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СОДЕРЖАНИЕ 

1. Общие положения

1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной образовательной программы 

1.2. Нормативный срок освоения программы

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы 

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 

2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции

2.3. Специальные требования 

3. Документы, определяющие содержание и организацию образовательного процесса. 

3.1. Рабочий учебный план 

3.2. Программы дисциплин общеобразовательного цикла.

3.2.1 Программа ОУДб.01 Русский язык

3.2.2. Программа ОУДб.02 Литература

3.2.3. Программа ОУДб.03 Иностранный язык

3.2.4. Программа ОУДб.04 Математика

3.2.5. Программа ОУДб.05 История

3.2.6.Программа ОУДб.06 Физическая культура

3.2.7 Программа ОУДб.07 Основы безопасности жизнедеятельности

3.2.8 Программа ОУДб.08 Астрономия

3.2.9 Программа ОУДп.09 Информатика

3.2.10 Программа ОУДп.10 Химия
3.2.11 Программа ОУДп.11 Биология
3.2.12 Программа ОУДб.12 Обществознание (включая экономику и право)
3.3. Программы дисциплин общепрофессионального цикла цикла

 3.3.1. Программа ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
 3.3.2. Программа ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
 3.3.3. Программа ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

 3.3.4. Программа ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности
 3.3.5. Программа ОП.05 Основы калькуляции и учета
3.3.6. Программа ОП.06 Охрана труда
3.3.7. Программа ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

3.3.8. Программа ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
3.3.9. Программа ОП.09 Физическая культура

3.3.10. Программа ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

3.3.11. Программа ОП.11 Эффективное поведение на рынке труда
3.4. Программы профессиональных модулей профессионального цикла
3.4.1. Программа ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

3.4.2. Программа ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к равлизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

3.4.3. Программа ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

3.4.4. Программа ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

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

3.5. Программа  практики 
3.6. Программа воспитания.

4. Материально-техническое обеспечение реализации основной профессиональной образовательной программы .
5. Оценка результатов освоения основной профессиональной образовательной программы 

5.1. Контроль и оценка достижений обучающихся
5.2.  Организация итоговой государственной аттестации выпускников

Приложения: Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей, программа воспитания
Раздел 1. Общие положения
1.1. Настоящая основная профессиональная образовательная программа по профессии среднего профессионального образования (далее – ОПОП СПО) разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего образования на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,  утвержденного Приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. № 1569  (зарегистрировано Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 г, регистрационный №44898),  на основе требований федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования (ФГОС ООО), утвержденного Приказом Минобрнауки РФ от 17 мая 2012 г. № 413 и в соответствии с примерной основной образовательной программой  по профессии  43.01.09. Повар, кондитер, регистрационный номер в реестре примерных образовательных программ СПО   43.01.09 – 170331, дата регистрации 31.03.2017 г. 
ОПОП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования по специальности среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности.

1.2. Нормативные основания для разработки ПООП:

· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями);
· Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. № 1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии «Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 г, регистрационный №44898);
· Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования (в редакции от 29.06.2017г.)
- Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 марта 2015 г. 
№ 06-259 «О направлении доработанных рекомендаций по организации поучения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС СПО и получаемой профессии\специальности среднего профессионального образования»;
· Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»  (с изменениями и дополнениями);
· Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306) (с изменениями и дополнениями);
· Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (с изменениями и дополнениями) 
1.3.Нормативный срок освоения программы

Нормативный срок освоения программы базовой подготовки по профессии «Повар, кондитер» – на базе основного общего образования – 3г.10м.
2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКА И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
2.1. Область и объекты профессиональной деятельности

. Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 
33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее)

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

ВПД.1.  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента:

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик.

ВПД.2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

ВПД.3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

ВПД.4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента:

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.

ВПД.5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента:

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.

