Областное государственное бюджетное образовательное учреждение

среднего профессионального образования

технологический техникум в р.п. Новоспасское

	                   УТВЕРЖДАЮ

 Директор ОГБОУ СПО ТТ 

в р.п. Новоспасское
______________/ Л.А.Симакова/                
            «____»__________20__ г. 

	


 РЕКОМЕНДОВАНО                                                                                                                            

методической комиссией (МК)              

Протокол заседания                                  

№___ от «____» _________20__г.

Председатель МК

________________Т.П. Баранова

 ПРОГРАММА ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ, СЛУЖАЩИХ ПО ПРОФЕССИИ 260807.01 Повар, кондитер
областного государственного бюджетного образовательного учреждения

среднего  профессионального образования

 технологического техникума в р.п. Новоспасское
Новоспасское
2013г.

Образовательная Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих составлена на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии  260807.01 Повар, кондитер, утверждённого приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)  
Разработчики:

Преподаватель:__________________________________/ Т.А. Белянина /
Мастер производственного обучения _________________________________/ Л.Н. Лёшина/
Мастер производственного обучения __________________/М.В. Плотникова/
Мастер производственного обучения ________________/ Ф.А. Невмятуллина/
Мастер производственного обучения ________________/К.Н. Кузнецова/
Согласовано
____________________        ___________________     ___________________
 
(место работы)
                                       (занимаемая должность)                          (инициалы, фамилия)
__________________        ___________________     ___________________
 
(место работы)
                                       (занимаемая должность)                          (инициалы, фамилия)
__________________        ___________________     ___________________
 
(место работы)
                                       (занимаемая должность)                          (инициалы, фамилия)

СОДЕРЖАНИЕ 

1. Общие положения 
1.1. Нормативно-правовые основы разработки  ППКРС СПО по профессии 260807.01 Повар, кондитер

1.2. Нормативный срок освоения программы

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения  ППКРС 

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. Базисный учебный план 
3.2. Календарный учебный график
3.3. Программы дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла

3.3.1. Программа ОП.01 Основы микробиологии , санитарии и гигиены в пищевом производстве.

3.3.2. Программа ОП.02 Физиология питания с основами 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 Безопасность жизнедеятельности

3.3.6. Раздел ФК.00 Физическая культура 

3.4. Программы профессиональных модулей 

3.4.1. Программа профессионального модуля ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов

3.4.2. Программа профессионального модуля ПМ.02 Приготовление блюд, и гарниров из крупы, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

3.4.3. Программа профессионального модуля ПМ.03 Приготовление супов и соусов

3.4.4. Программа профессионального модуля ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы

3.4.5. Программа профессионального модуля ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

3.4.6. Программа профессионального модуля ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

3.4.7. Программа профессионального модуля ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков

3.4.8. Программа профессионального модуля ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

3.5. Программа учебной практики 

3.6. Программа производственной практики

4. Материально-техническое обеспечение реализации  ППКРС
5. Оценка результатов освоения  ППКРС
5.1 Контроль и оценка достижений обучающихся

5.2 Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работы  

5.3 Организация государственной  итоговой аттестации выпускников.
1. Общие положения

1.1. Нормативно-правовые основы разработки программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  
  Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  ОГБОУ СПО технологического техникума в р.п. Новоспасское  - комплекс нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся и выпускников по профессии 260807.01 Повар, кондитер
Нормативную правовую основу разработки программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии составляют: 

– федеральный закон «Об образовании»; - Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации";

- «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам  среднего профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 14 июня 2013 г. № 464);
- «Положение о практике обучающихся, осваивающих основные  профессиональные  образовательные программы   среднего  профессионального образования» (Приказ Минобрнауки России  от 18 апреля 2013 г. № 291);
- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования (Одобрено научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования  ФГУ «ФИРО» Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.);
– Федеральный государственый образовательный стандарт среднего профессионального образования по   профессии   260807.01 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)
– нормативно-методические документы Минобрнауки России  
1.2.  Нормативный срок освоения  ППКРС 
Нормативный срок освоения  ППКРС по профессии   260807.01 Повар, кондитер при очной  форме получения образования:

 _ на базе среднего (полного) общего образования –  10 месяцев.
– на базе основного общего образования –  2 года 5 месяцев
2.  Характеристика профессиональной деятельности 

выпускников и требования к результатам освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  260807.01 Повар, кондитер  
2.1 Область и объекты профессиональной деятельности 
Область профессиональной деятельности обучающихся: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.
 Объектами профессиональной деятельности обучающихся 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.
2.2 Виды профессиональной деятельности и компетенции
Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника 

ВИД 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.

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

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

ВИД .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.

ВИД.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.

ВИД.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.

ВИД.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.

ВИД.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.

ВИД.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. 
  Обучающейся, освоивший ППКРС СПО, должен обладать следующими компетенциями  включающими в себя способность:
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, клиентами.

ОК 7.  Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).
       2.3. Специальные требования 
1.   ППКРС предусматривает изучение следующих учебных циклов:

общепрофессионального;

профессионального

и разделов:

физическая культура;

учебная практика;

производственная практика;

промежуточная аттестация;

государственная итоговая аттестация.

2. Обязательная часть ППКРС составляет около 80 процентов от общего объема времени, отведенного на ее освоение. 
Вариативная часть (около 20 процентов) дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. Дисциплины, междисциплинарные курсы и профессиональные модули вариативной части определяются образовательной организацией. Для адаптации выпускников в условиях современного производства необходимо введение учебных дисциплин: "Основы калькуляции и учёта", "Деловая культура", "Организация предпринимательской деятельности в своей профессии", "Социальная адаптация в современных социально-экономических условиях", которые направлены на формирования общих компетенций: 
ОК.1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК.2.  Организовывать  собственную деятельность, исходя из цели, способов её достижения, определённых 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.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.


1. Пояснительная записка

Настоящий учебный план областного государственного образовательного учреждения среднего профессионального образования      техналогического техникума в р.п. Новоспасское разработан на основе  образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих составлено на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии  260807.01 Повар, кондитер, утверждённый приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)  

базисного учебного плана (далее – БУП) (указать автора _______, № ____ и дату ____ решения экспертного совета __________), примерных программ профессиональных модулей и дисциплин (указываются при наличии):
1) ____________________________;

2) ____________________________;

3) ____________________________.

         Учебный процесс в образовательном учреждении организован по шестидневной неделе. Продолжительность учебных занятий 45 минут, сгруппированы парами. После изучения каждой темы проводятся контрольные работы, а после раздела- проводится зачёт.         

         Предметы общепрофессионального цикла (ОП) завершаются диффиринцированным зачётом. На первом курсе после адаптации обучающихся  проводятся контрольные срезовые работы( входная диагностика) по предметам общеобразовательного цикла(базовым, профильным: русский язык, математика, история естествознание). В конце 1-го полугодия 1-го курса проводятся административные контрольные срезовые работы по общеобразовательному циклу и комплексные контрольные работы по профессиональному циклу. На основании требований стандарта практки УП+ПП) завершаются зачётом. Практики по отношению к модулям проводятся концентрированно.

           На первом курсе 35-ти часовая недельная нагрузка (СанПин 2.4.2821-10),

 в первом семестре 17 недель- 595 часов теоретических занятий по общеобразовательному и общепрофессиональному циклам. Во втором семестре 1-го курса 24 недели- 840 часов теоретических занятий общеобразовательного и общепрофессионального циклов и в том числе -96 часов  профессионального цикла (по трём МДК).

        На втором курсе 36-ти часовая недельная нагрузка (третий семестр) состоит из     9-ти недель теоретических занятий по веем циклам и 7 недель практики:

ПМ.01- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 1 неделя;

ПМ.02- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 1 неделя;
ПМ.03- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 2 недели;

(252 часа)

Каждый модуль завершается экзаменом.

