                                                       Описание программы

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) среднего профессионального образования представляет собой систему  документов, разработанную и утвержденную учебным заведением с учетом рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта СПО, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 02.08.2013 N 798, зарегистрованного в Минюсте РФ 20.08.2013 N 29749 (с изменениями от 09.04.2015 г.)  по профессии 19.01.17  Повар; кондитер с учетом требований ФГОС СОО, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 г.  № 413 (с изменениями от 29.12.2014 №1645, от 31.12.2015 №1578, от 29.06.2017 № 613), профессиональных стандартов:  «Повар», утвержденного Министерством труда 08.09. 2015г №619н, «Кондитер», утвержденного Министерством труда  07.09. 2015г №597н.
ППКРС регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по данной профессии и включает в себя: учебный план, рабочие программы учебных дисциплин, профессиональных модулей и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также программы учебной и производственной практик, календарный учебный график и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии. 

Организация - разработчик: ГОБПОУ «Добринское техническое училище»

                                                    Пояснительная записка

Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 740 от 02 августа 2013 г, зарегистрированного в Минюсте РФ 20 августа 2013г, регистрационный № 29506 (с изменениями от 09.04.2015г № 390) по профессии 9.01.17. Повар, кондитер   входящей в состав укрупненной группы профессий19.00.00 ПРОМЫШЛЕННАЯ ЭКОЛОГИЯ И БИОТЕХНОЛОГИИ и с учетом требований ФГОС ССО, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 г.  № 413 (с изменениями от 29.12.2014 №1645, от 31.12.2015 №1578, от 29.06.2017 № 613)

Организация учебного процесса и режим занятий:

- дата начала занятий: 01 сентября;

- продолжительность учебной недели – пятидневная;

- продолжительность занятий: академического часа: 45 мин., продолжительность перемен -10 мин. и большая перемена 30 мин. для приема пищи и отдыха обучающихся;    

- максимальный объем аудиторной учебной нагрузки составляет 36 часов;

- максимальный объем  учебной нагрузки составляет  54 часа;    

- формы текущего контроля: - устный опрос на теоретических, практических и семинарских занятиях; проверка выполнения письменных домашних заданий, практических и расчетно-графических работ; защита практических, лабораторных работ; контрольные работы; тестирование, в т.ч. компьютерное; контроль самостоятельной работы (в письменной или устной форме);  семинарские занятия;

- организация консультаций: формы проведения -  групповые и индивидуальные, предусмотрены из расчета  4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год, проводятся в соответствии с графиком;  

- часы консультаций распределяются преподавателям для работы с обучающимися в период выполнения выпускной квалификационной работы, подготовки к экзаменам, для работы со слабоуспевающими студентами, при формировании индивидуальной образовательной траектории обучающегося;

 - общий объём каникулярного времени в учебном году составляет 11 недель, в том числе две недели в зимний период;

 - по дисциплине «Физическая культура» (цикл ФК) еженедельно предусмотрены 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной учебной нагрузки ;

- для подгрупп  девушек возможно использование части учебного времени  дисциплины  «Безопасность жизнедеятельности», отведенного  на изучение основ военной службы,  на изучение основ медицинских знаний;

-  материалы текущей и промежуточной аттестации по дисциплинам общепрофессионального учебного цикла и междисциплинарным курсам профессионального учебного цикла приближены к условиям будущей профессиональной деятельности, в качестве их внешней оценки привлекаются работодатели и преподаватели смежных дисциплин;

 - используются следующие формы промежуточной аттестации - зачёт, дифференцированный зачёт, экзамен, по профессиональным модулям - экзамен (квалификационный);

 - в рабочих учебных программах всех дисциплин и профессиональных модулей сформулированы требования к результатам их освоения - компетенциям, приобретаемому практическому опыту, знаниям и умениям; 

- учебная практика и производственная практика проводятся при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются концентрированно в рамках профессиональных модулей; 

- учебная практика организована  на весь период обучения в объеме: 1 курс - 144 часа; 2 курс   - 180 часов;   3  курс- 360 часа;

-  учебная практика проводится в лабораториях учебного учреждения, 

- производственная практика проходит концентрированно на втором и третьем годах обучения:

2 год – 72 часа

3 год – 720 часов;  

- производственная практика проходит в с/х предприятиях  Добринского района, изредка в других муниципалитетах области
- аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций.

Общеобразовательный цикл

Общеобразовательный учебный цикл основной профессиональной образовательной программы профессии 19.01.17. Повар, кондитер, разрабатывается на основе требований ФГОС СОО и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии. Нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной программы увеличивается на 82 недели из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) - 57 нед., промежуточная аттестация - 3 нед., каникулярное время - 22 нед. Учебное время, отведенное на теоретическое обучение в объеме 2052 час. при реализации образовательной программы среднего общего образования в пределах ОПОП СПО, распределено на изучение общеобразовательных учебных предметов — общих и по выбору из обязательных предметных областей, дополнительных, базовые и профильные учебные предметы общеобразовательного цикла ППКРС.

Военные  сборы проводятся во 2-ом семестре первого года  обучения в количестве  36 часов  на базе ГОБПОУ «Добринское  техническое  училище»

 Изучение общеобразовательных учебных предметов осуществляется концентрированно на протяжении первых четырех  семестров. Промежуточная аттестация проводится по всем предметам общеобразовательного учебного цикла (кроме физической культуры) в форме дифференцированных зачетов и экзаменов. Экзамены - по русскому языку, математике, химии.
 Формирование вариативной части ППКРС 

 
Вариативная часть циклов ППКРС (144 часа аудиторной нагрузки) использована:

- 20 часов – на углубление знаний по общепрофессиональным дисциплинам;

-  124 часа - на углубление знаний и умений по профессиональным модулям.

Формы проведения консультаций – групповые, индивидуальные, письменные, устные.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются образовательным учреждением из расчета 4 часа на каждого обучающегося на каждый учебный год, в том числе в период реализации программы среднего общего образования и не учитываются при расчете объемов учебного времени. Около 25% общего количества консультаций  отведено на общеобразовательные дисциплины,  остальное - на профессиональный цикл
Формы проведения промежуточной аттестации

 Промежуточная аттестация проводится в следующих формах: зачет, дифференцированный зачет, экзамен. В форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Промежуточную аттестацию в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины или профессионального модуля. 

 Количество зачетов и дифференцированных зачетов – 26 (без учета зачетов по физической культуре), экзаменов – 10, включая 2 экзамена квалификационных. 

На промежуточную аттестацию в форме экзаменов отводится  в конце 2 семестра 1 неделя, в конце 4 семестра - 2 недели, в 5 и 6 семестре -   2 недели.
Формой аттестации по профессиональным модулям является экзамен квалификационный.

