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1 Общие положения
         1.1 Программа подготовки специалистов среднего звена
Программа подготовки специалистов среднего звена (далее - ППССЗ) по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании, реализуемая АНЧ ПОО «Краснодарский кооперативный техникум крайпотребсоюза» (далее – Техникум) представляет собой комплекс норматив​но-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку     качества    подготовки обучающихся  по    специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования (далее - ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 07 мая 2014г.  № 465.

ППССЗ регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной специальности и включает в себя: учебный план, рабочие программы учебных дисциплин (модулей) и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также программу преддипломной практики, график учебного процесса и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии.
ППССЗ ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ профессиональных модулей, программы учебной и производственной практики, методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся.
          1.2  Нормативные документы для разработки ППССЗ
Нормативно-правовую базу разработки ППССЗ по специальности 43.02.11 Организация обслуживания в общественном питании обеспечения составляют:

·  Федеральный закон от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ  «Об образовании в Российской Федерации»; 
· Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования  по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании (далее – ФГОС СПО),  утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  от 07 мая 2014 г. №465; 
· приказ Министерства образования и науки Российской Федерации  от 14.06.2013 №464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;

· приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16.08.2013г. №968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» и от 31.01.2014 № 74 «О внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013г. № 968;

· приказ Министерства образования и науки Российской Федерации  от 18.04.2013 №291 «Об утверждении положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования»;

·  приказ Министерства образования и науки Российской Федерации  от  20 августа 2008 г. № 241 "О внесении изменений в федеральный базисный учебный план и примерные учебные планы для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования, утвержденные приказом Министерства образования Российской Федерации от 9 марта 2004 г. № 1312 «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования»;
· письмо Министерства образования и науки РФ от 20.10.2010 г. №12-696 «О разъяснениях по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования/среднего профессионального образования;
· рекомендации по реализации образовательной программы среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования в соответствии с федеральным базисным учебным планом и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализуемых программы общего образования;
· разъяснения по формированию примерных программ профессиональных модулей начально​го профессионального и среднего профессионального образования на основе ФГОС НПО и СПО (утверждены Директором департамента государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования Министерства образования и науки Россий​ской Федерации 28.08.2009 г.;

· разъяснения по формированию примерных программ учебных дисциплин начального про​фессионального и среднего профессионального образования на основе ФГОС НПО и СПО (утверждены Директором департамента государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования Министерства образования и науки Российской Федера​ции 28.08.2009 г

· Устав  Техникума
· Локальные акты Техникума.
1.3 Общая характеристика ППССЗ
          1.3.1 Цель ППССЗ
ППССЗ имеет своей целью развитие у обучающихся личностных качеств, а также формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности, которые позволят выпускнику Техникума быть профессионально готовым к следующим видам деятельности:

-организация питания в организациях общественного питания;
-организация обслуживания в организациях общественного питания;

-маркетинговая деятельность в организациях общественного питания;

-контроль качества продукции и услуг общественного питания

-выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.
Эти виды деятельности, к которым готовится обучающийся, соответствуют присваиваемой квалификации и  определяют содержание образовательной программы, разрабатываемой Техникумом совместно с заинтересованными работодателями.

 1.3.2 Срок освоения ППССЗ
 Сроки получения СПО по специальности 40.02.01 Организация обслуживания в общественном питании базовой подготовки в очной форме обучения и присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1.
Таблица 1
	Уровень образования, необходимый для приема на обучение по ППССЗ
	Наименование квалификации базовой подготовки
	Срок получения СПО по ППССЗ базовой подготовки в очной форме обучения

	среднее общее образование
	Менеджер
	2 года 10 месяцев

	основное общее образование
	
	3 года 10 месяцев


 1.3.3 Трудоемкость ППССЗ

Трудоемкость ППССЗ при нормативном сроке получения СПО по ППССЗ базовой подготовки в очной форме обучения составляет 95 недель, в том числе:
Таблица 2
	Обучение по учебным циклам
	83 недель

	Учебная практика
	9 недель

	Производственная практика (по профилю специальности)
	17 недель

	Производственная практика (преддипломная)
	4 недели

	Промежуточная аттестация
	5 недель

	Государственная итоговая аттестация
	6 недель

	Каникулы
	23 недели

	Итого
	147 недель


1.3.4  Требования к поступающему
Прием граждан на обучение по ППССЗ осуществляется по правилам приёма Техникума на базе основного общего и среднего общего образования. Лица, поступающие на обучение, должны иметь следующий документ государственного образца:

· аттестат о среднем (полном) общем образовании;

· аттестат об основном общем образовании;

· диплом о начальном профессиональном образовании.

· документ об образовании более высокого уровня.
1.3.5 Востребованность выпускников

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 
2.1 Область профессиональной деятельности выпускника
   К области профессиональной деятельности выпускника относятся:

-  организация обслуживания в организациях общественного питания разных типов и классов
  2.2 Объекты профессиональной деятельности выпускника
 Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:

- услуги организаций общественного питания;
- процессы, обеспечивающие предоставление услуг организаций общественного питания;

- продукция общественного питания;

- первичные трудовые коллективы.

2.3  Виды профессиональной деятельности выпускника
  Менеджер (базовой подготовки) готовится к следующим видам деятельности:

организация питания в организациях общественного питания;

-организация обслуживания в организациях общественного питания;

-маркетинговая деятельность в организациях общественного питания;

-контроль качества продукции и услуг общественного питания

        -выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
3 Требования к результатам освоения ППССЗ
    3.1 Общие компетенции
Выпускник  специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

	Код компетенции
	Содержание общих компетенций

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

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



	ОК З.
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

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



	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

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

квалификации.

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

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

	ОК.10.
	Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативных правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.