        Четвёртый семестр второго курса состоит из 16 недель теоретических занятий, в том числе и физическая культура-576 часов и 216 часов  практики:
ПМ.04- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 2 недели;
ПМ.05- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 2недели;

Оба модуля завершаются экзаменом.

        Общеобразовательный цикл также завершается экзаменами: обязательные(русский язык и математика) и один экзамен по выбору- история или обществознание.

         После завершения второго курса проводится одна неделя(35 часов) учебные сборы за счёт каникул.

         Пятый семестр третий курс состоит из 9 недель теоретических занятий по МДК 06.01; МДК 07.01; МДК 08.01, физической культуры(18 часов) и ОП.08, ОП.09 (72 часа)

Всего  324 часа и 288 часов практики:
ПМ.06- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 1 неделя;
ПМ.07- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 1 неделя;
ПМ.08- учебной практики-1 неделя

            - производственной практики- 3 недели;
Каждый модуль завершается экзаменом (промежуточная аттестация- 1 неделя)

Весь курс обучения завершается государственной итоговой аттестацией (защитой письменной выпускной работы), на которую отводится – 1 неделя
3. Документы, определяющие  содержание и организацию образовательного процесса.

3.1. Базисный учебный план

План учебного процесса (для СПО)
	Индекс
	Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации

	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам
 (час. в семестр)

	
	
	
	максимальная
	Обязательная
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	всего
	в том числе:

	1сем.

	2 сем.


	3 сем.
	4 сем.
	5 сем.

	
	
	
	
	
	Лаб. и практ. занятий
	С делением на подгруппу
	17

нед.


	24
нед.
	0

нед.
	9
нед.
	7

нед.

	16
нед.
	6

нед.
	УС

1нед.


	9
нед.
	8

нед.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	О.00
	Общеобразовательный цикл

	
	
	1707
	
	
	493
	624
	
	270
	
	384
	
	
	72
	

	
	Базовые
	
	1282
	1120
	
	
	340
	408
	
	180
	
	192
	
	
	
	

	ОДБ.01
	Русский язык
	Э
	93
	75
	
	
	17/1
	24/1
	
	18/2
	
	16/1
	
	
	
	

	ОДБ.02
	Литература
	
	209
	191
	
	
	51/3
	72/3
	
	36/4
	
	32/2
	
	
	
	

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	
	176
	158
	
	158
	51/3
	48/2
	
	27/3
	
	32/2
	
	
	
	

	ОДБ.04
	История
	
	141
	123
	
	
	34/2
	48/2
	
	9/1
	
	32/2
	
	
	
	

	ОДБ.05
	Обществознание
	Э 
	101
	83
	
	
	34/2
	24/1
	
	9/1
	
	16/1
	
	
	
	

	ОДБ.06
	Естествознание
	ДЗ
	210
	192
	
	22
	68/4
	72/3
	
	36/4
	
	16/1
	
	
	
	

	ОДБ.07
	География
	ДЗ
	59
	41
	
	
	17/1
	24/1
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.08
	Физическая культура
	ДЗ
	200
	182
	
	179
	51/3
	72/3
	
	27/3
	
	32/2
	
	
	
	

	ОДБ.09
	ОБЖ
	
	93
	75
	
	
	17/1
	24/1
	
	18/2
	
	16/1
	
	
	
	

	
	Профильные
	
	713
	587
	
	
	170
	216
	
	90
	
	112
	
	
	
	

	ОДП.10
	Математика
	Э
	291
	273
	
	
	68/4
	96//4
	
	45/5
	
	64/4
	
	
	
	

	ОДП.11
	Экономика
	
	118
	100
	
	
	34/2
	48/2
	
	18/2
	
	
	
	
	
	

	ОДП.12
	Информатика и  ИКТ
	З
	134
	116
	
	116
	34/2
	48/2
	
	18/2
	
	16/1
	
	
	
	