2.3 Специальные требования.
Введены  новые дисциплины в соответствии с региональными потребностями, потребностями работодателей и спецификой деятельности образовательного учреждения. 
ОП.10  Основы предпринимательской деятельности

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- алгоритм действий по созданию  предприятия малого бизнеса в соответствии с выбранными приоритетами;
- нормативно-правовую базу предпринимательской  деятельности; 

- состояние  и тенденции развития предпринимательства в Пензенской области;

-  способы поддержки развития малого предпринимательства в Пензенской области;

- основы экономики  предприятия.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь:

- выбирать организационно-правовую форму предпринимательской деятельности; 

- заполнять формы заявления на регистрацию ИП и юридического лица; 

- применять различные методы исследования рынка; 

- принимать управленческие решения в повседневной деловой жизни; 

- собирать и анализировать информацию из различных источников; 

- использовать знания основ предпринимательства и разрабатывать бизнес-план; 
- проводить презентации.
ОП.11 Эффективное поведение на рынке труда
В результате освоения дисциплины студент должен знать:

· проблемы труда в современных социально-экономических условиях;

· сущность понятия «профессиональная деятельность», сферы профессиональной деятельности;

· понятие, типы и виды профессиональных карьер, основные компоненты профессиональной карьеры, критерии ее успешности, способы построения;

· основы профессиональной карьеры как умения сформировать себя в качестве специалиста с правильным учетом потребностей рынка и собственных склонностей и потребностей;

· систему профессионального непрерывного образования, роль повышения квалификации на протяжении всей жизни как необходимого условия профессионального роста;

· способы поиска работы;

· формы самопрезентации для получения профессионального образования и трудоустройства;
· понятие, структуру, составление модели резюме и портфолио;

· технологию приема на работу;

· этику и психологию делового общения;

· понятие, виды, формы и способы адаптации;

· основные этапы проектирования профессиональной карьеры.
В результате освоения дисциплины студент должен уметь:    

· получать информацию о путях получения профессионального образования и трудоустройства;

· анализировать рынок образовательных услуг и профессиональной деятельности;

· строить план реализации карьеры;
· составлять и оформлять резюме и портфолио как формы самопрезентации для получения профессионального образования и трудоустройства;

· составлять ответы на возможные вопросы работодателя; 

· предотвращать и разрешать возможные конфликтные ситуации при трудоустройстве;

· организовывать диалог, проявлять мастерство телефонного общения, используя особенности речевого стиля общения;

· оценивать себя в качестве специалиста с правильным учетом потребностей рынка и собственных склонностей и потребностей;

· составлять проект собственной профессиональной карьеры;

· планировать возможное продвижение, профессиональный рост на рынке труда;

· обосновывать выбор своего профессионального плана и использовать возможности для трудоустройства..
Общие компетенции выпускника
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 

 3.1. Учебный план

  УЧЕБНЫЙ ПЛАН

по профессии среднего профессионального образования

43.01.09 «Повар, кондитер»
Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального образования  подготовки

Квалификация: Повар, кондитер
Форма обучения – очная

Нормативный срок обучения на базе

основного общего образования - 3г 10м.

	Индекс
	Элементы учебного процесса, в т.ч. учебные дисциплины, профессиональные модули, междисциплинарные курсы
	Время в неде-лях
	Обязательная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	Рекомен-дуемый курс изучения*)

	
	
	
	Всего
	В том числе
	

	
	
	
	
	лаб.и практ. занятий
	курс. работа (проект) 
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	Общеобразовательный цикл
	
	
	
	
	

	
	Общие учебные дисциплины
	
	1422
	765
	
	

	ОУДб.01
	Русский язык
	
	162
	52
	
	1-2

	ОУДб.02
	 Литература
	
	234
	90
	
	1-3

	ОУДб. 03
	Иностранный язык
	
	198
	198
	
	1-2

	ОУДб.04
	Математика
	
	288
	188
	
	1-2

	ОУДб.05
	 История
	
	198
	20
	
	2-3

	ОУДб.06
	Физическая культура
	
	198
	198
	
	1-2

	ОУДб.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	
	72
	7
	
	1-2

	ОУДб.08
	Астрономия
	
	72
	12
	
	4

	
	Учебные дисциплины по выбору из обязательных предметных областей
	
	324
	82
	
	

	ОУДп.09
	Информатика 
	
	126
	69
	
	1

	ОУДп.10
	Химия
	
	198
	13
	
	1-2

	
	Дополнительные учебные дисциплины
	
	126
	7
	
	

	ОУДп.11
	Биология
	
	126
	7
	
	1

	
	Курсы по выбору обучающихся
	
	180
	5
	
	