3.2  Виды профессиональной деятельности,  профессиональные
           компетенции
Выпускник  специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании  должен обладать профессиональными
компетенциями,      соответствующими      основным      видам профессиональной деятельности: 
	Вид профессиональной деятельности
	Код компетенции
	Содержание профессиональной 

Компетенции

	1. Организация питания в организациях общественного питания


	ПК 1.1.
	Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей

	
	ПК 1.2.
	Организовывать выполнение заказов потребителей

	
	ПК 1.3.
	Контролировать качество выполнения заказа

	
	ПК.1.4.
	Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания

	2. Организация обслуживания в организациях общественного питания

	ПК 2.1.
	Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей

	
	ПК 2.2.
	Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.

	
	ПК 2.3.
	Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями

	
	ПК 2.4.
	Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.

	
	ПК 2.5.
	Анализировать эффективность обслуживания потребителей

	
	ПК 2.6.
	Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания

	3. Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания
	ПК 3.1.
	Выявлять потребности потребителей продукции и услуг организации общественного питания

	
	ПК 3.2.
	Формировать спрос на услуги общественного питания, стимулировать их сбыт.

	
	ПК 3.3.
	Оценивать конкурентоспособность продукции и услуг общественного питания, оказываемых организацией.

	4. Контроль качества продукции и услуг общественного питания
	ПК 4.1.
	Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг

	
	ПК 4.2.
	Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания

	
	ПК 4.3.
	Проводить контроль качества услуг общественного питания.


 3.3  Общие компетенции,   дисциплины и профессиональные модули, их
формирующие
	ОК. 01. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОГСЭ. 01 
	Основы философии

	ОГСЭ.02. 
	История

	ОГСЭ.03. 
	Иностранный язык

	ОП.01.
	Экономика организации

	ОП.02.
	Правовое обеспечение профессиональной деятельности

	ОП.03.
	Бухгалтерский учет

	ОП.04.
	Документационное обеспечение управления

	ОП.05.
	Финансы и валютно-финансовые организации

	ОП.06.
	Информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОП.08.
	Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.01.01.
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

	МДК.01.02. 
	Организация и технология производства продукции общественного питания

	МДК.01.03.
	Физиология питания, санитария и гигиена

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	МДК.03.01.
	Маркетинг в организациях общественного питания

	МДК.04.01.
	Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия

	МДК.04.02.
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания

	УП.00
	Учебная практика

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, определять методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОГСЭ. 01 
	Основы философии

	ОГСЭ.02. 
	История

	ОГСЭ.03. 
	Иностранный язык

	ОГСЭ.04. 
	Физическая культура

	ЕН.01. 
	Математика

	ОП.01
	Экономика организации

	ОП.02.
	Правовое обеспечение профессиональной деятельности

	ОП.05.
	Финансы и валютно-финансовые организации

	ОП.07.
	Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.01.01.
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

	МДК.01.02. 
	Организация и технология производства продукции общественного питания

	МДК.01.03.
	Физиология питания, санитария и гигиена

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	МДК.03.01.
	Маркетинг в организациях общественного питания

	МДК.04.01.
	Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия

	МДК.04.02.
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания

	УП.00
	Учебная практика

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

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

	ОГСЭ. 01 
	Основы философии

	ОГСЭ.02. 
	История

	ОГСЭ.03. 
	Иностранный язык

	ОГСЭ.04. 
	Физическая культура

	ОП.01
	Экономика организации

	ОП.02.
	Правовое обеспечение профессиональной деятельности

	ОП.03.
	Бухгалтерский учет

	ОП.05.
	Финансы и валютно-финансовые организации

	ОП.07.
	Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.01.01.
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

	МДК.01.02. 
	Организация и технология производства продукции общественного питания

	МДК.01.03.
	Физиология питания, санитария и гигиена

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	МДК.03.01.
	Маркетинг в организациях общественного питания

	МДК.04.01.
	Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия

	МДК.04.02.
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания

	УП.00
	Учебная практика

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ОК 4. Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой 

для постановки и решения профессиональных задач, профессионального и

 личностного развития

	ОГСЭ. 01 
	Основы философии

	ОГСЭ.02. 
	История

	ОГСЭ.03. 
	Иностранный язык

	ОП.01
	Экономика организации

	ОП.02.
	Правовое обеспечение профессиональной деятельности

	ОП.05.
	Финансы и валютно-финансовые организации

	ОП.06.
	Информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.01.01.
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

	МДК.01.02. 
	Организация и технология производства продукции общественного питания

	МДК.01.03.
	Физиология питания, санитария и гигиена

	МДК.03.01.
	Маркетинг в организациях общественного питания

	УП.00
	Учебная практика

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности

	ОГСЭ. 01 
	Основы философии

	ОГСЭ.02. 
	История

	ОГСЭ.03. 
	Иностранный язык

	ОП.06.
	Информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	УП.00
	Учебная практика

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

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

	ОГСЭ. 01 
	Основы философии

	ОГСЭ.02. 
	История

	ОГСЭ.03. 
	Иностранный язык

	ОГСЭ.04. 
	Физическая культура

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.01.01.
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

	МДК.01.02. 
	Организация и технология производства продукции общественного питания

	МДК.01.03.
	Физиология питания, санитария и гигиена

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	УП.00
	Учебная практика

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

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

	ОГСЭ. 01 
	Основы философии

	ОГСЭ.02. 
	История

	ОГСЭ.03. 
	Иностранный язык

	ОП.03.
	Бухгалтерский учет

	ОП.05.
	Финансы и валютно-финансовые организации

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.01.01.
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

	МДК.01.02. 
	Организация и технология производства продукции общественного питания

	МДК.01.03.
	Физиология питания, санитария и гигиена

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	МДК.03.01.
	Маркетинг в организациях общественного питания

	УП.00
	Учебная практика

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного

 развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 

повышение квалификации

	ОГСЭ. 01 
	Основы философии

	ОГСЭ.02. 
	История

	ОГСЭ.03. 
	Иностранный язык

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	УП.00
	Учебная практика

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

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


	ОГСЭ. 01 
	Основы философии

	ОГСЭ.02. 
	История

	ОГСЭ.03. 
	Иностранный язык

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	УП.00
	Учебная практика

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные требования нормативных правовых документов, а также требования стандартов и иных нормативных документов.