	ОДП.13
	Право
	
	117
	99
	
	
	34/2
	24/1
	
	9/1
	
	32/2
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	519
	357
	
	
	85
	120
	
	
	
	80
	
	
	72
	

	ОП.01
	Основы микробиологии , санитарии и гигиены в пищевом производстве.
	ДЗ
	59
	41
	26
	
	17/1
	24/1
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	66
	48
	41
	
	
	48/2
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ
	52
	34
	23
	
	34/2
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	ДЗ
	56
	41
	26
	
	17/1
	24/1
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	З
	56
	41
	26
	
	17/1
	24/1
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.06
	Основы калькуляции и учёта
	З
	66
	48
	38
	
	
	
	
	
	
	48/3
	
	
	
	

	ОП.07
	Деловая культура
	З
	50
	32
	24
	
	
	
	
	
	
	32/2
	
	
	
	

	ОП.08
	Организация предпринимательской деятельности в своей профессии
	З
	54
	36
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/4
	

	ОП.09
	Социальная адаптация в современных социально-экономических условиях
	З
	54
	36
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/4
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	1461
	1317
	
	
	
	96
	
	54
	
	176
	216
	
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	Э
	
	114
	26
	
	
	24
	
	18
	72
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья
	ДЗ
	60
	42
	
	
	
	24/1
	
	18/2
	
	
	
	
	
	

	УП. 01
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	
	
	

	ПП.01
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд, и гарниров из крупы, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	Э
	
	129
	
	
	
	48
	
	9
	72
	
	
	
	
	

	МДК 02.01
	Технология подготовки сырья  и приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	ДЗ
	75
	57
	32
	
	
	48/2
	
	9/1
	
	
	
	
	
	

	УП. 02
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	
	
	

	ПП.02
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	 Приготовление супов и соусов
	Э
	
	159
	
	
	
	24
	
	27
	108
	
	
	
	
	

	МДК03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	ДЗ
	69
	51
	30
	
	
	24/1
	
	27/3
	
	
	
	
	
	

	УП. 03
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	
	
	

	ПП.03
	
	З
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72/2
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	Э
	
	188
	
	
	
	
	
	
	
	80
	108
	
	
	

	МДК04.01
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы.
	ДЗ
	98
	80
	44
	
	
	
	
	
	
	80/5
	
	
	
	

	УП. 04
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	

	ПП.04
	
	З
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72/2
	
	
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Э
	
	204
	
	
	
	
	
	
	
	96
	108
	
	
	

	МДК05.01
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	114
	96
	46
	
	
	
	
	
	
	96/6
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	УП. 05
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1
	
	
	

	ПП.05
	
	З
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72/2
	
	
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Э
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	72

	МДК06.01
	Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок
	ДЗ
	90
	72
	38
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72/8
	

	УП. 06
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1

	ПП.06
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	Э
	
	126
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	54
	72

	МДК07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	ДЗ
	72
	54
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	54/6
	

	УП. 07
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1

	ПП.07
	
	З
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Э
	
	252
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108
	144

	МДК08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	ДЗ
	126
	108
	62
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108/12
	

	УП. 08
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36/1

	ПП.08
	
	З
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108/3

	ФК.00
	Физическая культура
	З
	
	34
	
	
	
	
	
	
	
	16/1
	
	
	18/2
	

	Всего
	Э/11,

ДЗ/15,З/16
	
	3415
	560
	475
	595
	840
	
	324
	252
	576
	216
	
	324
	288

	
	Учебные  сборы
	ДЗ
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1

нед.

	Консультации на учебную группу по 100 часов в год (всего * час.)

Государственная итоговая аттестация

1. Государственные экзамены – N, перечислить наименования.