Для всех учебных дисциплин и профессиональных модулей, в т. ч. введенных за счет вариативной части ППКРС, предусмотрена промежуточная аттестация по результатам их освоения. Формы промежуточной аттестации указываются для каждой учебной дисциплины или профессионального модуля - по предметам общеобразовательного учебного цикла формы промежуточной аттестации – ДЗ (дифференцированный зачет) или Э (экзамен); - три экзамена - по русскому языку, математике и физике; - по дисциплине «Физическая культура» в составе общеобразовательного цикла форма промежуточной аттестации в первом, втором семестрах - 3 (зачет), а в третьем семестре - ДЗ (дифференцированный зачет); - в цикле ФК по дисциплине «Физическая культура» форма промежуточной аттестации в четвертом и пятом семестрах - 3 (зачет), а в седьмом семестре - ДЗ (дифференцированный зачет); - по общепрофессиональным дисциплинам форма промежуточной аттестации - ДЗ (дифференцированный зачет) и Э (экзамен); - - предусмотрена форма промежуточной аттестации по профессиональным модулям - Э(к) (экзамен (квалификационный)); - экзамен (квалификационный) проводится в последнем семестре освоения программы профессионального модуля и представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с участием работодателей; - условием допуска к экзамену (квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля - МДК и предусмотренных практик; - количество экзаменов в учебном году не превышает 8, а количество зачётов - 10. В указанное количество не входит дисциплина «Физическая культура»; - предусмотрена промежуточная аттестация по составным элементам программы профессионального модуля;
Формы проведения государственной итоговой аттестации.  

Формы и порядок проведения государственной итоговой аттестации определяется Порядком  проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства образования РФ от 16 августа 2013 г. N 968 с изменениями от 31.01.2014 г. №74). Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в форме выпускной практической квалификационной работы и письменной экзаменационной работы, тематика выпускной квалификационной работы соответствует содержанию профессиональных модулей.

 На проведение государственной итоговой аттестации отводится 2 недели на 3-ем курсе в   6 –м семестре.

1. Общие положения

Нормативно-правовую основу разработки основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер» (далее – программа) составляют: 

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

2.Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798 об утверждении «Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер»  (с изменениями от 09.04.2015 г.)  .

3.Профессиональный стандарт по профессии «Повар» утвержденный Министерством труда и социальной защитой Российской Федерации от 08.09. 2015г №619н

4.     Профессиональный стандарт по профессии «Кондитер» утвержденный Министерством труда и социальной защитой Российской Федерации от 07.09. 2015г №597н

5.Приказ Министерства образования и науки РФ №1186 от 25 октября 2013 года «Об утверждении Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов»; ​ 

6. Порядок организации и осуществлении образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ № 464 от 14 июня 2013г.; ​

7. Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ № 968 от 16 августа 2013г; ​

8. Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденное приказом Министерства и образования и науки РФ от 18.04.2013 № 291; 

​9. Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки России от 17.03.2015 № 06-259); ​ 

 10. Письмо Министерства образования и науки РФ от 20.10.10 № 12-696 «О разъяснениях по формированию учебного плана ОПОП НПО/СПО»;

 11. Разъяснения по формированию примерных программ профессиональных модулей НПО и СПО на основе ФГОС НПО и ФГОС СПО, утвержденные  27 августа 2009 г. директором Департамента государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования и науки РФ И.М. Реморенко;

12 .Устав ​ ГОБПОУ «Добринское техническое училище»,  другие локальные акты федерального, регионального уровней. ​ иные нормативные акты регионального и локального уровня. 

1.2. Нормативный срок освоения программы
Сроки получения среднего профессионального образования (далее СПО) по профессии19.01.17 Повар, кондитер». в очной форме обучения и присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1. 

Таблица 1 

	Уровень образования, необходимый для 

приема на обучение по ППКРС 
	Наименование квалификации 
	Срок получения СПО по ППКРС по очной форме обучения 

	основное общее 

образование 
	Повар кондитер
	2 года 10 месяцев 


1.3 Общая характеристика программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер».
Цель программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих 

по программе подготовки квалифицированных рабочих и служащих (далее ППКРС) по профессии19.01.17 Повар, кондитер». имеет своей целью развитие у обучающихся личностных качеств, формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС СПО по данной профессии, подготовка квалифицированного рабочего, обладающего общекультурными и профессиональными компетенциями (знаниями, умениями, навыками), позволяющими эффективно адаптироваться на рынке труда. 

ППКРС ориентирована  на реализацию следующих принципов: 

- деятельностный 
   и 
практикоориентированнный 
характер учебной  деятельности в процессе освоения основной образовательной программы; 

-приоритет самостоятельной деятельности обучающихся;  

-ориентация 
при 
определении 
содержания 
образования на запросы  работодателей; 

-связь теоретической и практической подготовки; 

- ориентация на формирование готовности к самостоятельному принятию профессиональных решений как в типичных, так в нетрадиционных ситуациях.

Трудоемкость СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер».

Общее количество часов теоретического обучения – 2268. Нормативный срок освоения ППКРС СПО при очной форме получения образования составляет 147 недель. Подробнее – см. табл. 2 

Таблица 2 

Нормативные сроки теоретического обучения, практик, промежуточной и государственной итоговой аттестации, каникулярного времени при очной форме 
	Обучение по учебным циклам 
	75 нед. 

	Учебная практика 
	41 нед. 

	Производственная практика 
	

	Промежуточная аттестация 
	5 нед. 

	Государственная итоговая аттестация 
	2 нед. 

	Каникулярное время 
	24 нед 

	Итого 
	147 нед. 


1.4. Требования к абитуриенту
Абитуриент должен иметь документ государственного образца – аттестат об основном общем образовании
2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения ППКРС
Целью ООП является развитие у студентов личностных качеств, а также формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с требованиями ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.
 Область и объекты профессиональной деятельности.

Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей. 
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:
 - основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий;
 - технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; - посуда и инвентарь; 
- процессы и операции приготовления продукции питания.

 
Обучающийся по профессии 19.01.17 Повар, кондитер готовится к следующим видам деятельности: 

1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

 2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

 3.  Приготовление супов и соусов. 

 4.  Приготовление блюд из рыбы.

 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

 6. Приготовление холодных блюд и закусок. 

 7.  Приготовление сладких блюд и напитков.

 8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

 
В результате освоения ООП СПО ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер выпускник должен обладать следующими компетенциями:

ОБЩИЕ КОМПЕТЕНЦИИ

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

ОК.2 Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем

 ОК.3 Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

 ОК.4 Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

 ОК.5 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.6 Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами 

ОК.7 Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей) . ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ КОМПЕТЕНЦИИ

1.Приготовление блюд из овощей и грибов.

 ПК.1.1 Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ

 ПК.1.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов
2.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

 ПК.2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. ПК.2.2 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы

 ПК.2.3 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий 
ПК. 1.4 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога 

ПК.2.5 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем

         3. Приготовление супов и соусов.

ПК.3.1 Готовить бульоны и отвары. 

ПК.3.2 Готовить простые супы.

        ПК.3.3Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

 ПК.3.4 Готовить простые холодные и горячие соусы. 
4. Приготовление блюд из рыбы.

