкурсах художественного творчества
	в течение
года
	педагог организатор, 

	4. 
	«Неделя красоты»:
(Выставка декоративно- прикладного искусства, конкурс чтецов, «Я талантлив»)
	сентября
	педагог - организатор


	5. 
	День образования учебного заведения
	сентябрь
	педагог - организатор

	6. 
	Классный час «Формирование у обучающихся жизнеутверждающих установок»
	октябрь
	классные руководители

	7. 
	Классный час «Позитивное мышление»
	октябрь
	клас.рук.

	8. 
	Классный час, направленный на формирование позитивных представлений о будущем.
	ноябрь
	классные руководители

	9. 
	Классный час «В чём счастье? В том, что я живу»
	ноябрь
	классные руководители

	10. 
	Классный час, направленный на формирование ценностного отношения к себе, своей жизни,близким
	декабрь
	классные руководители

	11. 
	Лекторий «Этикет делового общения»
	март
	классные руководители

	12. 
	Мероприятия по развитию культуры речи.
	В течении года

	преподаватели языковеды

	13. 
	Провести конкурсные программы посвященные:
 Дню Учителя,
 Посвящению в студенты,
 Дню Матери, 
Новому году,
 Дню всех влюбленных,
 Дню Защитника Отечества, 8 Марта.
	
октябрь
ноябрь
декабрь
январь
февраль
март
	педагог - организатор
Зам.директ по ВР


	14. 
	Мероприятия библиотеки, связанные со знаменательными датами писателей и поэтов (по плану работы библиотеки)
	
в течение года
	библиотекарь

	15. 
	Работа студии, кружков, объединений, 
	согласно 
расписанию в 
течение года
	Руководители кружков, студий, объединений

	16. 
	День матери. Фотовыставка. 
	29 ноября
	воспитатели общ.

	17. 
	Новогодние поздравление детей, студентов  и взрослых.
	декабрь
	студенческий совет, волонтерский отряд

	18. 
	Татьянин день - День студентов
	январь
	МЦ и волонтеры

	19. 
	Библиотечные встречи с творческими людьми
	
	библиотекарь

	20. 
	Проведение открытых тематических классных часов на художественно – эстетические темы
	в течение
	воспитатели общежития 

	21. 
	Знакомство с народными  традициями.
	январь
	педагог-организатор

	22. 
	Показ тематических кинофильмов
	в течение 
года
	воспитатели общежитий

	23. 
	Организация работы информационного центра
- выпуск газет, плакатов к знаменательным  
 датам 
- сотрудничество с районной газетой  
«Тальменская жизнь»
- оформление информационного сайта
	в течение года
по плану
	
Зам.по ВР, педагог-психолог

	24. 
	Фото – выставка  творческих работ обучающихся (по плану)
	в течение
 года
	педагог- организатор


Ожидаемые результаты:
1) создание банка методических разработок  по духовно-нравственному воспитанию;
2) повышение уровня культурного развития обучающихся;
3) развитие традиций духовно-нравственного и эстетического воспитания учащихся и студентов.

Результативность духовно-нравственного  воспитания определяется по следующим показателям:
- наличие наград и призов, грамот и поощрений в области духовно-нравственного воспитания; 
- активность студентов в  мероприятиях духовно-нравственной направленности (олимпиады, конкурсы, фестивали, выставки и др.); 
- количество проведенных творческих конкурсов, викторин, деловых игр и других массовых мероприятий духовно-нравственного содержания;
- сформированность ключевых компетенций выпускника.

5.6. Воспитание культуры здоровья
Цели: Сохранение и укрепления здоровья обучающихся, дополнительное образование в области физической культуры и спорта.
Задачи:
1) внедрение в образовательный процесс современных здоровьесберегающих педагогических технологий;
2) создание системы комплексного мониторинга уровня психического, соматического здоровья и социальной адаптации обучающихся, а также выявление факторов риска;
3) формирование у обучающихся через цикл учебных дисциплин и внеучебных форм деятельности системы знаний о здоровье человека и здорового образа жизни, мотивации на сохранение своего здоровья и здоровья окружающих людей, профилактики вредных привычек;
4) подготовка студентов-волонтеров и создание условий, позволяющих им вести работу по  снижению  уровня потребления ПАВ в студенческой среде;
5) пропаганда здорового образа жизни студентами-волонтерами среди студентов
	№ п\п
	Наименования мероприятия
	Сроки
	Ответственный