	ОГСЭ. 01 
	Основы философии

	ОГСЭ.02. 
	История

	ОГСЭ.03. 
	Иностранный язык

	ОП.02.
	Правовое обеспечение профессиональной деятельности

	ОП.03.
	Бухгалтерский учет

	ОП.04.
	Документационное обеспечение управления

	ОП.05.
	Финансы и валютно-финансовые организации

	ОП.07.
	Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.01.01.
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

	МДК.01.02. 
	Организация и технология производства продукции общественного питания

	МДК.01.03.
	Физиология питания, санитария и гигиена

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	МДК.04.01.
	Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия

	МДК.04.02.
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания

	УП.00
	Учебная практика

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	
	


3.4  Профессиональные компетенции,   дисциплины и профессиональные модули, их формирующие

	ПК 1.1. Анализировать возможности организации по производству продукции общественного питания в соответствии с заказами потребителей

	ОП.07.
	Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.01.01.
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

	МДК.01.02. 
	Организация и технология производства продукции общественного питания

	МДК.01.03.
	Физиология питания, санитария и гигиена

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 1.2. Организовывать выполнение заказов потребителей

	ОП.07.
	Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда

	МДК.01.01.
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

	МДК.01.02. 
	Организация и технология производства продукции общественного питания

	МДК.01.03.
	Физиология питания, санитария и гигиена

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 1.3. Контролировать качество выполнения заказа.

	МДК.01.01.
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

	МДК.01.02. 
	Организация и технология производства продукции общественного питания

	МДК.01.03.
	Физиология питания, санитария и гигиена

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 1.4. Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания

	ОП.01
	Экономика организации

	ОП.03.
	Бухгалтерский учет

	ОП.05.
	Финансы и валютно-финансовые организации

	ОП.08.
	Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.01.01.
	Товароведение продовольственных товаров и продукции общественного питания

	МДК.01.02. 
	Организация и технология производства продукции общественного питания

	МДК.01.03.
	Физиология питания, санитария и гигиена

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 2.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к приему потребителей

	

	ОГСЭ.03. 
	Иностранный язык

	ОП.07.
	Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 2.2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.

	ОП.08.
	Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 2.3. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с заказом и установленными требованиями.

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 2.4. Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.

	ОП.04.
	Документационное обеспечение управления

	ОП.06.
	Информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОП.08.
	Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 2.5. Анализировать эффективность обслуживания потребителей.

	ОП.05.
	Финансы и валютно-финансовые организации

	ОП.08.
	Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 2.6. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания

	ОП.07.
	Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда

	МДК 02.01.
	Организация обслуживания в организациях общественного питания

	МДК.02.02.
	Психология и этика профессиональной деятельности

	МДК.02.03.
	Менеджмент и управление персоналом в организациях общественного питания

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 3.1. Выявлять потребности потребителей продукции и услуг организации общественного питания

	ОП.08.
	Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации

	МДК.03.01.
	Маркетинг в организациях общественного питания

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 3.2. Формировать спрос на услуги общественного питания, стимулировать их сбыт.

	ОП.08.
	Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации

	МДК.03.01.
	Маркетинг в организациях общественного питания

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 3.3. оценивать конкурентоспособность продукции и услуг общественного питания, оказываемых организацией.

	ОП.08.
	Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации

	МДК.03.01.
	Маркетинг в организациях общественного питания

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг.

	ОП.02.
	Правовое обеспечение профессиональной деятельности

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.04.01.
	Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия

	МДК.04.02.
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 4.2. Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного питания.

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.04.01.
	Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия

	МДК.04.02.
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания

	ПП.00
	Производственная практика (по профилю специальности)

	ПК 4.3. Проводить контроль качества услуг общественного питания.

	ОП.08.
	Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации

	ОП.09.
	Безопасность жизнедеятельности

	МДК.04.01.
	Стандартизация, метрология и подтверждение соответствия

	МДК.04.02.
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания

	ПП.02
	Производственная практика (по профилю специальности)


4.Документы, регламентирующие содержание и организацию
образовательного процесса при реализации ППССЗ
4.1
Базисный учебный план
В базисном учебном плане указываются элементы учебного процесса, время в неделях, максимальная и обязательная учебная нагрузка, рекомендуемый курс обучения (Приложение 2).
4.2
Учебный план

Учебный план отражает следующие характеристики ППССЗ по специальности: 
-объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам;
 -перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);
 -последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 
-распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике);
 -объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим;
 -сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики;
-формы   итоговой государственной  аттестации,  объемы  времени,  отведенные  на подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в рамках ГИА; 
-объем каникул по годам обучения.

Максимальный объем учебной нагрузки составляет 54 академических часов в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной работы.

Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся при очной форме обучения составляет 36 академических часов в неделю.

Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекции, практические занятия, включая семинары и выполнение курсовых работ. Соотношение часов аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) работой студентов по образовательной программе по их доле в максимальной нагрузке составляет в целом 66,67:33,33. Самостоятельная работа организуется в форме выполнения курсовых работ,  подготовки рефератов, самостоятельного изучения отдельных дидактических единиц, решения ситуационных задач,  и т.д.

ППССЗ специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании  предполагает изучение следующих учебных циклов:
общего гуманитарного и социально-экономического - ОГСЭ;

математического и общего естественнонаучного - ЕН;

профессионального - П;

и разделов:

учебная практика - УП;

производственная практика (по профилю специальности) - ПП;

производственная практика (преддипломная) - ПДП;

промежуточная аттестация - ПА;

государственная итоговая аттестация - ГИА.

Обязательная часть ППССЗ по учебным циклам составляет 68,9% от общего объема времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть (31,15%) дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. Вариативная часть в объеме 684 аудиторных часа распределена полностью. Использование часов вариативной части представлены в таблице 4, а обоснование вариативной части в таблице 5:


4.3  Календарный учебный график

В календарном учебном графике указывается последовательность реализации ППССЗ  специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании, включая теоретическое обучение, практики, промежуточные и государственную итоговую аттестации, каникулы.