 ПК.4.1 Производить обработку рыбы с костным скелетом 

ПК.4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

 ПК.4.3 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

 5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

ПК.5.1 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы 

ПК.5.2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

 ПК.5.3 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов

 ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

 6. Приготовление холодных блюд и закусок. 

ПК.6.1 Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. ПК.6.2 Готовить и оформлять салаты. ПК 6.3 Готовить и оформлять простые холодные закуски ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда

 7. Приготовление сладких блюд и напитков

 ПК.7.1 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК.7.2 Готовить простые горячие напитки. 

ПК.7.3 Готовить и оформлять простые холодные напитки. 8. 8.Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
ПК.8.1 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. ПК.8.2 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия ПК 8.3 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4.Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

 ПК 8.5.Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

 ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 
3. Документы, регламентирующие содержание и организацию образовательного процесса при реализации программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер».
В соответствии Приказом Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» содержание и организация образовательного процесса при реализации данной ППКРС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер». регламентируется учебным планом; календарным учебным графиком, рабочими программами учебных дисциплин (модулей), курсов, оценочными и методическими материалами, обеспечивающими качество подготовки и воспитания обучающихся. 

Организация образовательного процесса в училище ведется по основным образовательным программам среднего профессионального образования и регламентируется расписанием занятий и настоящей образовательной программой, включающей учебный план (УП), календарный учебный график, рабочие программы учебных дисциплин, модулей и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также рабочие программы учебной и производственной практик, перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по профессии СПО, методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующих образовательных технологий, которые разрабатываются и утверждаются училищем самостоятельно с учетом требований регионального рынка труда на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, примерных профессиональных образовательных программ, разработку которых осуществляет Министерство образования и науки Российской Федерации. 

ГОБПОУ «Добринское техническое училище» ежегодно обновляет основные профессиональные образовательные программы (в части состава дисциплин (модулей), установленных учебным заведением в учебном плане, и /или содержания рабочих программ учебных дисциплин, междисциплинарных курсов, модулей, рабочих программ учебной и производственной практик, методических материалов, обеспечивающих реализацию соответствующих образовательных технологий с учетом развития науки, техники, культуры, экономики и промышленного производства. 

На основе ФГОС СПО учреждением профессионального образования разрабатывается рабочий учебный план с указанием учебной нагрузки обучающегося по каждой из изучаемых дисциплин, каждому профессиональному модулю, междисциплинарному  курсу, учебной и производственной практике. 
3.1. Календарный учебный график и учебный план подготовки по профессии 19.01.17 Повар, кондитер».

Вариативная часть циклов ППКРС (144 часа аудиторной нагрузки) использована:

- 20 часов – на углубление знаний по общепрофессиональным дисциплинам;

-  124 часа - на углубление знаний и умений по профессиональным модулям:

ПМ. 01, ПМ. 02, ПМ 03 ,ПМ.04, ПМ 05, ПМ 06,ПМ 08
Календарный учебный график является самостоятельным документом, входящим в ППКРС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер».

 Календарный учебный график устанавливает последовательность и продолжительность теоретического обучения, практик, государственной (итоговой) аттестации, каникул. Структура календарного учебного графика разработана в соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер».и включает календарный график учебного процесса по каждому курсу. Рабочий учебный план ППКРС профессии19.01.17 Повар, кондитер». составлен на основе ФГОС СПО и регламентирует порядок реализации ОПОП по профессии среднего профессионального образования. В соответствии с законом Российской Федерации «Об образовании» рабочий учебный план является частью ППКРС.  

Рабочий учебный план определяет качественные и количественные характеристики ППКРС по профессии среднего профессионального образования.  

В РУП отображается логическая последовательность 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; виды учебных занятий; распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения и по семестрам; распределение по семестрам и объемные показатели подготовки и проведения государственной (итоговой) аттестации. Рабочий учебный план составляется по рекомендуемой форме.  

При формировании учебного плана учитывались следующие нормы нагрузки: 

максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет  54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной учебной работы; максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся составляет 36 академических часов в неделю. Аудиторная нагрузка обучающихся предполагает проведение теоретических, практических занятий и лабораторных работ. 

При формировании учебного плана образовательного учреждения распределяется весь объем времени, отведенного на реализацию ППКРС, включая базовую и вариативную части. Объем времени, отведенный на промежуточную аттестацию, составляет : 1 неделя на 1 курсе, по 2 недели на 2 и 3 курсах. Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины. Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации студентов не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов – 10. Продолжительность каникул в зимний период составляет не менее двух недель. 

3.2. Программы дисциплин и профессиональных модулей профессионального цикла
Рабочие программы учебных дисциплин, междисциплинарных курсов, профессиональных модулей составляются с учетом формирования необходимых компетенций и оценочнх средств  на основе структуры ППКРС по профессии  19.01.17 Повар, кондитер» по учебным дисциплинам, междисциплинарным  курсам, профессиональным модулям.  

Полнотекстовые версии рабочих программ учебных дисциплин, междисциплинарных курсов и профессиональных модулей размещены в сформированной папке по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.
Календарный учебный график является самостоятельным документом, входящим в ППКРС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер».
Календарный учебный график устанавливает последовательность и продолжительность теоретического обучения, промежуточной аттестации, практик, государственной (итоговой) аттестации, каникул. Структура календарного учебного графика разработана в соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии  19.01.17 Повар, кондитер  и включает календарный график учебного процесса по каждому курсу. 
Рабочий учебный план ППКРС профессии 19.01.17 Повар, кондитер составлен на основе ФГОС СПО и регламентирует порядок реализации ОПОП по профессии среднего профессионального образования. В соответствии с законом Российской Федерации «Об образовании» рабочий учебный план является частью ППКРС. Рабочий учебный план определяет качественные и количественные характеристики ППКРС по профессии среднего профессионального образования.

3.3. Программы учебной и производственной практик
В соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 « Повар, кондитер»   практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации ППКРС предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная практика и производственная практика проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются концентрированно. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательным учреждением по каждому виду практики отдельно и закреплены в соответствующих нормативных документах. 

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

Практики закрепляют компетенции, приобретаемые обучающимися в результате освоения теоретических курсов, помогают приобрести практический опыт выполнения профессиональных заданий, продолжают формировать общие компетенции обучающихся, а также закрепить профессиональные компетенции. 
Содержание всех видов практики определяется программой, которая устанавливает дидактически обоснованную последовательность процесса формирования общекультурных и профессиональных компетенций обучающихся в соответствии со спецификой профессии. 

Организация учебной и производственной практики на всех этапах направлена на обеспечение непрерывности и последовательности овладения обучающимися профессиональной деятельностью в соответствии с требованиями к уровню подготовки выпускника. 

3.3.1. Прохождение учебных (производственного обучения) и производственных практик
При реализации данной ППКРС предусматриваются следующие виды практик: 

учебная, производственная практика 

Учебная практика является частью профессиональных модулей. 

Производственная практика ориентирована на включение обучающегося в профессиональную и осуществление им самостоятельной практической деятельности на 2,3  курсах обучения. 