	1. 
	Организовать работу спортивных секций
	сентябрь
	зам по ВР


	2. 
	Сдача норм ГТО (по плану)
	сентябрь-октябрь
	преподаватель физ. воспитания

	3. 
	Курс лекций по здоровому образу жизни.
	октябрь
	библиотека
клас.руководители

	4. 
	День борьбы со СПИДом
	1 декабря
	волонтеры

	5. 
	Провести спартакиаду техникума по видам спорта:
- теннис
- гиревому спорту, армрестлингу
- волейболу, - баскетболу
-мини-футболу, -лыжные гонки
	

в течение года по плану
	преподаватель физ. воспитания 

	6. 
	Конкурс к 23 февраля «А ну-ка парни»
	февраль
	преподаватель физ. воспитания

	7. 
	 Участие команды ТТТ  в  зимней  и летней Олимпиаде Тальменского района
- в открытом чемпионате Тальменского района по хоккею с шайбой
	в течение года
	преподаватель физ. воспитания 

	8. 
	Сдача норм ГТО, обучающимися и работниками техникума 
	по графику
	преподаватель физ. воспитания 

	9. 
	Информационная выставка по профилактике вредных привычек и по привитию навыков ЗОЖ для обучающегося и преподавательского коллектива
	в течение года по плану
	библиотекарь

	10. 
	Организовать работу по пропаганде здорового образа жизни и спорта
- составить расписания работы секций
- выпуск информационного листа спортивных событий в техникуме
	в течение года
	преподаватель физ. воспитания
физорги в группах
преподаватели бж

	11. 
	Классные часы в группах по теме: «Значение физической культуры в жизни человека».
	в течение года
	классные руководители

	12. 
	Беседы о вреде употребления спиртосодержащих напитков и психоактивных веществ (с приглашением мед. работников, сотрудников полиции)
	в течение года
	зам по вр


	13. 
	Индивидуальная и групповая работа педагога - психолога со студентами «группы риска»
	в течение года
	педагог - психолог

	14. 
	Сформировать команды обучающихся  по прикладным видам спорта
	сентябрь - ноябрь
	преподаватель физ. воспитания руководители секций

	15. 
	Участие команды техникума в спортивных соревнованиях районного, краевого  уровня.
	в течение года

	преподаватель физ. воспитания

	16. 
	Оформить витрину «Спортивные достижения ТТТ»
	ноябрь-декабрь
	преподаватель физ. воспитания

	17. 
	Акции:
«Капля крови спасет жизнь»
«ВИЧ – это…»
«Наркомания в моих глазах»
«Я выбираю жизнь»
	1 декабря
март
апрель
	педагог-психолог
классные руководители

	18. 
	Классный час: «Россия – родина моя»
	февраль
	педагог-психолог
клас. руковод.

	19. 
	Выступление на родительских собраниях по теме «Формирование жизнестойкости подростков»
	в течение года
по плану
	педагог-психолог

	20. 
	Оформление тематической книжной выставки: «Здоровый образ жизни»
«Питание: научный подход и нетрадиционный»; «Гигиена зрения»; «Провести лето с пользой»
	в течение года
по плану
	библиотекарь




Ожидаемые результаты:
1) реализация образовательных здоровьесберегающих технологий, обеспечивающих комфортное сотрудничество всех субъектов образовательного процесса;
2) сформированная у обучающихся системы  знаний о здоровье человека и навыков ведения здорового образа жизни;
3) осознание обучающимися здоровья как ценности, наличие мотивации на сохранение своего здоровья и здоровья окружающих людей;
4) создание банка методических разработок, направленных на пропаганду здорового образа жизни.
Результативность  воспитания  здорового образа жизни определяется по следующим показателям:
- наличие наград и призов, грамот и поощрений в области  воспитания здорового образа жизни; 
- активность студентов в  мероприятиях (вовлечение обучающихся в  спортивные секции, массовость); 
- сформированность ключевых компетенций выпускника.