Календарный учебный график представлен в Приложении 4.

4.4  Рабочие программы дисциплин 

Рабочие программы дисциплин разработаны в соответствие с Разъяснениями по формированию примерных программ учебных дисциплин начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования. (Приложение 5).
Рабочие программы учебных дисциплин составлены в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  от 07 мая 2014 г. №465, рассмотрены и одобрены  цикловой комиссией, согласованы с работодателем и утверждены директором Техникума. 
 Рабочие программы учебных дисциплин содержат следующие структурные элементы:

титульный лист, содержащий сведения о названии учебной дисциплины,  о согласовании и утверждении рабочей программы;
сведения о разработчиках;

паспорт программы учебной дисциплины;

структура и содержание учебной дисциплины;

условия реализации программы учебной дисциплины;

контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.

Рабочие программы представлены в Приложении 6.

Перечень рабочих программ дисциплин
	Индекс дисциплины в соответствии с учебным планом
	Наименование дисциплин
	Приложение 6

	1
	2
	3

	ОУД.(б)01
	Русский язык
	Приложение 6.1

	ОУД.(б)02
	Литература
	Приложение 6.2

	ОУД.(б)03
	Иностранный язык
	Приложение 6.3

	ОУД.(б)04
	История
	Приложение 6.4

	ОУД.(б)05
	Обществознание
	Приложение 6.5

	ОУД.(б)06
	География
	Приложение 6.6

	ОУД.(б)07
	Естествознание
	Приложение 6.7

	ОУД.(б)08
	Физическая культура
	Приложение 6.8

	ОУД.(б)09
	Основы безопасности жизнедеятельности
	Приложение 6.11

	ОУД.(б)10
	Экология
	Приложение 6.12

	ОУД. (п)11
	Экономика
	Приложение 6.13

	ОУД. (п)12
	Право
	Приложение 6.14

	ОУД. (п)13
	Математика
	Приложение 6.15

	ОУД. (п)14
	Информатика и ИКТ
	Приложение 6.16

	УД.01
	Кубановедение
	Приложение 6.17

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	Приложение 6.18

	ОГСЭ.02
	История
	Приложение 6.19

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	Приложение 6.20

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	Приложение 6.21

	ОГСЭ.05
	Русский язык и культура речи
	Приложение б.22

	ОГСЭ.06
	Социальная психология
	Приложение 6.23

	ЕН.1
	Математика
	Приложение 6.24

	ЕН.2
	Экологические основы природопользования
	Приложение 6.25

	ОП.01
	Экономика организации
	Приложение 6.26

	ОП.02
	Правовое обеспечение профессиональной деятельности
	Приложение 6.27

	ОП.03
	Бухгалтерский учет
	Приложение 6.28

	ОП.04
	Документационное обеспечение управления
	Приложение 6.29

	ОП.05
	Финансы и валютно-финансовые операции организации
	Приложение 6.30

	ОП.06
	Информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
	Приложение 6.31

	ОП.07
	Техническое оснащение организаций общественного питания и охрана труда
	Приложение 6.32

	ОП.08
	Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации
	Приложение 6.33

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	Приложение 6.34

	ОП.10
	Анализ финансово-хозяйственной деятельности
	Приложение 6.35

	ОП.11
	Предпринимательство в сфере общественного питания
	Приложение 6.36

	ОП.12
	Сервисная деятельность
	Приложение 6.37

	ОП.13
	Введение в индустрию гостеприимства
	Приложение 6.38

	ОП.14
	Кухня народов мира
	Приложение 6.39

	ОП.15
	Калькуляция и учет в общественном питании
	Приложение 6.40

	ОП.16
	Основы исследовательской деятельности
	Приложение 6.41

	ОП.17
	Защита прав потребителей
	Приложение 6.42


4.5     Рабочие программы профессиональных модулей
Рабочие программы профессиональных модулей разработаны в соответствие с Разъяснениями по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования, рассмотрены и одобрены  цикловыми комиссиями, согласованы с работодателем и утверждены директором Техникума.
Программы профессиональных модулей содержат следующие структурные элементы:

титульный лист;
сведения о согласовании и утверждении программы, разработчиках;

паспорт программы профессионального модуля;

результаты освоения профессионального модуля;

структура и содержание профессионального модуля;

условия реализации программы профессионального модуля;

контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля.
Рабочие программы профессиональных модулей представлены в Приложении 7.
Перечень рабочих программ профессиональных модулей

	Индекс профессиональных модулей в соответствии 
с учебным планом
	Наименование
профессиональных модулей
	Приложение 7

	ПМ.01
	Организация питания в организациях общественного питания
	Приложение 7.1

	ПМ.02
	Организация обслуживания в организациях общественного питания


	Приложение 7.2

	ПМ.03
	Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания


	Приложение 7.3

	ПМ.04
	Контроль качества продукции и услуг общественного питания


	Приложение 7.4

	ПМ.05
	Выполнение работ по профессиям рабочих бармен, официант

	Приложение 7.5


4.6    Рабочие программы учебной, производственной (по профилю специальности) и преддипломной практики 
Программа учебной, производственной и  преддипломной практики разработана на основе Положения о практике АНЧ ПОО «Краснодарский кооперативный техникум крайпотребсоюза»  (Приложение 8).