Целью указанной практики является углубление и закрепление теоретических знаний, полученных при изучении общепрофессиональных дисциплин и междисциплинарных курсов, продолжение формирования общекультурных и профессиональных компетенций на основе полученного практического опыта, подготовка к сдаче квалификационных экзаменов по окончании освоения каждого из указанных профессиональных модулей. 

Производственная практика является завершающим этапом подготовки тракториста -машиниста сельскохозяйственного производства и направлена на достижение следующих целей: 

- овладение обучающимися профессиональной деятельностью, развитие профессионального мышления; 

- закрепление, углубление, расширение и систематизация знаний, закрепление практических навыков и умений, полученных при изучении дисциплин, определяющих специфику профессии; 

- обучение навыкам решения практических задач при подготовке выпускной квалификационной работы; 

- проверка профессиональной готовности к самостоятельной трудовой деятельности выпускника; 

- сбор материалов к государственной итоговой аттестации. 

Преподаватели профессиональных модулей обеспечивают практическое обучение программой, методическими указаниями по прохождению практики. С места прохождения практики обучающиеся получают характеристику. По окончании практики обучающиеся готовят отчеты по практике, которые защищают. 

Базы практик способствуют проведению практической подготовки студентов на высоком современном уровне. Объем практики по основной профессиональной образовательной программе в учебном плане соответствует требованиям федерального государственного образовательного стандарта по профессии. 

Основными базами практик являются предприятия: ООО «Добринский общепит»
3.3.2. Программа учебной практики

Программы учебных практик по профессиональным модулям размещены в сформированной папке по профессии 19.01.17 « Повар, кондитер».
3.3.3. Программа производственной практики.
Программы производственных практик по профессиональным модулям размещены в сформированной папке по профессии 19.01.17 « Повар, кондитер».
Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку обучающихся. При реализации ППКРС предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная практика и производственная практика проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются концентрированно. 

Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются образовательным учреждением по каждому виду практики отдельно и закреплены в соответствующих нормативных документах. 

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

Практики закрепляют компетенции, приобретаемые обучающимися в результате освоения теоретических курсов, помогают приобрести практический опыт выполнения профессиональных заданий, продолжают формировать общие компетенции обучающихся, а также закрепить профессиональные компетенции. 

Содержание всех видов практики определяется программой, которая устанавливает дидактически обоснованную последовательность процесса формирования общекультурных и профессиональных компетенций обучающихся в соответствии со спецификой профессии. 

Организация учебной и производственной практики на всех этапах направлена на обеспечение непрерывности и последовательности овладения обучающимися профессиональной деятельностью в соответствии с требованиями к уровню подготовки выпускника. 
4. Контроль и оценка результатов освоения программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих
4.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе подготовки квалифицированных рабочих и служащих, обеспечивает организацию и проведение текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. 

Обучение по учебным дисциплинам и профессиональным модулям завершается промежуточной аттестацией. 

Формы и методы текущего и итогового контроля по ППКРС самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся не позднее начала двух недель от начала обучения. 

Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС). 

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы и контрольно-оценочные средства предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов 
подготовки. 
	Результаты (освоенные профессиональные компетенции)
	Формы и методы контроля

	ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 

ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста. 


	Экспертная оценка выполнения практической работы

Компьютерное тестирование

Экспертная оценка выполнения 5 лабораторных работ (по разным группам овощей)

Экспертная оценка демонстрации умений на практическом экзамене

	ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

 ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы. 

ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

 ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. Приготовление супов и соусов.

 ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

 ПК 3.2. Готовить простые супы. 

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

 ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. Приготовление блюд из рыбы. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

 ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

 ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. Приготовление холодных блюд и закусок. 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

 ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

 ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. Приготовление сладких блюд и напитков. 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.

 ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия

 ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки. 

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

 ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные. 


	Экспертная оценка качества обработанных овощей во время лабораторно-практических работ, учебной практики, практического экзамена;

Экспертная оценка качества готовой продукции во время лабораторно-практических работ, учебной практики, практического экзамена;

Мониторинг освоенных умений (самооценка) по дневнику по практике

Компьютерное тестирование

Экспертная оценка выполнения 5 лабораторных работ (по разным группам овощей)

Экспертная оценка демонстрации умений на практическом экзамене

Экспертная оценка качества готовых блюд и гарниров из овощей и грибов во время лабораторно-практических работ, учебной практики, практического экзамена;

Экспертная оценка качества готовой продукции во время лабораторно-практических работ, учебной практики, практического экзамена; 

Мониторинг освоенных умений (самооценка) по дневнику по практике

Компьютерное тестирование

Наблюдение за выполнением практических работ; 

контрольные работы по темам МДК и разделам; 

· отчеты по учебной и производственной практике;

- дифференцированный зачет по учебной практике;

-дифференцированный зачет по производственной практике;

 - экзамены по разделам МДК;

 - квалификационный экзамен по профессиональному модулю

Экспертная оценка выполнения практической работы

Экспертная оценка выполнения  лабораторных работ 

Тестирование

- дифференцированный зачет по учебной практике;

-дифференцированный зачет по производственной практике;

 - экзамены по разделам МДК;

 - квалификационный экзамен по профессиональному модулю

Экспертная оценка качества обработанной рыбы во время лабораторно-практических работ, учебной практики, практического экзамена;

Тестирование

- дифференцированный зачет по учебной практике;

- дифференцированный зачет по производственной практике;

 - экзамены по разделам МДК;

 - квалификационный экзамен по профессиональному модулю

Тестирование

- дифференцированный зачет по учебной практике;

- дифференцированный зачет по производственной практике;

 - экзамены по разделам МДК;

 - квалификационный экзамен по профессиональному модулю

Экспертная оценка качества обработанной рыбы во время лабораторно-практических работ, учебной практики, практического экзамена;

Тестирование

- дифференцированный зачет по учебной практике;

- дифференцированный зачет по производственной практике;

 - экзамены по разделам МДК;

 - квалификационный экзамен по профессиональному модулю




5. Фактическое ресурсное обеспечение ППКРС по профессии
19.01.17 Повар, кондитер» среднего профессионального образования
Программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер»  обеспечена учебно-методической документацией и материалами по всем учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам, профессиональным модулям и практикам. Содержание образования каждой из таких учебных дисциплин (модулей) представлено при помощи рабочих программ и учебно-методических комплексов. Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. 
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Имеются в наличии периодические издания в библиотеке. Кроме того, обеспечена возможность выхода в российские и международные информационные сети через систему «Интернет», к которой подключена компьютерная сеть училища. Для реализации образовательной программы в училище оборудован  компьютерный кабинет. Компьютеры объединены в локальные сети и единую сеть образовательного  учреждения. Со всех ПЭВМ, подключенных к сети, имеется выход в Internet. 

Каждый обучающийся обеспечен доступом к библиотечному фонду, содержащему издания по основным изучаемым дисциплинам и сформированной по согласованию с правообладателями учебной и учебно-методической литературы. 

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

Училище, реализуя программу подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер»   располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической и научно-исследовательской работы обучающихся, предусмотренных учебным планом ОУ, и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Имеющаяся материально-техническая база обеспечивает выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров; освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей образовательной среды в образовательном учреждении или в организациях по профилю профессии в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности. 