6. Особенности воспитания и социализации в условиях реализации ФГОС СПО
Развитие мировой экономики и общества в целом влечет за собой кардинальные изменения в содержании профессионального образования, предъявляя повышенные требования к подготовке квалифицированных кадров. Сегодня необходима модель профессиональной подготовки, которая бы соответствовала реальным требованиям работодателей, способствовала формированию специалистов, адаптированных к условиям конкретного предприятия в данной производственной группе, а также обладающих инициативностью, исполнительностью и социальной ответственностью за результаты труда. Согласно требованиям Федерального государственного образовательного стандарта, который реализует современная система среднего профессионального образования, необходимо максимально приблизить программы подготовки специалистов к условиям их будущей профессиональной деятельности. Современному производству необходимы специалисты, обладающие хорошей теоретической и практической подготовкой, социально-профессиональной зрелостью и усвоившие профессиональные нормы и ценности. 
КГБПОУ «Тальменский технологический техникум» ведет обучение по программе подготовки специалистов среднего звена и по программам подготовки квалифицированных рабочих и служащих. Поскольку требованием к уровню образования абитуриентов при приеме на обучение по программам подготовки специалистов среднего звена, квалифицированных рабочих и служащих является как среднее общее, так и основное общее образование, в техникуме реализуется как ФГОС СОО, так и ФГОС СПО. 
Программа воспитания и социализации обучающихся КГБПОУ «Тальменский технологический техникум» на 2018 - 2021 годы (далее – Программа) является основным документом для планирования работы и принятия решений по воспитательной работе. 
Программа строится с учѐтом ценностных установок обучения и воспитания: патриотизм, социальная солидарность, гражданственность, традиционные российские религии, семья, труд, творчество, природа, искусство, человечество и ориентирована на современный национальный воспитательный идеал - это высоконравственный, творческий, компетентный гражданин России, принимающий судьбу Отечества как свою личную, осознающий ответственность за настоящее и будущее своей страны, укоренѐнный в духовных и культурных традициях многонационального народа РФ. 
На основании Программы составляется годовой план работы образовательного учреждения и далее - планы на месяц. Программа является документом, открытым для внесения изменений и дополнений. В Программе предусмотрены мероприятия календаря образовательных событий, приуроченных к государственным и национальным праздникам Российской Федерации, памятным датам и событиям российской истории и культуры, рекомендованные Министерством образования и науки в целях приобщения обучающихся к культурным ценностям своего народа, базовым национальным ценностям российского общества, общечеловеческим ценностям в контексте формирования у них российской гражданской идентичности. 
При организации мероприятий используются так же возможности учреждений культуры, физкультурно-спортивных и иных организаций, обладающих ресурсами, необходимыми для осуществления образовательной деятельности. Исходя из цели и задач, в техникуме организуется такая воспитательная среда, которая предоставляет каждому обучающемуся возможность выбора различных видов занятий и творческой деятельности, соответствующих личным потребностям. 

6 . Этапы реализации Программы
Содержание деятельности на первом этапе (2018-2019 гг.) – апробация проектов, анализ воспитательной работы в техникуме, обобщение результатов первого этапа реализации Программы, внесение корректив.
Содержание деятельности на втором этапе (2019-2021 гг.) – мониторинг результатов реализации проектов первого этапа, внесение корректив в Программу, ее апробация, повышение квалификации педагогов, обобщение результатов 2 этапа реализации Программы, внесение корректив, публикации статей, докладов, выступления на конференциях, внедрение педагогического опыта по реализации Программы. Мониторинг качества выполнения Программы. Публикация на сайте Отчета о реализации Программы. Определение дальнейших перспектив развития техникума в области воспитательной работы.

7. Организация управления программой и контроль за ходом ее реализации
Общее управление комплексной программой осуществляет администрация  КГБПОУ «Тальменский технологический техникум».
Механизм реализации программы предусматривает ежегодный анализ результатов проведенной работы. 
В целях обеспечения комплексного контроля за реализацией программы предусматриваются:
· осуществление постоянного мониторинга по всем направлениям  программы;
· регулярное рассмотрение хода выполнения программы на совещаниях классных руководителей, планерках при директоре, педагогических советах.

7.1. Механизм реализации Программы
Механизм реализации Программы  представляет собой скоординированные по срокам и направлениям конкретные мероприятия, ведущие к достижению намеченных результатов.
Управление Программой,   контроль и координацию деятельности по реализации Программы осуществляет заместитель директора по воспитательной работе.
Схема 1
Система контроля хода Программы и результатов ее выполнения
 (
Планирование
Деятельность
Анализ, результаты
)
На каждый год необходима разработка плана воспитательной работы в целях обеспечения контроля хода и результатов выполнения плана работы.
Ежемесячно при заместителе директора по воспитательной работе  проводятся заседания рабочей группы классных руководителей и мастеров производственного обучения для анализа работы. По каждому пункту Программы делаются  конкретные отметки о ходе выполнения:
- выполнено – да, нет;
- если не выполнено, то почему;
- когда будет выполнено.
Таким образом, по всем пунктам Программы в плане указан конкретный срок исполнения.
Схема 2
Реализация Программы
 (
Программа 
воспитанияТ
ехникума
План 
воспитательной работы 
на месяц
План 
воспитательной работы на уч.
 год
)
Все участники Программы  четко осознают, что главными составляющими стратегии работы должны быть:
- высокое качество всех мероприятий Программы;
- удовлетворение потребностей обучающихся, родительского сообщества, социальных партнеров, общества в целом.
Информация о ходе и итогах реализации Программы открыта для широкой общественности и размещается на официальном сайте техникума в сети Интернет.