Рабочие программы практик представлены в Приложении 9.
Перечень рабочих программ практики

	Индекс практики в соответствии с учебным планом
	Наименование

практики
	Приложение 9

	УП. 01.
	Учебная практика
	Приложение 9.1

	ПП. 01.
	Практика по профилю специальности
	Приложение 9.2

	УП. 02.
	Учебная практика
	Приложение 9.3

	ПП. 02.
	Практика по профилю специальности
	Приложение 9.4

	УП. 03.
	Учебная практика
	Приложение 9.5

	ПП. 03.
	Практика по профилю специальности
	Приложение 9.6

	УП. 04.
	Учебная практика
	Приложение 9.7

	ПП. 04.
	Практика по профилю специальности
	Приложение 9.8

	УП. 05.
	Учебная практика
	Приложение 9.9

	ПП. 05.
	Практика по профилю специальности
	Приложение 9.10

	ПДП
	Производственная (преддипломная) практика
	Приложение 9.11


5. Контроль и оценка результатов освоения ППССЗ
5.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций
Контроль знаний обучающихся  проводится по следующей схеме:

· текущая аттестация знаний в семестре;

· промежуточная аттестация в форме зачетов и экзаменов (в соответствии с учебными планами);

· государственная итоговая аттестация.
Основными видами контроля учебных достижений студентов (знаний, умений, общих и профессиональных компетенций) в рамках дисциплины или модуля в течение семестра являются текущий и промежуточный контроль.

Текущий контроль - это непрерывное осуществление проверки усвоения знаний, умений и применения профессиональных навыков, формирования общих и профессиональных компетенций.

Могут применяться следующие формы текущего контроля:

· устный опрос;

· письменный опрос;

· тестирование;

· контрольные работы;

· проверка выполнения домашних самостоятельных работ (рефератов, составление кроссвордов, создание презентаций);

· проверка заданий практических работ;

· собеседование.

Промежуточный контроль по дисциплине, МДК - это форма контроля, проводимая по завершению изучения дисциплины, МДК. Время проведения и продолжительность промежуточного контроля устанавливается графиком учебного процесса. К промежуточному контролю относятся экзамен, дифференцированный зачет, зачет, а также рубежный контроль как накопительная форма оценки знаний обучающихся.
Для аттестации по учебной и производственной практике студентами представляются отчеты по выполнению заданий по практике, дневники о прохождении практики и характеристики с места прохождения практики.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ППССЗ (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются и утверждаются Техникумом самостоятельно, а для государственной итоговой аттестации - разрабатываются и утверждаются Техникумом после предварительного положительного заключения работодателей.
5.2 Требования к выпускным квалификационным работам 
Требования к выпускным квалификационным работам (далее - ВКР) изложены в Положении о порядке организации выполнения и зашиты выпускной квалификационной работы в АНЧ ПОО «Краснодарский кооперативный техникум крайпотребсоюза» (Приложение 10), где описываются требования к ВКР:

· где, как, кем разрабатывается и утверждается тематика ВКР; 

· взаимосвязь тематики с содержанием профессиональных модулей;

· участие работодателей в разработке тематики;

· участие работодателей в оценке ВКР;

· сроки представления ВКР;

· требования к оформлению;

· критерии оценки ВКР.

Выполнение ВКР призвано способствовать систематизации и закреплению знаний выпускника по специальности при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной работе.

Защита ВКР проводится с целью выявления соответствия уровня и качества подготовки выпускников ФГОС СПО.

ВКР выполняется в виде дипломной работы.

ВКР должна иметь актуальность, новизну и практическую значимость и выполняться по возможности по предложениям организаций (работодателей).

Программа государственной итоговой аттестации, требования к ВКР, а также критерии оценки знаний утверждаются после их обсуждения на заседании педагогического совета Техникума с участием председателей государственных экзаменационных комиссий.

Темы ВКР разрабатываются преподавателями Техникума совместно со специалистами предприятий или организаций, заинтересованных в разработке данных тем с учетом специфики места прохождения преддипломной практики.

Обучающийся имеет право выбрать тему ВКР из числа предложенных Техникумом, а также предложить свою тему ВКР с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. При этом тематика ВКР должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в ППССЗ по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании.
Темы ВКР должны отвечать современным требованиям развития науки, техники, производства, экономики, культуры и образования.

Приказ директора Техникума об утверждении тем ВКР и назначении руководителей ВКР из числа ведущих преподавателей цикловых комиссий, работодателей, а также нормоконтролера на основании протоколов заседания цикловых комиссий издается не позднее, чем за 2 недели до начала преддипломной практики.

Выполнение ВКР осуществляется обучающимся с соблюдением сроков, установленных в календарном плане. На выполнение ВКР учебным планом по каждой специальности предусмотрено 4 недели

Завершающим этапом выполнения ВКР является нормоконтроль. Работы, не прошедшие нормоконтроль, к защите не допускаются.

Срок прохождения нормоконтроля определяется Программой ГИА выпускников по специальности  и отражается в календарном плане для каждого обучающегося.

ВКР, выполненная в полном объеме, подписанная обучающимся, нормоконтролером, передается руководителю ВКР для заключительного просмотра. Руководитель подписывает ее и вместе с заданием и своим письменным отзывом передает председателю цикловой комиссии. Отзыв руководителя должен отражать качество содержания выполненной ВКР, анализ хода ее выполнения, характеристику работы выпускника и оценку уровня подготовленности обучающегося к защите ВКР по стандартной шкале («отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно») и дает заключение о возможности присвоения автору ВКР соответствующей квалификации.

Срок получения отзыва руководителя ВКР определяется Программой ГИА выпускников по специальности и отражается в календарном плане для каждого обучающегося.

Отзыв руководителя ВКР о работе выпускника является основанием для его допуска к предварительной защите ВКР по графику проведения, который определяется Программой ГИА выпускников по специальности. 

Готовность ВКР (получение положительного отзыва и прохождение процедуры предварительной защиты) является обязательным условием для допуска к ГИА, который оформляется приказом директора Техникума.

По содержанию ВКР может носить практический, опытно-экспериментальный, теоретический, проектный характер. Общий объем ВКР должен быть в пределах 35-50 страниц печатного текста формата А4 (без учета приложений).

Содержание ВКР включает в себя:

· титульный лист;

· задание на дипломную работу;

· содержание (оглавление);

· введение;

· теоретическая часть;

· практическая часть;

· заключение;

· библиографический список;

· приложения.