5.1. Кадровое обеспечение учебного процесса
В образовательном учреждении сформирован высококвалифицированный педагогический коллектив. Его основу составляют штатные преподаватели, имеющие большой стаж педагогической деятельности. 
Реализация ППКРС должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено ФГОС СПО для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла, эти преподаватели и мастера производственного обучения получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

5.2. Материально-техническое обеспечение учебного процесса
Образовательное учреждение располагает необходимой учебно-лабораторной базой для проведения учебных занятий по всем циклам дисциплин и профессиональным модулям. В преподавании дисциплин активно используются технические средства обучения, компьютерный класс, мультимедийные установки, современные программные продукты. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений
Кабинеты:
технологии кулинарного производства;

технологии кондитерского производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

микробиологии, санитарии и гигиены;

товароведения продовольственных товаров;

технического оснащения и организации рабочего места.

Учебный кулинарный цех.

Учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс:

спортивный зал;

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

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

Залы:

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

актовый зал.
6. Характеристика среды образовательного учреждения, обеспечивающей развитие общекультурных (социально-личностных) компетенций выпускников
Работа по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер»   , ориентированная на воспитание и гуманитарную подготовку обучающихся, ведется на основе концепции и программы воспитательной деятельности, а также в соответствии с планом воспитательной работы училища. 

Цель воспитательной работы училища – формирование гражданской позиции обучающихся, сохранение и возрождение традиций профессионального образования и воспитания, формирование общекультурных и социально-личностных компетенций выпускников. Реализация целей, задач и принципов воспитательной деятельности в колледже по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, осуществляется через деятельность самоуправления обучающихся, внеучебную общекультурную работу и профилактическую работу. 

Для осуществления воспитательной деятельности с обучающимися в училище создана стабильная материально-техническая база: актовый зал, спортивный, тренажерный залы, оборудование для проведения культурно-массовых и спортивных мероприятий. Выделяются необходимые средства для проведения мероприятий. За активное участие во внеучебной деятельности наиболее активные обучающиеся поощряются премиями и грамотами администрации училища.

7. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества освоения обучающимися ППКРС СПО по профессии
19.01.17 «Повар, кондитер»

В соответствии с Приказом Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер»  оценка качества освоения обучающимися основных образовательных программ включает: текущий контроль знаний, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

В части требований к результатам освоения ППКРС выпускнику присваивается квалификация :

Повар

Кондитер 

Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация 
Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются образовательным учреждением самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух недель от начала обучения. Формами текущего контроля персональных достижений студентов и оценки качества их подготовки по учебным дисциплинам являются контрольные задания, рефераты, тесты; промежуточная аттестация включает экзамены, зачеты, дифференцированные зачеты, по междисциплинарным курсам – экзамены, по профессиональным модулям  экзамены   квалификационные 

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях: оценка уровня освоения дисциплин;  оценка компетенций обучающихся. 

В училище созданы условия для максимального приближения программ текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся к условиям их будущей профессиональной деятельности - для чего, кроме преподавателей конкретной дисциплины, в качестве внешних экспертов активно привлекаются работодатели. 

Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер».
В соответствии с требованиями ФГОС СПО для аттестации обучающихся на соответствие их профессиональных достижений поэтапным требованиям ППКРС по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 «Повар, кондитер»   созданы следующие фонды оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации: 

1. Комплект контрольно-оценочных средств по учебным дисциплинам. 

2. Комплект контрольно-оценочных средств по профессиональным модулям.  

3. Фонд оценочных средств по государственной итоговой аттестации. 

7.3. Государственная итоговая аттестация выпускников СПО по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер»  

Государственная итоговая аттестация выпускника учебного заведения является обязательной и осуществляется после освоения образовательной программы в полном объеме. 

Целью государственной итоговой аттестации является установление уровня подготовки выпускников к выполнению профессиональных задач, установленных ФГОС СПО, и соответствия их подготовки компетенциям федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования. 

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной практики. 

Государственная итоговая аттестация выпускника по профессии19.01.17 «Повар, кондитер»   включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (письменной экзаменационной работы, выпускной практической квалификационной работы). Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются образовательным учреждением на основании порядка проведения государственной итоговой аттестации выпускников по программам СПО. 

Защита выпускной квалификационной работы проводится публично на заседании государственной экзаменационной комиссии. 

Государственная итоговая аттестация выпускников при ее успешном прохождении завершается выдачей диплома государственного образца.
Аннотации  к рабочим  программам профессиональных модулей и учебных дисциплин основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС  CПО19.01.17. Повар, кондитер
Организация-разработчик: Государственное областное бюджетное профессиональное образовательное учреждение «Добринское техническое училище»

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ
Организация-разработчик: Государственное областное бюджетное профессиональное образовательное учреждение «Добринское техническое училище»
1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер, входящей в состав укрупнённой группы профессии 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

· готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

· выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основные группы микроорганизмов;

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

· санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

· правила личной гигиены работников пищевых производств;

· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;

· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часа;

самостоятельной работы обучающегося 18 часов.

Форма промежуточной аттестации- дифференцированный зачет

В рабочей программе представлены:

· результаты освоения учебной дисциплины;

· структура и примерное содержание учебной дисциплины;

· условия реализации программы учебной дисциплины;

· контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер и обеспечивает практическую реализацию Федерального государственного образовательного стандарта в рамках образовательного процесса.
АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ С ОСНОВАМИ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ
1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер, входящей в состав укрупнённой группы профессии 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

13 Обработчик птицы и кроликов; 19.01.12 Переработчик скота и мяса.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

· составлять рационы питания;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· роль пищи для организма человека;

· основные процессы обмена веществ в организме;

· суточный расход энергии;

· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

· роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

· понятие рациона питания;

· суточную норму потребности человека в питательных веществах;

· нормы и принципы рационального сбалансированного питания;

· методику составления рационов питания;

· ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

· общие требования к качеству сырья и продуктов;

· условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных товаров.

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часа, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов;

самостоятельной работы обучающегося 18 часов.

Форма промежуточной аттестации - дифференцированный зачет

В рабочей программе представлены:

· результаты освоения учебной дисциплины;

· структура и примерное содержание учебной дисциплины;

· условия реализации программы учебной дисциплины;

· контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер и обеспечивает практическую реализацию Федерального государственного образовательного стандарта в рамках образовательного процесса.

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И  ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТа
1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер, входящей в состав укрупнённой группы профессии 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

· подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

· обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

· производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

· проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· характеристики основных типов организации общественного питания;

· принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

· учет сырья и готовых изделий на производстве;

· устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

· правила их безопасного использования;

· виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции.

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часа;

самостоятельной работы обучающегося 18 часов.