7.2. Области оценки эффективности Программы и ожидаемых результатов

Таблица 9

Области оценки эффективности Программы и ожидаемых результатов

	Воспитательные
	Социальные

	Управленческие

	- уровень воспитанности;
- количество обучающихся, участвующих в мероприятиях;
- количество призеров, лауреатов и дипломантов спортивных соревнований, творческих конкурсов, фестивалей;
- количество обучающихся, пропустивших занятия без уважительной причины
	- соответствие выпускников техникума требованиям  социальных партнеров;
- отношение к собственному здоровью и здоровью окружающих
	- уровень использования ИКТ при контроле и организации воспитательных мероприятий;
- уровень квалификации педагогических работников и администрации техникума;
- уровень мотивации всех участников воспитательного процесса




Методы сбора информации: анкетирование всех участников воспитательного процесса и работодателей (в области ключевых компетенций), анализ результатов воспитательной деятельности, микроисследования, тестирования, наблюдения, беседы с субъектами воспитательного процесса. На основании выводов и рекомендаций разрабатывается проект следующей Программы.

7.3.Экономическое обоснование Программы
В настоящее время техникум имеет различные каналы поступления денежных средств. Финансирование техникума осуществляется за счет средств краевого бюджета, выделенных на выполнение государственного задания и  средств, приносящих доход деятельности, которые направляются на развитие материальной базы, внедрение новых образовательных технологий в педагогическую деятельность, информатизацию деятельности техникума, проведение массовых культурных мероприятий, профориентационную работу и улучшение социально-бытовых условий в техникуме.

7.4. Индикаторы реализации Программы
Индикаторы - основной признак, на основании которого производится оценка, определение или классификация чего-либо, мерило суждения, оценки. Поскольку индикатор должен быть объективным, наиболее существенным, устойчивым и повторяющимся признаком, индикаторы и показатели реализации Программы указаны  в таблице 10.
Таблица 10
	№ п/п
	Индикаторы
	2018
	2019
	2020

	1.
	Участие студентов  в  проектах  федерального       (международного) и областного уровня
· победитель
· призер
участник
	
	
	

	2.
	Участие  студентов в проектах районного уровня
· победитель
· призер
· участник
	
	
	

	3.
	Участие студентов в творческих фестивалях, конкурсах (районного уровня)
· победитель
· призер
· участник
	
	
	

	4.
	Участие студентов в творческих фестивалях, конкурсах (областного уровня)
· победитель
· призер
· участник
	
	
	

	5.
	Участие  студентов в  спортивных соревнованиях  областного уровня
· победитель
· призер
участник
	
	
	

	6.
	Участие студентов  в  спортивных соревнованиях  районного уровня
· победитель
· призер
участник
	
	
	

	7.
	Участие преподавателей  в организации и проведении открытых внеклассных мероприятий  на районном   уровне
· победитель
· призер
участник
	
	
	

	8.
	Участие преподавателей в разработке авторских программ по организации воспитательной деятельности  на  областном   уровне
· победитель
· призер
участник
	
	
	

	10.
	Средний балл общего уровня воспитанности обучающихся
	
	
	



Для определения среднего балла общего уровня воспитанности обучающихся используются  результаты входного и выходного анкетирования, будет  использован  уровневый анализ - выявление уровня воспитанности личности по таким направлениям как гражданственность и патриотизм, толерантность, духовность и нравственность личности, а также здоровый образ жизни (см. таблицу 
                      Таблица 11
Уровень воспитанности

	№
	Индикаторы
	Качества личности 
по каждому показателю

	1.
	Гражданственность и патриотизм:
	- отношение к своей стране, малой Родине;
- правовая культура;
- чувство долга;
- отношение к труду

	2.
	Толерантность:
	- способность к состраданию и доброта;
- терпимость и доброжелательность;
- скромность;
- готовность оказать помощь близким и дальним;
- стремление к миру и добрососедству;
- понимание ценности человеческой жизни