По структуре ВКР состоит из теоретической и практической части. В теоретической части дается теоретическое освещение темы на основе анализа имеющейся литературы. Практическая часть может быть представлена методикой, расчетами, анализом экспериментальных данных в соответствии с видами профессиональной деятельности. Содержание теоретической и практической части определяется в зависимости от темы ВКР.

При написании и оформлении ВКР обучающиеся руководствуются нормативными и методическими основаниями, которые  находятся в папке общего пользования на компьютерах в библиотеке Техникума:

5.3 Организация государственной итоговой аттестации выпускников

Государственная итоговая аттестация выпускников (далее – ГИА) регулируется приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16.08.2013г. №968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» и от 31.01.2014 № 74 «О внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013г. № 968, Положением о государственной итоговой аттестации обучающихся в АНЧ ПОО «Краснодарский кооперативный техникум крайпотребсоюза», Программой государственной итоговой аттестации выпускников по специальности 43.02.11 Организация обслуживания в общественном питании, утвержденной директором техникума (Приложение 11).
ГИА завершает освоение ППССЗ по специальности 43.02.11 Организация обслуживания в общественном питании
ГИА проводится государственной экзаменационной комиссией (далее – ГЭК) в целях определения соответствия результатов освоения обучающимися программы подготовки специалистов среднего звена соответствующим требованиям федерального государственного образовательного стандарта, а также  готовности выпускника к профессиональной деятельности.

Формой ГИА в соответствии с рабочим учебным планом является защита выпускной квалификационной работы (далее – ВКР) в виде дипломной работы.

Программа ГИА, требования к ВКР, а также критерии оценки знаний, утвержденные техникумом, доводятся до сведения студентов, не позднее, чем за шесть месяцев до начала ГИА.

Объем времени на подготовку и сроки проведения государственной итоговой аттестации определяется в соответствии с ФГОС СПО и учебным планом по специальности.

К ГИА допускается обучающийся, не имеющий академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план. Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является предоставление документов, подтверждающих освоение обучающемся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности.

 Защита выпускных квалификационных работ проводится на открытых заседаниях ГЭК с участием не менее двух третей ее состава.

 ГЭК формируется из;

- педагогических работников Техникума;
- лиц, приглашенных из сторонних организаций: педагогических работников, имеющих ученую степень и (или) ученое звание, высшую или первую квалификационную категорию, представителей работодателей или их объединений по профилю подготовки выпускников.

Состав ГЭК утверждается приказом директора Техникума не позднее 1 января.
Количественный состав комиссии должен быть не менее 5 человек. ГЭК возглавляет председатель, который организует и контролирует деятельность государственной экзаменационной комиссии, обеспечивает единство требований, предъявляемых к обучающимся.

Председателем ГЭК  утверждается лицо, не работающее в техникуме, из числа:

- руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих образовательную деятельность по профилю подготовки выпускников, имеющих ученую степень и (или) ученое звание;

- руководителей или заместителей руководителей организаций, осуществляющих образовательную деятельность по профилю подготовки выпускников, имеющих высшую квалификационную категорию;

- ведущих специалистов - представителей работодателей или их объединений по профилю подготовки выпускников.

Государственная экзаменационная комиссия определяет результат любой из форм государственной итоговой аттестации оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и принимает решение о присвоении квалификации выпускникам.   

Отлично» выставляется студенту, если: 

ВКР выполнена в соответствии с целевой установкой, отвечает предъявляемым требованиям и оформлена в соответствии со стандартом;

выступление студента на защите структурировано, раскрыты причины выбора и актуальность темы, цель и задачи работы, предмет, объект и хронологические рамки исследования, логика выведения каждого наиболее значимого вывода; 

в заключительной части доклада студента показаны перспективы и задачи дальнейшего исследования данной темы, освещены вопросы дальнейшего применения и внедрения результатов исследования в практику;

длительность выступления соответствует регламенту;

отзыв руководителя на ВКР не содержит замечаний;

ответы на вопросы членов ГЭК логичны, раскрывают сущность вопроса, подкрепляются положениями монографических источников и нормативно-правовых актов, выводами и расчетами из ВКР, показывают самостоятельность и глубину изучения проблемы студентом;

применение информационных технологий как в самой ВКР, так и во время выступления.

«Хорошо» выставляется студенту, если: 

ВКР выполнена в соответствии с целевой установкой, отвечает предъявляемым требованиям и оформлена в соответствии с требованиями, предъявляемыми к ней;

выступление на защите ВКР структурировано, допускаются одна-две неточности при раскрытии причин выбора и актуальности темы, целей и задач работы, предмета, объекта и хронологических рамок исследования, допускается погрешность в логике выведения одного из наиболее значимых выводов, которая устраняется в ходе дополнительных уточняющихся вопросов; 

в заключительной части доклада студента недостаточно отражены перспективы и задачи дальнейшего исследования данной темы, вопросы дальнейшего применения и внедрения результатов исследования в практику;

длительность выступления студента соответствует регламенту;

отзыв руководителя на ВКР не содержит замечаний или имеет незначительные замечания;

в ответах студента на вопросы членов ГЭК допущено нарушение логики, но, в целом, раскрыта сущность вопроса, тезисы выступающего подкрепляются положениями нормативно-правовых актов, выводами и расчетами из ВКР, показывают самостоятельность и глубину изучения проблемы студентом.

ограниченное применение студентом информационных технологий как в самой ВКР, так и во время выступления. 

«Удовлетворительно» выставляется студенту, если:

ВКР выполнена в соответствии с целевой установкой, но не в полной мере отвечает предъявляемым требованиям, в том числе по оформлению в соответствии со стандартом.