Форма промежуточной аттестации- дифференцированный зачет

В рабочей программе представлены:

· результаты освоения учебной дисциплины;

· структура и примерное содержание учебной дисциплины;

· условия реализации программы учебной дисциплины;

· контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер и обеспечивает практическую реализацию Федерального государственного образовательного стандарта в рамках образовательного процесса.

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
1. Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер, входящей в состав укрупнённой группы профессии 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл

3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;

· применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

· защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· принципы рыночной экономики;

· организационно-правовые формы организаций;

· основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

· механизмы формирования заработной платы;

· формы оплаты труда.

4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часа;

самостоятельной работы обучающегося 18 часов.

Форма промежуточной аттестации- дифференцированный зачет

В рабочей программе представлены:

· результаты освоения учебной дисциплины;

· структура и примерное содержание учебной дисциплины;

· условия реализации программы учебной дисциплины;

· контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины.

Содержание рабочей программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер и обеспечивает практическую реализацию Федерального государственного образовательного стандарта в рамках образовательного процесса.

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Безопасность жизнедеятельности
1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО СПО 19.01.17 Повар, кондитер, входящей в состав укрупнённой группы профессии 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии. 
1.2. Место дисциплины в структуре программы  подготовки квалифицированных рабочих, служащих: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл. 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
· организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и  населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

· предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

·  использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения;  

· ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные получаемой профессии; 

·  применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией; 

· владеть способами бесконфликтного общения 
и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

· оказывать первую помощь пострадавшим. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
· принципы 
обеспечения 
устойчивости 
объектов 
экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как угрозе национальной безопасности России; 

· основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

· основы военной службы и обороны государства; 

· задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

· способы защиты населения от оружия массового поражения; 

· меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

· организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступление на нее в добровольном порядке; 

· основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении воинских подразделений в которых имеются военноучетные специальности, родственные профессиям НПО; 

· область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы; 

· порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

1.3  Содержание дисциплины: 

Раздел 1. Защита населения и территорий от чрезвычайных ситуаций

Тема 1.1.Организация и проведение мероприятий по защите работающих и  населения от негативных воздействий  ЧС

Тема 1.2 Использование средств индивидуальной защиты.   

Раздел 2.Основы военной службы и обороны государства. 

Тема 2.1.Военно-учетные специальности ВС РФ, определение среди них родственных профессий.

Тема 2.2.Применение профессиональных знаний в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией.

1.5.  Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  - 60 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 40 часов; из них теоретического обучения – 20 часов; практических занятий – 20 часов. Количество часов самостоятельной работы –  20 часов.

  1.6 Контроль и проверка. 
Формой аттестации по учебной дисциплине «Безопасность жизнедеятельности» является дифференцированный зачет. 
Аннотация к рабочей программе профессионального модуля

ПМ.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов

             Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС  CПО19.01.17. Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

             Включает следующий междисциплинарный курс МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов.                                       

             Обучающиеся в ходе освоения профессионального модуля должны: 

иметь практический опыт: 

обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов; 

             уметь: 

             проверять органолептическим способом качество овощей и грибов; 

            выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки и приготовления блюд из овощей и грибов;

            обрабатывать различными методами овощи и грибы; 

            нарезать и формовать традиционные виды овощей и грибов; 

охлаждать и замораживать нарезанные овощи и грибы; 
знать: 

     - ассортимент, пищевую ценность, товароведную характеристику и требования различных овощей и грибов; 

     - характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов;

      - технику обработки овощей, грибов, пряностей;

      - способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; 

     - температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров из овощей и грибов;

      - правила проведения бракеража;

      - способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи; 

      - правила хранения овощей и грибов;

      - виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке овощей, грибов, пряностей; правила их безопасного использования. 

ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и 

формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку 

пряностей и приправ.

ПК 1.2.Готовить и оформлять основные и простые блюда и 

гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

Количество часов на освоение примерной программы профессионального модуля: 

Всего  – 201часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 180  часа,

 включая:  обязательной аудиторной учебной нагрузки  – 42 часа; ( из них  ЛПЗ– 12)

самостоятельной работы  – 21 часов; 

 учебной и производственной практики   138 часов.

Промежуточная аттестация по МДК  01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов - экзамен

Аннотация

к рабочей программе профессионального модуля

ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

          Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО Повар, кондитер CПО19.01.17. в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

         Включает следующий междисциплинарный курс МДК.02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

        Обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен: иметь практический опыт: приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста. 

уметь:

      - проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, технологическим требованиям к блюдам и гарнирам из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

      - выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий яиц, творога, теста; 

     - использовать различные технологии приготовления и оформления блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий яиц, творога, теста; 

     - оценивать качество готовых блюд; 

- охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий яиц, творога, теста;

 знать:

      - классификацию, пищевую ценность, требования к качеству блюд и гарниров из круп бобовых и макаронных изделий яиц, творога, теста; 

     - правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста; 

    - правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении блюд и гарниров из круп,  бобовых и макаронных изделий яиц, творога, теста; 

      ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов жиров сахара муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.

      ПК 2.2.  Готовить и оформлять каши  и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

      ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 

      ПК 2.4.  Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

      ПК 2.5.  Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.     

Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего –201часа, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 48 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 42часа; ( из них ЛПЗ - 12)

самостоятельной работы обучающегося – 21 часов;

учебной и производственной практики  138 часов.

Промежуточная аттестация по МДК  02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста – экзамен

Аннотация  к рабочей программе профессионального модуля

ПМ.03 Приготовление супов и соусов

       Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО CПО19.01.17. Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

       Включает следующий междисциплинарный курс: МДК.03.01. Технология приготовление супов и соусов. Обучающиеся в ходе освоения профессионального модуля должны: 

иметь практический опыт: приготовления основных супов и соусов; 

    уметь: 

       проверять органолептическим способом качество и соответствие основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним, технологическим требованиям к основным супам и соусам; 

       выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления супов и соусов; 

     использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов; 

    оценивать качество готовых блюд; 

    охлаждать, замораживать, размораживать и разогревать отдельные компоненты для соусов; 

         знать: 

      классификацию, пищевую ценность, требования к качеству основных супов и соусов; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении супов и соусов; 

     правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при приготовлении основных супов и соусов; 

     способы минимизации отходов при нарезке и обработке овощей и грибов; 

     температурный режим и правила приготовления супов и соусов; 

     правила проведения бракеража; 

     способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; правила хранения и требования к качеству готовых блюд; 

     виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.

      Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

всего –198, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 180 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 часа; ( из них ЛПЗ – 6 ч)

самостоятельной работы обучающегося–18часа.

Учебной  и производственной практики – 132 часов.

Промежуточная аттестация по МДК  - дифференцированный зачет
Аннотация к рабочей программе профессионального модуля

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы

          Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО CПО19.01.17. Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной  деятельности (ВПД): приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

           Включает следующий междисциплинарный курс: МДК.04. 01Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы.