	3.
	Духовность и нравственность личности:
	- потребность в самопознании;
- потребность в красоте;
- потребность в общении;
- милосердие и доброта;
- эстетический вкус;
- отношение к своей семье;
- отношение к техникуму, будущей профессии;
- ценностное отношение к природе

	4.
	Здоровый образ жизни:
	- знание основ здоровьесбережения;
- осознание здоровья как ценности;
- способность к рефлексии;
- потребление ПАВ



После определения уровня воспитанности обучающихся по каждому из выделенных направлений (5-4 баллов – высокий уровень, 4-3 балла – средний уровень, 3-2 балла – низкий и 2-1 балла – нулевой уровень)  вычисляется  средний балл общего уровня воспитанности обучающихся техникума. 

Заключение

Воспитание личности будущего специалиста, профессионала своего дела является наряду с обучением важнейшей функцией системы профессионального образования Российской Федерации. 
Комплексная программа воспитания  и социализации обучающихся КГБПОУ «Тальменский технологический техникум» до 2021 года предназначена для дальнейшего совершенствования и развития воспитательного процесса в условиях внедрения новых ФГОС в систему среднего профессионального образования. Она является основой для деятельности администрации и педагогического коллектива техникума.
Программа отражает новый этап в развитии техникума. В ней представлены цель, задачи, стратегия и тактика развития воспитательной работы в техникуме, определены мероприятия, проводимые в рамках реализации программ «Духовно-нравственное воспитание», «Гражданско-правовое и патриотическое воспитание», «Воспитание здорового образа жизни», «Семейное воспитание  студентов», «Экологическое воспитание студентов», «Профессионально – трудовое и экономическое воспитание», «Развитие самоуправления», «Работа с родителями», а также показаны этапы, индикаторы и механизм реализации, области оценки эффективности Программы и ожидаемых результатов, дано экономическое обоснование Программы. С ее ключевыми идеями ознакомлены классные руководители, преподаватели, мастера производственного обучения, обучающиеся, родители. 



7.3. Программа коррекционной работы
Программа коррекционной работы разработана в соответствии с требованиямиЗакона «Об образовании», Федерального государственного образовательного стандартасреднего профессионального образования.
Одной из важнейших задач техникума в соответствии с Федеральнымгосударственным образовательным стандартом среднего профессионального образования являетсяобеспечение условий для индивидуального развития всех обучающихся, в особенноститех, кто в наибольшей степени нуждается в специальных условиях обучения, детей сограниченными возможностями здоровья, учет образовательных потребностей детей сограниченными возможностями здоровья.
Нормативно-правовой и документальной основой Программы коррекционнойработы с обучающимися на ступени среднего профессионального образования являются:
- Закон Российской Федерации «Об образовании» от 29 декабря 2012 г.;
- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования;
- Об основных гарантиях прав ребенка в Российской Федерации (Письмо от 24
июля 1998г. № 124-ФЗ);
- О создании условий для получения образования детьми с ограниченными
возможностями здоровья и детьми-инвалидами (Письмо МО РФ № АФ-150/06 от 18
апреля 2008г.);
- Устав образовательного учреждения.
Цели программы: оказание комплексной психолого-социально-педагогическойпомощииподдержки обучающимся с ограниченными возможностями здоровья и ихродителям (законным представителям);
- осуществление коррекции недостатков в физическом и (или) психическомразвитии обучающихся с ограниченными возможностями здоровья при освоенииосновных и дополнительных программ среднего профессиональногообразования, дополнительных образовательных программ.
Задачи программы:
- выявление и удовлетворение особых образовательных потребностейобучающихся с ограниченными возможностями здоровья при освоении ими основнойобразовательной программы среднего профессионального образования;
- определение особенностей организации образовательного процесса и условийинтеграции для рассматриваемой категории детей в соответствии с индивидуальнымиособенностями каждого ребенка, структурой нарушения развития и степеньювыраженности (в соответствии с рекомендациями психолого-медико-педагогическойкомиссии);
- осуществление индивидуально ориентированной социально-психолого-педагогической и медицинской помощи обучающимся с ограниченными возможностямиздоровья с учетом особенностей психического и (или) физического развития,индивидуальных возможностей детей (в соответствии с рекомендациями психолого-медико-педагогической комиссии);
- разработка и реализация индивидуальных программ, учебных планов,организация индивидуальных и (или) групповых занятий для детей с выраженнымнарушением в физическом и (или) психическом развитии.
- обеспечение возможности воспитания и обучения по дополнительнымобразовательным программам социально-педагогической и других направленностей,получение дополнительных образовательных коррекционных услуг;
- формирование зрелых личностных установок, способствующих оптимальнойадаптации в условиях реальной жизненной ситуации;
- расширение адаптивных возможностей личности, определяющих готовность крешению доступных проблем в различных сферах жизнедеятельности;
- развитие коммуникативной компетенции, форм и навыков конструктивноголичностного общения в группе сверстников;
- реализация комплексной системы мероприятий по социальной адаптации ипрофессиональной ориентации обучающихся с ограниченными возможностями здоровья;
- оказание консультативной и методической помощи родителям (законнымпредставителям) детей с ограниченными возможностями здоровья по медицинским,правовым и другим вопросам.

