Описание
образовательной программы

19.01.17. «Повар, кондитер»

1.Общие положения:

1.1.Нормативно – правовые основания разработки основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования (ОПОП СПО).
 

        Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП)-ППКРС  содержит комплекс основных характеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты), организационно-педагогических условий, форм аттестации по профессии 19.01.17. Повар, кондитер
Нормативно- правовую основу разработки программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих составляют:

- Федеральный закон от 29.12.2012г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

- Федеральный государственный образовательный  стандарт среднего профессионального образования по профессии 19.01.17. Повар, кондитер, утвержденный приказом Минобрнауки РФ от 02.08.2013г. №798;

-  Приказ Минобрнауки РФ от 09.04. 2015 г. № 390 «О внесении изменений в Федеральные государственные образовательные  стандарты среднего профессионального образования»;

-Федеральный государственный стандарт  среднего общего образования, утвержденный приказом Минобрнауки РФ №413 от 17.05.2012года.

-Приказа Минобрнауки РФ от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;

- Приказ Минобрнауки РФ от 15 декабря 2014 г. № 1580 «О внесении изменений в порядок организации и осуществления  образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Минобрнауки от 14 июня 2013г. №464»;

-Приказа Минобрнауки  РФ от 16.08.2013г. № 968 « Об утверждении Порядка  проведения  государственной итоговой  аттестации  по образовательным программам среднего полного профессионального образования»;(с изменениями от 31.01.2014г. №74)
-Письма Минобрнауки РФ от 17.02.2014г. № 02-68 « О прохождении государственной  итоговой  аттестации  по программам среднего  общего  образования  обучающихся  по образовательным программам  среднего профессионального образования».    
-Разъяснений ФИРО по формированию учебного плана ОПОП СПО (письмо Минобрнауки РФ от 20.10.2010г. №12696);

- Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО (Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 19.12.2014г № 06-1225)

-   Единого тарифно-квалификационного справочника;

-  Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29.12.2010г. №189 «Об утверждении СанПин 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях»» (с изменениями на 25.12.2013г.) (Зарегистрировано в Минюсте РФ 3 марта 2011 года, регистрационный номер 19993.);

-Приказ Минобрнауки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291 “Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования”;
-Приказ Минобрнауки РФ от 29.10.2013г.№1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования (с изменениями на 14 мая 2014 года);

-Приказ Минобрнауки РФ от 25.10.2013г.№1186 «Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов».

- Разъяснения 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. от17 марта 2015года , №06-259.

- Письмо Минобрнауки РФ от 22.01.2015г №ДЛ-1/05вн «Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих профессиональных стандартов»

-Приказ Минтруда России от 08.09.2015г №610 н «Об утверждении профессионального стандарта  «Повар»

-Приказ Минтруда России от 07.09.2015г № 597 н «Об утверждении профессионального стандарта  «Кондитер»

1.2 Требования к абитуриенту:

На обучение по профессии 19.01.17.  «Повар, кондитер» принимаются лица, имеющие основное общее образование.

Нормативный срок освоения программы: 2 года 10 месяцев.

Форма обучения: очная.

2.ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОПОП
2.1. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

    Область профессиональной деятельности выпускника:

выполнение работ по приготовлению 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.

Рабочие программы профессиональных модулей, междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик  разработаны в соответствии с  профессиональными стандартами «Повар» и «кондитер» .(Приложение 1)
Уровень квалификации:

Рекомендуемый перечень возможных сочетаний профессий рабочих, должностей служащих по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК016-94) при формировании программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессиям СПО:

16675 Повар  2-5 разряда

12901 Кондитер 3-5 разряда

5 разряд – повышенный.

Квалификационная характеристика выпускника

Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности в области выполнения работ по приготовлению широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных  изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.

 Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по выполнению работ по приготовлению широкого ассортимента простых и основных блюд, основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий, с учетом потребностей различных категорий потребителей.

Должен знать: 

-назначение, устройство и принцип действия технологического  оборудования пищевого и кондитерского производства;

- характеристику основного и дополнительного  сырья;

-процессы и операции приготовления продукции питания

-рецептуру приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий

   Виды профессиональной  деятельности:

- приготовление блюд из овощей и грибов, блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, супов и соусов, блюд из рыбы, мяса и домашней птицы, холодных блюд и закусок, сладких блюд и напитков, хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

- обеспечение безопасности работы оборудования

Квалификационный уровень в соответствии с отраслевой  рамкой квалификаций:
Квалификационные характеристики

Профессия — 16675 Повар, 12901 Кондитер

Квалификация Повар— 2-й разряд
– ведение технологического процесса механической кулинарной обработки сырья, сортировка, промывка овощей и зелени, нарезка овощей, зелени, хлеба, размораживание мяса, рыбы, птицы, потрошнние рыбы, прицы.