выступление студента на защите ВКР структурировано, допускаются неточности при раскрытии причин выбора и актуальности темы, целей и задач работы, предмета, объекта и хронологических рамок исследования, допущена грубая погрешность в логике выведения одного из наиболее значимых выводов, которая при указании на нее, устраняется с трудом;

в заключительной части доклада студента недостаточно отражены перспективы и задачи дальнейшего исследования данной темы, вопросы дальнейшего применения и внедрения результатов исследования в практику;

длительность выступления студента превышает регламент;

отзыв руководителя на ВКР содержит замечания и перечень недостатков, которые не позволили студенту полностью раскрыть тему;

ответы студента на вопросы членов ГЭК не раскрывают до конца сущности вопроса, слабо подкрепляются положениями монографических источников и нормативно-правовых актов, выводами и расчетами из ВКР, показывают недостаточную самостоятельность и глубину изучения проблемы студентом;

недостаточное применение информационных технологий как в самой ВКР, так и во время выступления. 

в процессе защиты ВКР студент продемонстрировал понимание содержания ошибок, допущенных им при ее выполнении.

«Неудовлетворительно» выставляется студенту, если:  

ВКР выполнена с нарушением целевой установки, не отвечает предъявляемым требованиям, в оформлении имеются отступления от стандарта;

выступление студента на защите не структурировано, недостаточно раскрываются причины выбора и актуальность темы, цели и задачи работы, предмет, объект и хронологические рамки исследования, допускаются грубые погрешности в логике выведения нескольких из наиболее значимых выводов, которые, при указании на них, не устраняются; 

в заключительной части доклада студента не отражаются перспективы и задачи дальнейшего исследования данной темы, вопросы дальнейшего применения и внедрения результатов исследования в практику;

длительность выступления студента значительно превышает регламент;

отзыв руководителя на ВКР содержит аргументированный вывод о несоответствии работы требованиям образовательного стандарта;

ответы студента на вопросы членов ГЭК не раскрывают сущности вопроса, не подкрепляются положениями нормативно-правовых актов, выводами и расчетами из ВКР, показывают отсутствие самостоятельности и глубины изучения проблемы студентом;

информационные технологии не применяются в ВКР и при докладе студента;

в процессе защиты ВКР студент демонстрирует непонимание содержания ошибок, допущенных им при ее выполнении.

6 Ресурсное обеспечение ППССЗ
6.1 Кадровое обеспечение
Реализация ППССЗ обеспечивается педагогическими кадрами техникума, имеющими высшее профессиональное образование базовое или образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, профессионального модуля. 
Преподаватели, отвечающие за освоение профессионального цикла, имеют высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (междисциплинарного курса в рамка профессионального модуля), имеют опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной среды, проходят стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.  К образовательному процессу  по профессиональным модулям привлечены высококвалифицированные работники, из числа действующих руководителей и ведущих специалистов профильных учреждений.

Состав преподавателей, обеспечивающих образовательный процесс по ППССЗ  приведен в Приложении 12
6.2 Учебно-методическое и информационное обеспечение 
образовательного процесса
Таблица соответствия требованиям п.7.16 ФГОС СПО и

фактического учебно-методического и информационного обеспечения 

образовательного процесса

	Требования п.7.16 ФГОС СПО
	Фактическое учебно-методическое и информационное обеспечения

образовательного процесса

	ППССЗ должна обеспечиваться учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ППССЗ.
	ППССЗ обеспечена учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям.

	Внеаудиторная работа должна сопровождаться методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение.
	Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение.

	Реализация ППССЗ должна обеспечиваться доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ППССЗ. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет.
	Реализация ППССЗ  обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ППССЗ. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет.

	Каждый обучающийся должен быть обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).
	Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).

	Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет.
	Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет.

	Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, должен включать официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1 - 2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.
	Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1 - 2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.

	Каждому обучающемуся должен быть обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящим не менее чем из4 наименований отечественных журналов.
	Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 4 наименований отечественных журналов.

	Образовательное учреждение должно предоставить обучающимся возможность оперативного обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.
	Техникум предоставляет обучающимся возможность оперативного обмена информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет.


Техникум  предоставляет обучающимся возможность оперативного доступа к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет:
-   цифровые учебные материалы;
· электронный федеральный портал «Российское образование» - http://www.edu.ru, 

· база данных Российской Государственной библиотеки по искусству http://www.liart.ru/, 

· электронные информационные ресурсы Российской Национальной библиотеки - http://www.nlr.ru, http://www.inion.ru/, 

· информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам» - http://window.edu.ru/
· глобальные поисковые системы
·  http://www.google.com/, 

· http://www.yahoo.com/,

·  http://search.msn.com/,

·  http://www.gnpbu.ru 

· Система Гарант;

· Консультант Плюс и др.

Читальный зал библиотеки оборудован столами для занятий, компьютерами, принтером, ксероксом. С компьютеров читального зала есть доступ ко всем базам данных и информационным ресурсам техникума. Список используемой в учебном процесс литературы приведен в Приложении 13.
6.3     Материально-техническое обеспечение образовательного процесса

Таблица соответствия требованиям п.7.18 ФГОС СПО и

фактического материально-технического обеспечения 

образовательного процесса

	Требования п.7.18 ФГОС СПО
	фактическое 

материально-техническое
 обеспечения

образовательного процесса

	Образовательная организация, реализующая ППССЗ, должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом образовательной организации. Материально-техническая база должна соответствовать действующим санитарным и противопожарным нормам.


	Техникум при реализации ППССЗ по специальности Право и организация социального обеспечения, располагает материально-технической базой, которая  обеспечивает проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики. Материально-техническая база  соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.

	Реализация ППССЗ должна обеспечивать:
	

	выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров;
	Реализация ППССЗ обеспечивает выполнение обучающимися практических занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров;

	освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей образовательной среды в образовательной организации или в организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности.
	Реализация ППССЗ обеспечивает  освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей образовательной среды техникума или в организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности.

	При использовании электронных изданий образовательная организация должна обеспечить каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.
	При использовании электронных изданий техникум обеспечивает каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.

	Образовательная организация должна быть обеспечена необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.
	Техникум обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.