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ КОРРЕКЦИОННОЙ РАБОТЫ

Определяют следующие принципы:
Соблюдение интересов студента. Принцип определяет позицию специалистов,которые призваны решать проблему студента с максимальной пользой и в интересахстудента.
Системность. Принцип обеспечивает единство диагностики, коррекции иразвития, т. е. системный подход к анализу особенностей развития и коррекциинарушений людей с ограниченными возможностями здоровья, а также всесторонниймногоуровневый подход специалистов различного профиля, взаимодействие исогласованность их действий в решении проблем студента; участие в данном процессевсех участников образовательного процесса.
Непрерывность. Принцип гарантирует студенту и его родителям (законнымпредставителям) непрерывность помощи до полного решения проблемы или определенияподхода к её решению.
Рекомендательный характер оказания помощи. Принцип обеспечиваетсоблюдение гарантированных законодательством прав родителей (законныхпредставителей) людей с ограниченными возможностями здоровья выбирать формыполучения образования, образовательные учреждения, защищать законные права иинтересы.
Направления работы:
Деятельность техникума по организации профессионального образованиястудентов с ОВЗ включает:
- Создание безбарьерной образовательной среды — обеспечениебеспрепятственного доступа студентов с ОВЗ втехникум, а также обеспечениеорганизации образовательного процесса студентов с ОВЗ специальными средствами(архитектурная доступность, материально-техническое оснащение учебного процесса, сучетом особых образовательных потребностей);
- Формирование комфортной психологической среды, позволяющей студенту сОВЗ комфортно чувствовать себя в организационно-педагогических условиях колледжа;
- Доступ студентов с ОВЗ к новым информационно-коммуникационнымтехнологиям и системам, включая Интернет;
- Коррекция поведения студентов с ОВЗ и студентов с нормальным развитием вусловиях техникума;
- Обеспечение доступа инвалидов к местам отдыха и занятий спортом.
Программа коррекционной работы включает в себя взаимосвязанныенаправления. Данные направления отражают ее основное содержание и этапыреализации.
Последовательность этапов создает необходимые предпосылки для устранениядезорганизующих факторов.

	Направление,
сроки
	Содержание
	Ответственные
	Результат

	1. Диагностическая работа
сентябрь –
октябрь
	1. Выявление студентов, нуждающихся в специализированной помощи (доведение до сведения студентов групп нового набора о возможности создания условий специализированной помощи. Написание студентами заявления, если есть такая потребность)
	Администрация
	Оценка контингента обучающихся, определение специфики
образовательных потребностей.
Оценка образовательной среды с целью соответствия требованиям
программно-технической и кадровой базы учреждения.

	
	2. Ранняя (с первых дней пребывания студента в образовательном учреждении) диагностика причин трудности адаптации
	Педагог-психолог
	

	
	3. Изучение социальной ситуации развития и условий семейного воспитания
	Кл. руководитель, зам.
директора по ВР, социальный педагог
	

	
	4. Изучение адаптивных возможностей и уровня социализации студента с ОВЗ
	Кл. руководитель, педагог-психолог, социальный педагог зам. директора по ВР
	

	2. Коррекционно-развивающая работа
Ноябрь – май
	1. Выбор оптимальных для развития студента с ОВЗ коррекционных программ/методик, методов и приемов обучения в соответствии с его особыми образовательными потребностями;
	Педагог-психолог,
преподаватели
	Особым образом организованный образовательный процесс и процессспециального  сопровождения студентов с ограниченнымивозможностями здоровья при специально созданных (вариативных) условий обучения, воспитания, развития, социализации рассматриваемой категории.