 Обучающиеся в ходе освоения профессионального модуля должны: 

        Иметь практический опыт: 

обработки рыбного сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; 

         уметь: 

        проверять органолептическим способом качество рыбы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из рыбы; 

       выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов блюд из рыбы; 

      использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы; оценивать качество готовых блюд; 

     знать: 

     классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, полуфабрикатов и готовых блюд; 

     правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы; 

      последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы; 

      правила проведения бракеража; 

      способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи; правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы; 

       температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы; 

        виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

         Количество часов на освоение программы профессионального модуля 

  Всего  – 195 час, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 174 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 42часа;( из  них л/п- 6)

самостоятельной работы обучающегося – 21часов;

 учебной и производственной практики – 132 часов.

Промежуточная аттестация по МДК  - дифференцированный зачет

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля
ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

  Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО. Повар, кондитер19.01.17.  в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

           Включает следующий междисциплинарный курс: МДК 05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы. Обучающейся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

      иметь практический опыт: 

     обработки сырья; 

      приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы; 

         уметь: 

    проверять органолептическим способом качество мяса и домашней птицы и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса и домашней птицы; 

     выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов блюд из мяса и домашней птицы; 

     использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы; 

     оценивать качество готовых блюд; 

      знать:

      классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы; 

     правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

     последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из мяса и домашней птицы; 

      правила проведения бракеража;

      способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

      правила хранения и требования к качеству готовых блюд из мяса и домашней птицы; 

       температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из мяса и домашней птицы; 

      виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

     Количество часов на освоение программы профессионального модуля 

всего – 225 часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 198часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 54 часов;( из нихЛПЗ– 6ч)

самостоятельной работы обучающегося –27 часов;

учебной и производственной практики – 144 часов.

Промежуточная аттестация по МДК  - ЭКЗАМЕН

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля

ПМ. 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

          Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 19.01.17. Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

       Включает следующий междисциплинарный курс: МДК.06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок. 

      Обучающейся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

       подготовки гастрономических продуктов; 

      приготовления и оформления холодных блюд и закусок. 

  уметь: 

      проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов; 

      выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок; 

      использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 

      оценивать качество холодных блюд и закусок; 

      выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима; 

знать: 

       классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок; 

       правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд и закусок; 

       последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд и закусок; 

      правила проведения бракеража; 

     правила охлаждения и хранения холодных блюд и закусок, температурный режим хранения;

      требования к качеству холодных блюд и закусок; 

      способы сервировки и варианты оформления; 

      температуру подачи холодных блюд и закусок; 

      виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования; 

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

      Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

всего – 186часов, в том числе:

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 168 часов, включая:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 36 часов;( из них ЛПЗ-6 с)

самостоятельной работы обучающегося – 18 часов;

учебной и производственной практики – 36 часов.

Промежуточная аттестация по МДК  - дифференцированный зачет.

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью  основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17. Повар, кондитер.

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина относится к профессиональному циклу

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен иметь практический опыт:

- приготовления сладких блюд; приготовления напитков;

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь:

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

- определять их соответствие техническим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;

-  выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков; использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;

- оценивать качество готовых блюд;

знать:

- классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков; 

- правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;  

- последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;

-  правила проведения бракеража;  

- способы сервировки и варианты оформления, правила охлаждения сладких блюд и напитков; 

- температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;  

- требования к качеству сладких блюд и напитков;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования; 

- проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов; выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

-  использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд и закусок; 

- оценивать качество холодных блюд и закусок;

- выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима.

Количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки обучающегося 54 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов;

самостоятельной работы обучающегося 18 часов.

Учебная и производственная практика-90

В рабочей  программе представлены:

· результаты освоения учебной дисциплины;

· структура и  содержание  учебной дисциплины;

· условия реализации учебной дисциплины;

· контроль и оценка результаты освоения учебной дисциплин

Содержание  рабочей  программы учебной дисциплины полностью соответствует содержанию ФГОС 
СПО по профессии 19.01.17.  Повар, кондитер и обеспечивает практическую реализацию ФГОС СПО в рамках образовательного процесса.

Формой промежуточной аттестации по МДК 07.01 Технология приготовление сладких блюд и напитков является дифференцированный зачет.

Аннотация к рабочей программе профессионального модуля

ПМ. 08 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
      Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО 19.01.17. Повар, кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд с учетом потребностей различных категорий потребителей.

      Включает следующий междисциплинарный курс: МДК.08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

     Обучающиеся в ходе освоения профессионального модуля должны: 

    иметь практический опыт: приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

     уметь:

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых изделий;

знать:

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря;

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования. 

	ПК 8.1
	1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 8.2
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия

	ПК 8.3
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.



	ПК 8.4
	      Готовить и использовать  в оформлении простые и основные    

      отделочные полуфабрикаты.



	ПК 8.5
	      Готовить и оформлять отечественные классические торты 

      и пирожные.



	ПК 8.6
	       Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты 

      и пирожные.




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

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результат своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой  для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством клиентами.

	ОК 7
	Исполнять воинскую обязанность,  в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).


       Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

 всего – 777 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 704 часов, включая:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 122 часа (из них ЛПЗ-24)

(  самостоятельной работы обучающегося – 73 часов;

(  учебной и производственной практики – 558 часов. 

Промежуточная аттестация по МДК  - экзамен.

Аннотация к рабочей программе учебной практики по профессии 
19.01.17 Повар, кондитер

Программа учебной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17. «Повар, кондитер».

Цели практики

Целью учебной практики является формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений и приобретения опыта практической работы.

Задачи практики

Задачей учебной практики является обучение трудовым приёмам, операциям и способам трудовых процессов, характерных для данной профессии:

-  обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов

-  подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп,       бобовых,       макаронных изделий, яиц, творога, теста;

-  приготовления основных супов и соусов;

-  обработки рыбного сырья;

-  приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; обработки сырья;

-  приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

подготовки гастрономических продуктов;

-  приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

-  приготовления сладких блюд; приготовления напитков;

-  приготовление хлебобулочные  изделий, мучных кондитерских изделий,

печенье, пряники, коврижки, отделочные полуфабрикаты.

Учебная практика при изучении ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов в количестве 66 часов базируется на изучении МДК.01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов.

Учебная практика при изучении ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста в количестве 66

часов базируется на изучении  

Учебная практика при изучении ПМ.03 Приготовление супов, соусов в количестве 60 часов базируется на изучении тем МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов.

Учебная практика при изучении ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы в количестве 60 часов базируется на изучении тем МДК.04.01. Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы.

Учебная практика при изучении ПМ.05  Приготовление блюд из мяса и домашней птицы  в количестве 72 часа базируется на изучении МДК.05.01.

Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы.

Учебная практика при изучении ПМ.06  Приготовление и оформление холодных блюд и закусок в количестве 60 часов базируется на изучении

МДК.06.01 Технология приготовления и оформления холодных закусок.

Учебная практика при изучении ПМ.07 Приготовление сладких блюд и

Напитков в количестве 54 часа базируется на изучении МДК.07.01. Тех-

хоология  приготовления сладких блюд и напитков.