Квалификация — 3-й разряд
– приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих простой кулинарной обработки
Квалификация — 4-й разряд

-приготовление блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки средней сложности
–Квалификация — 5-й разряд
– приготовление блюд,  кулинарных и кондитерских  изделий, требующих  сложной кулинарной обработки

Профессия –  12901 Кондитер

Квалификация — 3-й разряд

-приготовление простых массовых тортов, пирожных и других штучных кондитерских и хлебобулочных изделий с нанесением трафаретного рисунка 
- Квалификация — 4-й разряд

-приготовление различных кексов, рулетов, высших сортов печенья, сложных тортов и пирожных из различного сырья.

Квалификация — 5-й разряд

- ведение процесса изготовления высокохудожественных, оригинальных фигурных , национальных, заказных тортов.

В соответствии с ФГОС по профессии Повар, кондитер нормативный срок освоения ОПОП  при очной форме получения образования составляет 65 недель:

	Обучение по учебным циклам и разделу «Физическая культура»
	18 недель

	Учебная практика (производственное обучение)

Производственная практика
	41 недель

	Промежуточная аттестация
	2 недели

	Государственная (итоговая) аттестация
	2 недели

	Каникулярное время
	2 недели

	ИТОГО
	65 недель


В соответствии с ФГОС по профессии, нормативный срок освоения профессиональной образовательной программы по профессии среднего профессионального образования при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета: 

	Теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю)
	57 недель

	Промежуточная аттестация
	3 недели

	Каникулярное время 
	22 недели

	ИТОГО
	82 недели


Нормативный срок освоения ОПОП по  ППКРС при очной форме получения образования на базе основного общего образования  2 года 10 месяцев,  что составляет 147 недель, из них 24 недели  - каникулярное время 11 недель в каждом учебном году первого и второго года обучения и 2 недели на 3 году обучения.

	Обучение по предметам общеобразовательного цикла, учебным циклам и разделу «Физическая культура»
	 18 + 57 = 75 недель

	Учебная практика (производственное обучение)
	 41 недель

	Производственная практика
	

	Промежуточная аттестация
	2 + 3 = 5 недели

	Государственная (итоговая) аттестация
	2 недели

	Каникулярное время
	2 + 13 +9 = 

24 недели

	ИТОГО
	147 недель


2.2. Требования к результатам освоения ОПОП

Виды деятельности и профессиональные компетенции :

Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника:

ВПД 1 Приготовление блюд из овощей и грибов

ПК 1.1.Производить первичную обработку, формовку и нарезку традиционных видов овощей, 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. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога и 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.

ПК2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.ю

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

ПК3.4.Готовить холодные и горячие соусы

ВПД 4 Приготовление блюд из рыбы

ПК 4.1 Производить обработку рыбы с костным скелетом

ПК 4.2 Производить приготовление и 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

ПК5.4.Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

ВПД 6.Приготовление холодных блюд и закусок

ПК6.1.готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями

ПК6.2.готовить и оформлять салаты

ПК6.3.Готовить и оформлять простые холодные закуски

ПК6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда

ВПД 7.Приготовление сладких блюд и напитков

ПК7.1.Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК7.2.Готовить простые горячие напитки.

ПК7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

ВПД 8.Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

ПК8.1. 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

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 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, потребителями.

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

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП

3.1. Требования к квалификации преподавателей, мастеров производственного обучения, представителей профильных организаций, обеспечивающих реализацию образовательного процесса.
3.1.1. Требования к образованию педагогических работников

Реализация основной профессиональной образовательной программы по профессии среднего профессионального образования обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 

Мастера производственного обучения имеют на один два разряда выше по профессии рабочего, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей и мастеров производственного обучения, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла, с обязательной стажировкой в профильных организациях не реже одного раза в три года.

3.1.2. Требования к опыту работы в области профессиональной деятельности, соответствующей направленности образовательной программы.
Реализация основной профессиональной образовательной программы СПО по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими, как правило, высшее педагогическое образование или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины и систематически занимающимися повышением своей квалификации.

Общая численность преподавателей, привлекаемых к реализации ОПОП – 11чел., из них 54,5% - имеющие высшую квалификационную категорию.

3.2. Требования к  материально-техническим условиям

3.2.1. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских., обеспечивающих проведение всех предусмотренных ОПОП  видов занятий, практических и лабораторных работ, учебной практики, выполнение выпускной квалификационной работы

    Колледж, реализующий ППКРС,  располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом колледжа. Материально-техническая база  соответствует  действующим санитарным и противопожарным нормам.

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 и тренажерный залы

Библиотека и читальный зал с выходом в Интернет.

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки

по профессии 19.01.017. Повар, кондитер
	№
	Наименование

	1
	Кабинет русского языка и литературы

	2
	Кабинет иностранного языка

	3
	Кабинет общественных дисциплин

	4
	Кабинет химии и биологии

	5
	Тренажерный зал

	6
	Кабинет ОБЖ и БЖ, охраны труда, совмещен с кабинетом общественных дисциплин

	7
	Кабинет математики

	8
	Компьютерный класс

	9
	Кабинет физики

	10
	Технологии кулинарного производства;



	11
	Технологии кондитерского производства;



	12
	Лаборатория: микробиологии, санитарии и гигиены;



	13
	 Лаборатория: товароведения продовольственных товаров;

технического оснащения и организации рабочего места.