Для реализации ППССЗ специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании в техникуме используются:

кабинеты:
· Гуманитарных и социально-экономических дисциплин;
· Математики;

· Иностранного языка;

· Правового обеспечения профессиональной деятельности;
· Технического оснащения организаций общественного питания и охраны труда;

· Физиологии питания и санитарии;

· Товароведения продовольственных товаров и продукции общественного питания;

· Экономики и финансов;

· Организации и технологии отрасли;

· Организации обслуживания в организациях общественного питания;

· Организации и технологии обслуживания в барах;

· Менеджмента и управления персоналом;

· Маркетинга;

· Психологии и этики профессиональной деятельности;

· Бухгалтерского учета;

· Документационного обеспечения управления;

· Безопасности жизнедеятельности;

· Стандартизации, метрологии и подтверждения соответствия
лаборатории:

информационно-коммуникационных технологий;
технологии приготовления пищи.
Спортивный комплекс: спортивный зал; открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

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

залы:

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
банкетный зал;
актовый зал.

6.4    Базы практики
Практика обучающихся в Техникуме представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ППССЗ по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 
Производственная практика состоит из двух этапов: практика по профилю специальности и преддипломная практика.

 Учебная и производственная практика (по профилю специальности) проводятся в Техникуме при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются следующим образом:
Учебная практика проводится в учебных аудиториях рассредоточено, чередуясь с учебными занятиями. 
Производственная практика (по профилю специальности)  проводится концентрировано в несколько периодов. Техникумом заключил договоры на прохождение практики со следующими организациями:

1. ООО «Кубань- Транстехнологии»

2. ООО фирма «Азимут»

3. ИП «Жученко»

4. ООО «Старая мельница»

5. ООО «Общепит» Белореченского РПС

6. ООО «Сицилия»

7. ООО «Позитрон»
Направление деятельности данных организаций полностью соответствует профилю подготовки обучающихся по специальности Организация обслуживания в общественном питании. Договором предусмотрено обеспечение студентов направленных на практику рабочими местами, создание необходимых условий для выполнения программы практики, участие в согласовании программы практики, процедуры оценки результатов освоения общих и профессиональных компетенций, полученных в период прохождения практики.
7  Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества
освоения ПППССЗ
7.1  Нормативно-методическое обеспечение и материалы, обеспечи​вающие качество подготовки выпускника

В соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании  оценка качества освоения ППССЗ включает текущий контроль знаний, про​межуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.
Материалы, определяющие порядок и содержание проведения промежу​точных и итоговых аттестаций включают:
· вопросы к дифференцированному зачету и для подготовки к экзамену по учебным дисциплинам (МДК) (содержатся в ра​бочих программах);

· фонд тестовых заданий;
· экзаменационные билеты;
· методические указания к выполнению практических, курсовых ра​бот;

-
методические указания по учебной и производственной практикам;
          -        методические указания по выполнению выпускной квалификационной работы.
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляет​ся в двух основных направлениях:
-
оценка уровня освоения дисциплин;
-
оценка компетенций обучающихся.
Нормативные документы оценки качества освоения ППССЗ:
· Положение о порядке организации и осуществлении образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования в АНЧ ПОО «Краснодарский кооперативный техникум крайпо-требсоюза»;

· Положение о текущем контроле и промежуточной аттестации обучаю​щихся АНЧ ПОО «Краснодарский кооперативный техникум крайпотребсоюза»;
· Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профес​сиональные образовательные программы среднего профессионального образо​вания в АНЧ ПОО «Краснодарский кооперативный техникум крайпотребсою​за»;

· Положение о государственной итоговой аттестации обучающихся в АНЧ ПОО «Краснодарский кооперативный техникум крайпотребсоюза»;
· Положение о порядке организации выполнения и зашиты выпускной квалифи​кационной работы в негосударственном образовательном учреждении среднего про​фессионального образования «Краснодарский кооперативный техникум крайпотребсо​юза»;

· Положение о порядке организации выполнения и защиты курсовой ра​боты по учебной дисциплине или междисциплинарному курсу в АНЧ ПОО «Краснодарский кооперативный техникум крайпотребсоюза».
8. Характеристика среды Техникума, обеспечивающая развитие общих компетенций выпускников

В техникуме сформирована социокультурная среда, создающая условия для становления и самореализации личности студента, будущего специалиста, обладающего высокой культурой, гражданской ответственностью, способного к профессиональному, интеллектуальному и социальному творчеству, владею​щего устойчивыми умениями и навыками выполнения профессиональных обя​занностей.
Неотъемлемой частью процесса качественной подготовки специалистов является воспитательная и внеучебная работа со студентами, которая проводит​ся с целью формирования у студентов общих компетенций, а также становле​ния гражданской позиции, сохранения и приумножения нравственных, куль​турных и научных ценностей в условиях современной жизни, выработки кон​структивного поведения на рынке труда.
В техникуме развита система студенческого самоуправления, созданы сту​денческий совет техникума, совет общежития, в каждой учебной группе созда​ётся актив. Основной целью развития студенческого самоуправления является обеспечение личностного роста будущего профессионала как образованной, целостной личности, обладающей высокой профессиональной компетентно​стью, способной творчески осуществлять своё человеческое и социальное предназначение.
Студенческий совет состоит из следующих секторов:
· учебно-организационный сектор;
· сектор гражданско-патриотического воспитания;
· культурно-массовый сектор;
· сектор профориентационной работы;
· сектор спортивной работы;
-сектор информационной работы и связей с общественностью.
Студенты техникума принимают участие в волонтёрском движении, в дея​тельности студенческих трудовых отрядов, в мероприятиях разного уровня: «Алло, мы ищем таланты!», «Российская студенческая весна на Кубани», интеллектуальной игре «Что? Где? Когда?», внутритехникумовской и город​ской спартакиадах.
Для обучающихся созданы необходимые социально-бытовые условия. Столовая техникума обеспечивает горячим питание. Все нуждающие  иногородние студенты в проживают общежитии техникума.
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