	ОУДб.12
	Обществознание (включая экономику и право)
	
	180
	5
	
	3-4

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	598
	251
	
	

	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	
	68
	12
	
	1

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	
	68
	18
	
	1

	ОП.03
	Техническое оснащение рабочего места
	
	116
	48
	
	1

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	
	52
	20
	
	4

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	
	54
	24
	
	2

	ОП.06
	Охрана труда
	
	56
	16
	
	3

	ОП.07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	
	36
	34
	
	3

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	
	36
	18
	
	3

	ОП.09
	Физическая культура
	
	40
	40
	
	3

	ОП.10
	Основы предпринимательской деятельсности
	
	36
	9
	
	3

	ОП.11
	Эффективное поведение на рынке труда
	
	36
	12
	
	3

	П.00
	Профессиональный цикл


	
	1130
	378
	
	

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	
	165
	58
	
	

	МДК.01. 01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	
	60
	26
	
	1

	МДК.01.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	
	105
	32
	
	2

	ПМ.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	
	280
	86
	
	

	МДК.02. 01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	94
	24
	
	2

	МДК 02.02
	Процессы приготовления, подготовка к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	186
	62
	
	2

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	
	267
	102
	
	

	МДК.03.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	84
	36
	
	3

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	183
	66
	
	3

	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	
	112
	36
	
	

	МДК 04.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	
	48
	12
	
	3

	МДК 04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	
	64
	24
	
	3-4

	ПМ 05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	
	306
	96
	
	

	МДК 05.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	
	90
	36
	
	3-4

	МДК 05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, сучных кондитерских изделий
	
	156
	60
	
	4

	УП.00.
	Учебная практика 
	50
	1800
	
	
	

	ПП.00.
	Производственная практика  
	
	
	
	
	

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	7  нед
	
	
	
	

	ГИА.00
	Государственная (итоговая) аттестация
	2 нед
	
	
	
	

	
	Итого:
	5904
	
	
	
	

	ВК.00
	Время каникулярное
	35 нед
	
	
	
	


3.2. Программы дисциплин общеобразовательного цикла.

3.2.1 Программа ОУДб.01 Русский язык

3.2.2. Программа ОУДб.02 Литература

3.2.3. Программа ОУДб.03 Иностранный язык

3.2.4. Программа ОУДб.04 Математика

3.2.5. Программа ОУДб.05 История

3.2.6.Программа ОУДб.06 Физическая культура

3.2.7 Программа ОУДб.07 Основы безопасности жизнедеятельности

3.2.8 Программа ОУДб.08 Астрономия

3.2.9 Программа ОУДп.09 Информатика

3.2.10 Программа ОУДп.10 Химия

3.2.11 Программа ОУДп.11 Биология

3.2.12 Программа ОУДб.12 Обществознание (включая экономику и право)

3.3. Программы дисциплин общепрофессионального цикла цикла

 3.3.1. Программа ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
 3.3.2. Программа ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
 3.3.3. Программа ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

 3.3.4. Программа ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности

 3.3.5. Программа ОП.05 Основы калькуляции и учета

3.3.6. Программа ОП.06 Охрана труда

3.3.7. Программа ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

3.3.8. Программа ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

3.3.9. Программа ОП.09 Физическая культура

3.3.10. Программа ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

3.3.11. Программа ОП.11 Эффективное поведение на рынке труда
3.4. Программы профессиональных модулей профессионального цикла
3.4.1. Программа ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

3.4.2. Программа ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к равлизации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

3.4.3. Программа ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

3.4.4. Программа ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

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

3.5. Программа  практики 

3.6 Программа воспитания.
4. Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы.
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений

Перечень специальных помещений.

Кабинеты:

социально-экономических дисциплин; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

товароведения продовольственных товаров;

технологии кулинарного и кондитерского производства;

иностранного языка;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

технического оснащения и организации рабочего места.

Лаборатории: 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

учебный кондитерский цех.


