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1. Общие положения

1.1. Нормативно-правовые основы разработки ППКРС
            ППКРС - комплекс нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по профессии     19.01.17           Повар, кондитер
Нормативную правовую основу разработки ППКРС составляют: 

– Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 года №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»

            – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 29749 от 20.08.2013г.
           – нормативно-методические документы Минобрнауки России:     

1) приказ от 14 июня 2013 г. № 464 об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего  профессионального образования

2) приказ от 18 апреля 2014 г. № 291 «Об утверждении положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования»

3) разъяснения по формированию примерных программ учебных дисциплин начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования

4) разъяснения по формированию примерных программ профессиональных модулей начального профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего профессионального образования - Разъяснения по заполнению Основной профессиональной образовательной программы

1.2.  Нормативный срок освоения программы
Нормативный срок освоения программы (базовой) подготовки по профессии 19.01.17           Повар, кондитер

при очной форме получения образования:
– на базе основного общего образования – 2 года 10 мес.
2.  Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения ППКРС

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 
            Область профессиональной деятельности выпускника:

приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.

Объекты профессиональной деятельности выпускника:
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.
2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции
Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника:

	Код
	Наименование

	ВПД 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.

	ВПД 2
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры 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 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.

	ВПД 3
	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.

	ВПД 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.

	ВПД 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.

	ВПД 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.

	ВПД 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.

	ВПД 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.


Общие компетенции выпускника

	Код
	Наименование

	ОК 1. 

ОК 2. 

ОК 3. 

ОК 4.     

ОК 5.

ОК 6. 

ОК 7. 


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

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

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

Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

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

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




3. Документы, определяющие содержание и организацию образовательного процесса

3.1 Учебный план (прилагается)
3.2. Календарный учебный график (прилагается)

4. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ППКРС
	№
	Наименование

	1.
	Кабинет «Технология кулинарного производства»

	2.
	Кабинет «Технология кондитерского производства»

	3.
	Кабинет «Безопасность жизнедеятельности и охраны труда»

	4.
	Лаборатория «Микробиология, санитария и гигиена» (совмещенный)

	5.
	Лаборатория «Товароведение продовольственных товаров» (совмещенный)

	6.
	Лаборатория «Техническое оснащение и организация рабочего места» (совмещенный)

	7.
	Учебный кулинарный цех

	8.
	Учебный кондитерский цех

	9.
	Спортивный зал

	10.
	Стадион

	11. 
	Актовый зал

	12.
	Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет


5. Оценка результатов освоения ППКРС
5.1. Контроль и оценка  достижений обучающихся

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

· входной контроль;

· текущий  контроль;

· итоговый контроль.

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

Входной контроль 

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

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

· выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности;

· правильности выполнения требуемых действий; 

· соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;

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

   Промежуточная аттестация студентов осуществляется комиссией в форме зачетов и экзаменов, назначаемой Филиалом Государственного автономного профессионального образовательного учреждения «Оренбургский аграрный колледж» с. Покровка Оренбургской области, с участием ведущих  преподавателей и мастеров производственного обучения.

· Итоговая аттестация
Итоговая аттестация выпускников является обязательной и включает защиту выпускной квалификационной работы.

5.2. Порядок выполнения и защиты письменной экзаменационной работы 

     Темы письменных экзаменационных работ разрабатываются преподавателями образовательных учреждений среднего профессионального образования совместно со специалистами предприятий или организаций, заинтересованных в   разработке данных тем, и рассматривается методическими комиссиями. Темы работ должны отвечать современным требованиям развития науки, техники, производства, экономики, и образования
   Закрепление тем письменных экзаменационных работ (с указанием руководителей и сроков выполнения) за учащимися оформляется приказом руководителя образовательного учреждения. 
    Обязательные требования - соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

    Требования к содержанию, объему и структуре письменных экзаменационных работ определяются образовательным учреждением на основании порядка проведения государственной (итоговой) аттестации выпускников по программам СПО, утвержденного федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере образования, определенного в соответствии со статьей 15 Закона Российской Федерации "Об образовании" от 10 июля 1992 г. N 3266 - 1.

5.3. Организация  итоговой государственной  аттестации выпускников

     Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении им теоретического материала и прохождении учебной практики (производственного обучения) и производственной 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 проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (письменная экзаменационная работа). 
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