Учебная практика при изучении ПМ.08 Приготовление хлебобулочных,

мучных и кондитерских изделий  в количестве 234 часов базируется на

МДК.08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Место и время проведения практики

Учебная практика проводится параллельно с изучением междисциплинарного курса, рассредоточено в соответствии с графиком учебного процесса

Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения

Практики В результате прохождения учебной практики, обучающийся должен, приобрести следующие практические навыки, умения, первоначальные профессиональные и общие компетенции:

ПК1.1 Овладеть навыками первичной обработки, нарезки и формовки тради-

ционных видов овощей и грибов, подготовки пряностей и приправ;

ПК 1.2 Приобрести навыки приготовления и оформления основных и простых

блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов;

ПК 2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров;

ПК 2.2 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда

из бобовых;

ПК 2.3 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изде-

лий;

ПК 2.4 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога;

ПК 2.5 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем;

ПК 3.1Готовить бульоны и отвары;

ПК3.2Готовить простые супы;

ПК 3.3Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты;

ПК 3.4 Готовить простые холодные и горячие соусы;

ПК 4.1 Производить обработку рыбы с костным скелетом;

ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом;

ПК 4.3 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом;

ПК 5.1 Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и

домашней птицы;

ПК 5.2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;

ПК 5.3 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов;

ПК 6.1 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы;

ПК 6.2 Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями;

ПК 6.3 Готовить и оформлять салаты;

ПК 6.4 Готовить и оформлять простые холодные закуски;

ПК 7.1 Готовить и оформлять простые холодные блюда;

ПК 7.2 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда;

ПК 7.3 Готовить простые горячие напитки;

ПК 7.4 .Готовить и оформлять простые холодные напитки;

ПК 8.1 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия;

ПК 8.2 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия;

ПК  8.3 Готовить и оформлять печенья, пряники, коврижки;

ПК  8.4 Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделоч-

ные полуфабрикаты;

ПК  8.6 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные;

ПК  8.6 Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные;

ОК  1  понимать сущность и социальную значимость своей будущей профес-

сии, проявлять к ней устойчивый интерес;

ОК  2 организовать собственную деятельность, исходя из целей и способов

её достижения, определенных руководителем;

ОК 3  осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию соб-

ственной деятельности, нести ответственность за результаты своей

работы;

ОК 4  осуществлять поиск информации, необходимой для эффектного вы-

полнения профессиональных задач;

ОК 5  готовить к работе производственное помещение и поддерживать его

санитарное состояние.

ОК 6.  Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7.  Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний для (юношей)

Объем учебной дисциплины 

Количество часов на освоение программы учебной практики – 342 часов.

Аннотация к программе производственной практики по профессии 
19.01.17.   Повар, кондитер

Программа производственной практики является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17.  Повар, кондитер.

Цели практики

Целью   производственной практики является формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений и приобретения опыта практической работы по профессии «Повар, кондитер»

Задачи практики

Задачей производственной практики является обучение трудовым приёмам, операциям и способам трудовых процессов, характерных для данной профессии:

-  обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов

- подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых,  макаронных изделий, яиц, творога, теста;

- приготовления основных супов и соусов;

- обработки рыбного сырья;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы; обработки сырья;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

подготовки гастрономических продуктов;

- приготовления и оформления холодных блюд и закусок;

- приготовления сладких блюд; приготовления напитков;

- приготовление хлебобулочные  изделий, мучных кондитерских изделий,

печенье, пряники, коврижки, отделочные полуфабрикаты

Учебная практика при изучении ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и

грибов» в количестве 72 часов базируется на изучении МДК.01.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов».

Учебная практика при изучении ПМ.02 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста» в количестве 72

часов базируется на изучении  

Учебная практика при изучении ПМ.03 «Приготовление супов, соусов» в количестве 72 часов базируется на изучении тем МДК.03.01. «Технология приготовления супов и соусов».

Учебная практика при изучении ПМ.04 «Приготовление блюд из рыбы» в количестве 72 часов базируется на изучении тем МДК.04.01. «Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы».

Учебная практика при изучении ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» в количестве 72 часов базируется на изучении МДК.05.01.

«Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы».

Учебная практика при изучении ПМ.06 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок» в количестве 72 часов базируется на изучении

МДК.06.01 «Технология приготовления и оформления холодных закусок».

Учебная практика при изучении ПМ.07 «Приготовление сладких блюд и

напитков» в количестве 36 часов базируется на изучении МДК.07.01. «Тех-

нология приготовления сладких блюд и напитков».

Учебная практика при изучении ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных,

мучных и кондитерских изделий» в количестве 324часов базируется на

МДК.08.01. «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».
Место и время проведения практики

Производственная практика проводится концентрированно в соответствии с графиком учебного процесса. 
Компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения практики

В результате прохождения производственной практики, обучающийся должен, приобрести следующие практические навыки, умения, первоначальные профессиональные и общие компетенции:

 ПК 1.1 Овладеть навыками первичной обработки, нарезки и формовки тради-

ционных видов овощей и грибов, подготовки пряностей и приправ;

ПК 1.2 Приобрести навыки приготовления и оформления основных и простых

блюд и гарниров из традиционных видов овощей и грибов;

ПК 2.1 Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц,молока для приготовления блюд и гарниров;

ПК2.2 Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда

из бобовых;

ПК2.3 Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изде-

лий;

ПК 2.4  Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога;

ПК 2.5  Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем;

ПК 3.1  Готовить бульоны и отвары;

ПК 3.2  Готовить простые супы;

ПК 3.3Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты;

ПК 3.4  Готовить простые холодные и горячие соусы;

ПК 4.1  Производить обработку рыбы с костным скелетом;

ПК 4.2 Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы скостным скелетом;

ПК 4.3 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом;

ПК 5.1  Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы;

ПК 5.2 Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы;

ПК 5.3 Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов;

ПК6.1 Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы;

ПК6.2 Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями;

ПК 6.3 Готовить и оформлять салаты;

ПК 6.4 Готовить и оформлять простые холодные закуски;

ПК 7.1 Готовить и оформлять простые холодные блюда;

ПК 7.2 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда;

ПК 7.3 Готовить простые горячие напитки;

ПК 8.1 Готовить и оформлять простые холодные напитки;

ПК 8.2 Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия;

ПК 8.3 Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия;

ПК 8.4 Готовить и оформлять печенья, пряники, коврижки;

ПК 8.5 Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделоч-

ные полуфабрикаты;

ПК 8.6Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные;

ПК 8.7 Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пи-

рожные;

ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профес-

сии, проявлять к ней устойчивый интерес;

ОК 2. Организовать собственную деятельность, исходя из целей и способов

её достижения, определенных руководителем;

ОК 3.Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и

итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы ;

ОК 4.  Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного вы-

полнения профессиональных задач;

ОК 5.  Использовать информационно-коммуникационные технологии

в профессиональной деятельности

ОК 6 . Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7.Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний для (юношей)

Количество часов на освоение программы учебной практики – 792 часа.