Спортивный комплекс

Залы:

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

Актовый зал

5. Оценка результатов освоения

 основной профессиональной образовательной программы

5.1 Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной деятельности, профессиональных и общих компетенций

Оценка   освоения основной профессиональной образовательной программы включает текущий контроль знаний, промежуточную аттестацию студентов по учебным дисциплинам и профессиональным модулям, государственную итоговую аттестацию. Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях:

-оценка уровня освоения дисциплин;

-оценка освоенных профессиональных и общих компетенций.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений требованиям ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  создаются фонды оценочных средств. ФОС для промежуточной аттестации разрабатываются и утверждаются предметно-цикловой комиссией. Программа государственной итоговой аттестации согласовывается с   профильными предприятиями и утверждается директором ГБПОУ «КМК».

   Текущий контроль и промежуточная аттестация студентов, обучающихся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  проводится в соответствии с  Положением о промежуточной аттестации и государственной итоговой аттестации студентов государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Пензенской области «Кузнецкий многопрофильный колледж», проводимых в форме демонстрационного экзамена.
Текущая аттестация осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, а также выполнения  домашних заданий. Промежуточная аттестация осуществляется по всем разделам ОПОП  в соответствии с учебным планом. Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации студентов не превышает 8 экзаменов в учебном году, а количество зачетов - 10. В указанное количество не входят экзамены и зачеты по физической культуре. Промежуточная аттестации проводится в отведенное время:

- 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 соответствующей учебной дисциплины или профессионального модуля. 

Основными формами промежуточной аттестации являются: экзамен, зачет, дифференцированный зачет. 

При освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре его изучения формой итоговой аттестации по модулю является  квалификационный экзамен, который представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с участием работодателей; по его итогам возможно присвоение выпускнику определенной квалификации. Квалификационный экзамен  проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида профессиональной деятельности и выявляет уровень его компетенций, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ОПОП» ФГОС СПО. Условием допуска к квалификационному экзамену является успешное освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля: теоретической части модуля (МДК) и практик.  

Знания, умения и компетенции по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям определяются оценками «отлично» («5»), «хорошо» («4»), «удовлетворительно» («3»), «неудовлетворительно» («2»), «зачтено» («зачет»).

 5.2 Организация государственной итоговой аттестации выпускников

Цель государственной итоговой аттестации   - установление соответствия уровня освоенности  компетенций, обеспечивающих соответствующую квалификацию и уровня образования обучающихся федеральному государственному образовательному стандарту среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Государственная итоговая аттестация  (ГИА) включает защиту выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена, который способствует систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач,а также определению уровня подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности.

Содержание заданий выпускной квалификационной работы должно соответствовать результатам освоения одного или нескольких профессиональных модулей,входящих в образовательную программу.

   Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных стандартов (при наличии) и с учетом оценочных материалов (при наличии), разработанных союзом «Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые профессионалы (Вордскиллс Россия)» (далее - союз). 

На ГИА отводится   2 недели. Программа ГИА, требования к ВКР, а также критерии оценки знаний доводятся до сведения обучающихся, не позднее, чем за шесть месяцев  до начала ГИА. 

Закрепление тем выпускных квалификационных работ (с указанием руководителей и сроков выполнения) за студентами оформляется приказом директора колледжа.  По утвержденным темам руководители выпускных квалификационных работ разрабатывают индивидуальные задания для каждого студента. 

Для проведения ГИА приказом директора ГБПОУ «КМК» создается государственная экзаменационная комиссия, председатель которой утверждается Министерством образования Пензенской области. Председателем ГЭК является представитель предприятия – социального партнера колледжа. График проведения ГИА разрабатывается и утверждается директором ГБПОУ «КМК».
 Задача государственной экзаменационной комиссии – оценка качества подготовки выпускников в виде интегральной оценки  и результатов освоения ОПОП по  профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Требования к организации и методическому сопровождению  устанавливает Положение о выпускной квалификационной работе студентов государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Пензенской области «Кузнецкий многопрофильный колледж», обучающихся по программам подготовки квалифицированных рабочих, служащих.
К прохождению ГИА допускаются лица, завершившие полный курс обучения по профессиональной образовательной программе и успешно прошедшие все предшествующие аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом.

Лицам, успешно прошедшим ГИА, решением ГЭК присваивается квалификация  повар, кондитер.

� Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" должна располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, предусмотренных учебным планом.





PAGE  