	
	2. Организация и проведение индивидуальных и групповых коррекционно-развивающих занятий, необходимых для преодоления нарушений развития и трудностей обучения
	Педагог-психолог, преподаватели, кл.
руководитель
	

	
	3. Коррекция и развитие высших психических функций
	Педагог-психолог
	

	
	4. Развитие эмоционально-волевой сферы студента и психокоррекцию его поведения
	Педагог-психолог, кл.
руководитель
	

	
	5. Социальная защита студентав случаях неблагоприятных условий жизни при психотравмирующих обстоятельствах.
	Кл. руководитель, зам.
директора по ВР, социальный педагог
	

	3. Консультативная работа
в течение года
	1. Выработка совместных обоснованных рекомендаций по основным направлениям работы с обучающимися с ОВЗ, единых для всех участников образовательного процесса 
	Педагог-психолог, преподаватели, зам. директора по УР и
ВР
	Констатация соответствия созданных условий и выбранных коррекционно-развивающих и образовательных  программ особым образовательным потребностям.

	
	2. Консультирование педагогов по выбору индивидуально-ориентированных методов и приемов работы с обучающимися с ОВЗ;
	Педагог-психолог, зам.
директора по УР и
ВР
	

	
	3. Консультативная помощь семье в вопросах выбора стратегии воспитания и приемов коррекционного обучения студента с ОВЗ.
	Педагог-психолог
	

	4. Информационно-просветительская
работа
в течение года
	1. Повышение просвещенности всех участников образовательного процесса, в том числе на уровне семьи, в вопросах инвалидности и укрепление уважения прав и достоинства инвалидов
	Педагог-психолог, зам.
директора по ВР, кл.
руководитель
	Высокий уровень просвещенности
в вопросах инвалидности

	
	2. Борьба со стереотипами, предрассудками и вредными обычаями в отношении инвалидов, в том числе на почве половой принадлежности и возраста, во всех сферах жизни;
	Педагог-психолог, зам.
директора по ВР, кл.
руководитель
	

	
	3. Развертывание и ведение эффективных общественно-просветительных кампаний
	Педагог-психолог, зам.
директора по ВР, кл.
руководитель
	

	
	4. Воспитание уважительного отношения к правам инвалидов
	Педагогический
коллектив
	




МЕХАНИЗМ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

Одним из основных механизмов реализации коррекционной работы являетсяоптимально выстроенное взаимодействие специалистов образовательногоучреждения, обеспечивающее системное сопровождение студентов с ОВЗспециалистами различного профиля в образовательном процессе.
Такое взаимодействие включает:
- Комплексность в определении и решении проблем студента,предоставлении ему квалифицированной помощи специалистов различногопрофиля;
- Многоаспектный анализ личностного и познавательного развития студента;
Составление комплексных индивидуальных программ общего развития икоррекции отдельных сторон учебно-познавательной, речевой, эмоциональной,волевой и личностной сфер.
Студенту, его родителям (законным представителям) в каждом отдельномслучае оказывается индивидуальная помощь. Индивидуальное обследованиестудентов проводится только с согласия родителей (законных представителей).
Каждому студенту назначается группа сопровождения специалистов. Педагогивыстраивают процесс обучения, опираясь на резервные возможности обучающегося,с учетом его индивидуальных особенностей, рекомендаций специалистов:психолога, медработников. Коррекционно-развивающая работа выстраивается вгрупповых и индивидуальных формах по коррекции отдельных нарушений устудентов.
Каждым специалистом на основании проведенных обследований, составляетсяплан коррекционных мероприятий по устранению выявленных недостатков.
Психолого-педагогическое сопровождение обучающихся с ограниченнымивозможностями здоровья включает в себя также работу с педагогами и родителями(законными представителями) как участниками учебно-воспитательного процесса(семинары для родителей, консультации, выступления на родительских собраниях,педагогических советах, и т.д.).
Особенности организации образовательной деятельности для лиц сограниченными возможностями здоровья.
Содержание профессионального образования и условия организации обучениястудентов с ограниченными возможностями здоровья в техникуме определяютсяобразовательной программой той группы, в которую зачислен студент. Программапри необходимости может быть адаптированной, а для инвалидов адаптированнаяпрограмма разрабатывается в соответствии с индивидуальной программойреабилитации инвалида. Адаптированная образовательная программа разрабатываетсяпри наличии заявления со стороны студента (родителей, законных представителей) имедицинских показаний.
Обучение по образовательным программам среднего профессиональногообразования студентов с ограниченными возможностями здоровья осуществляетсятехникумом с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальныхвозможностей и состояния здоровья таких студентов.
Техникумом создаются специальные условия для получения среднегопрофессионального образования студентами с ограниченными возможностямиздоровья.
Под специальными условиями для получения среднего профессиональногообразования студентами с ограниченными возможностями здоровья понимаютсяусловия обучения, воспитания и развития таких обучающихся, включающие в себяиспользование специальных образовательных программ и методов обучения ивоспитания, специальных учебников, учебных пособий и дидактических материалов,предоставление услуг педагога-психолога оказывающего студентам необходимуюпомощь в создании благоприятного психологического климата, формированииусловий, стимулирующих личностный и профессиональный рост, обеспечениипсихологическойзащищённостистудентов, поддержке и укреплении их психическогоздоровья.
Выбор мест прохождения практики для обучающихся лиц с ограниченнымивозможностями здоровья и инвалидов с учетом требований их доступности.
При определении мест прохождения учебной и производственной практикистудентом, имеющим инвалидность, профессиональная образовательная организациядолжна учитывать рекомендации, данные по результатам медико-социальнойэкспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации инвалида,относительно рекомендованных условий и видов труда. При необходимости дляпрохождения практики создаются специальные рабочие места в соответствии схарактером нарушений здоровья, а также с учетом профессии, характера труда,выполняемых инвалидом трудовых функций.