	14
	Учебный кулинарный цех



	15
	Учебный кондитерский цех



	16
	Спортивный зал  

	17
	Спортивные площадки

	18
	Библиотека и читальный зал с выходом в Интернет

	19
	Медицинский кабинет 


Основная профессиональная образовательная программа обеспечивается учебно- методической документацией и материалами  по всем дисциплинам (модулям) основной профессиональной образовательной программы.

Реализация ОПОП обеспечивается доступом каждого обучающегося к библиотечным фондам, ресурсам Интернет. В колледже действует компьютерный класс, в котором проводятся занятия и обеспечен доступ к сети Интернет для самостоятельной подготовки.
3.2.2. Требования к оснащенности  баз практик

Реализация основной профессиональной образовательной программы предполагает учебную и производственную  практику.

Учебная практика проводится в учебном кулинарном и кондитерском цехах,  на рабочих местах учебно – производственного участка  столовой колледжа. Производственная практика обучающихся проводится на 3-ем курсе   на предприятиях  общественного питания города и области.

3.3. Требованиям к информационным и учебно-методическим условиям.

3.3.1. Требования к информационно-коммуникационным ресурсам, соответствующим  заявленным в программе результатам подготовки выпускников.

Реализация ППКРС  обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ППКРС. Во время самостоятельной подготовки обучающимся  обеспечен доступом к сети Интернет.

Интернет-ресурсы

1. http://eda.ru/
2. http://www.kedem.ru/
3. http://www.pokushay.ru/
4. http://kulinarnayakniga.ru/video
5. http://www.tvigle.ru/
6. http://www.povara.ru/articles/20/
7. http://cook-food.net/
8. http://www.iamcook.ru/

9. http://www.produkti.com.ua/
10. http://doma-gotovim.ru/
11. http://www.gotovimdoma.ru/
12. http://nakyhne.ru/
13. http://video.mail.ru/inbox/digital_access/749/799.html
14. http://video.mail.ru/inbox/digital_access/749/777.html
15. http://nadorecept.ru/
3.3.2. Требования обеспеченности каждого обучающегося современными учебными, учебно-методическим печатными и/или электронными изданиями, учебно-методической документацией и материалами 

Каждый обучающийся  обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального учебного цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).
3.3.3. Требования к фонду дополнительной литературы, в том числе к официальным справочно-библиографическим и периодическим изданиям, отечественным и зарубежным журналам

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

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы  включает официальные,

справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1 - 2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.

Каждому обучающемуся  обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда. состоящим  из  наименований отечественных журналов: 

Колледж предоставляет обучающимся возможность оперативного обмена информацией с отечественными организациями, в том числе  образовательными организациями, путем использования электронной почты, доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети Интернет. 

Журналы 

 Питание и общество
Гастроном

Школа гастронома. Коллекция рецептов

3.5.  Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы

      Контроль и оценка качества освоения  основной профессиональной образовательной программы включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.

Текущий контроль знаний в процессе обучения. Промежуточная аттестация проводится образовательным учреждением по результатам освоения программ учебных дисциплин и профессиональных модулей. 

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю  разработаны образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся не позднее двух месяцев от начала обучения. 


Текущий  и итоговый контроль проводится с помощью фондов оценочных средств (далее ФОС). ФОС включают в себя контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки. Для государственной (итоговой) аттестации – фонды оценочных средств.

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях:

· оценка уровня освоения дисциплин;

-оценка компетенций обучающихся.

 Для юношей предусмотрена оценка результатов освоения основ военной службы. 

Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего и итогового контроля производится в соответствии с универсальной шкалой 

	Процент результативности (правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	не удовлетворительно


3.6. Организация итоговой государственной аттестации выпускников

Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление  следующих документов:

1.Итоги промежуточных  и итоговых экзаменов,  подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении им теоретического материала;

2. Итоги  сдачи зачета и выполнения проверочных работ при  прохождении учебной практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности;

3. При прохождении производственной практики - отчета о прохождении практики по каждому профессиональному модулю 

( в дневниках производственной практики), за подписью руководителя практики .

  В том числе выпускником могут быть представлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной практики.

Государственная (итоговая) аттестация включает  выпускную практическую квалификационную работу ( дублера повара, кондитера )  и  письменную экзаменационную работу.

 Тематика работ разработана в  соответствии   с содержанием профессиональных модулей и предусматривает сложность  не ниже требований по профессии Пекарь, предусмотренных ФГОС.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определены Положением «О проведении государственной итоговой аттестации выпускников ОГБПОУ ИКПП».

Тематика выпускной практической квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей и предусматривать сложность  не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС.

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, ОГБПОУ Ивановским колледжем пищевой промышленности,  выдается документ установленного образца.