СИСТЕМА КОМПЛЕКСНОГО ПСИХОЛОГО-МЕДИКО-ПЕДАГОГИЧЕСКОГО СОПРОВОЖДЕНИЯ СТУДЕНТОВ С ОВЗ

В результате выполнения всей программы коррекционной работы будут достигнутысоответствующие планируемые результаты.
Планируемый результат:
- Предупреждение физических, интеллектуальных и эмоциональных перегрузокстудентов с ОВЗ.
- Разработан механизм взаимодействия и реализации коррекционных мероприятийпедагогов и других специалистов в области коррекционной педагогики.
- Создана система комплексного (психолого-педагогического) сопровожденияобучающихся с ОВЗ в условиях образовательного процесса.
- Объединение усилий педагогов, медицинских и социальных работников в оказаниивсесторонней помощи и поддержки студентов с ОВЗ.
- Развитие системы отношений в направлении педагог — обучающийся — родитель— специалисты.
- Освоение студентами с ОВЗ образовательной программы.

Раздел 8. Разработчики основной образовательной программы

Организация-разработчик: Краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение «Тальменский технологический техникум» (далее – КГБ ПОУ «ТТТ»)
Разработчики:
     Шешлянникова Т.В. мастер производственного обучения КГБ ПОУ «ТТТ»;
     Мишукова М.А. преподаватель КГБ ПОУ «ТТТ».
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Профессиональный цикл

Охрана труда

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации хгорячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Учебная практика

Производственная практика

Вариативная часть

Всего час. в неделю учебных занятий



Промежуточная аттестация

 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации полуфабрикатов

Учебная практика

Производственная практика

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

Номера календарных недель

29.IX - 5.X 27.X - 2.XI

29.XII - 4.I

26.I - 1.II

23.II - 1.III

30.III - 5.IV 27.IV - 3.V

Итого

Порядковые номера недель учебного года   1 курс

Ноябрь Март Апрель Сентябрь

Индекс

Декабрь

Иностранный язык в профессиональной 

деятельности

Февраль Январь

Общепрофессиональный цикл

Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены

Основы товароведения продовольственных товаров

Техническое оснащение и организация рабочего 

места 

Основы калькуляции и учета

Безопасность жизнедеятельности

Физическая культура

Профессиональные модули

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

Организация приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов

Октябрь

Компоненты программы

Май Июнь
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Всего  за 2 курс

Профессиональный цикл

 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

Учебная практика

Производственная практика

Промежуточная аттестация

Государственная итоговая аттестация

Вариативная часть

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных и горячих 

Учебная практика

Производственная практика

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Учебная практика

Производственная практика

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента

Общепрофессиональный цикл

Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности

Иностранный язык в профессиональной 

деятельности

Физическая культура

Профессиональные м одули

Номера календарных недель

Порядковые номера недель учебного года   2 курс

30.III - 5.IV

Апрель

27.IV - 3.V

Май Июнь

Итого

29.XII - 4.I

Январь

26.I - 1.II

Февраль

23.II - 1.III

Март

Индекс

Компоненты программы

Сентябрь

29.IX - 5.X

Октябрь

27.X - 2.XI

Ноябрь Декабрь
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