	Всего
	дисциплин

и МДК
	595
	840
	0
	324
	0
	576
	0
	0
	324
	0

	
	
	учебной практики
	0
	0
	0
	0
	108
	0
	72
	0
	0
	108

	
	
	производст. практики
	0
	     0
	0


	0
	144
	0
	144
	0
	0
	180

	
	
	экзаменов
	0
	0
	0
	1к
	0
	4+1к
	0
	0
	1к
	0

	
	
	дифф. зачетов
	0
	5
	0
	3
	0
	2
	0
	0
	3
	0

	
	
	зачетов
	1
	1
	0
	1
	2
	0
	2
	0
	0
	2


3.2. Календарный учебный график.

Срок получения среднего профессионального образования по ППКРС в очной форме обучения составляет 43 недели, в том числе:

	Обучение по учебным циклам и разделу "Физическая культура" 
	18 нед. 

	Учебная практика 
	21 нед. 

	Производственная практика 
	

	Промежуточная аттестация 
	1 нед. 

	Государственная итоговая аттестация 
	1 нед. 

	Каникулы 
	2 нед. 

	Итого 
	43 нед. 


4. Материально-техническое обеспечение реализации ППКРС

Образовательное учреждение располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения), предусмотренных учебным планом образовательного учреждения. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений:

Кабинеты:
технологии кулинарного производства;

технологии кондитерского производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.
Учебный кулинарный цех.

Учебный кондитерский цех.

Столовая 

Спортивный комплекс:

спортивный зал;

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

актовый зал.

Технологическое оборудование:

Стеллажи, моечные ванны, производственные столы,  стол разделочный,  холодильные шкафы,   шкаф жарочный, плита электрическая, пищеварочный котел,  электросковорода, настольные весы, напольные весы, пекарский шкаф, взбивальные машины,  универсальный привод, посудомоечная машина, машина для нарезки овощей, электромиксер, мясорубка, блендер.

Посуда, инвентарь и инструменты:  комплект ножей поварской тройки, разделочные доски, ящики для специй,   котлы наплитные, сковороды чугунные, порционные, противни,  лоточки, пирожковые тарелки,  столовые приборы, лопаточки, соусники, икорницы, кокильницы, сковороды,   кастрюли разных ёмкостей,   ложки мерные, шумовки, сита протирочные, миски, игла поварская, веселки, сотейники, дуршлаги, венчики, кондитерские листы, Лопаточки деревянные, наборы кондитерских мешков с набором наконечников, выемки для печенья скалки, гребенки кондитерские, формочки, противни с бортами, тазики для сырья, столовая посуда, креманки, фужеры, стаканы, графины для напитков, бокалы. 
Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.

Профессиональная образовательная программа  обеспечивается  учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. 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.  

Реализация  программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих   обеспечивается педагогическими кадрами имеющими высшее профессиональное и среднее профессиональное образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины и модуля по профессии 260807.01 Повар, кондитер.  Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для обучающихся.   Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

5. Оценка результатов освоения

 программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих
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;

· рубежный 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   устного опроса, тестирования или письменного экзамена. 
Текущий контроль

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем и/или обучающимся 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;

· о  выполнении требуемых действий; 

· о соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;

· о формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д.
Рубежный контроль

Рубежный (внутрисеместровый) контроль достижений обучающихся базируется на модульном принципе организации обучения по разделам учебной дисциплины. Рубежный контроль проводится независимой комиссией, состоящей из ведущего занятия преподавателя, специалистов структурных подразделений образовательного учреждения. 
Результаты рубежного контроля используются для оценки достижений обучающихся, определения рейтинга обучающегося в соответствии с принятой в технологическом техникуме  рейтинговой системой, и коррекции процесса обучения (самообучения).   
Итоговый контроль 

   Итоговый контроль результатов подготовки обучающихся осуществляется комиссией в форме дифференцированного зачетов и/или экзаменов, назначаемой экзаменационной комиссией, с участием ведущего преподавателя, специалистов структурных подразделений образовательного учреждения по профессии Повар, кондитер и представителей от предприятий спонсоров и работодателей.

5.2. Порядок выполнения и защиты выпускной квалификационной работы 


Выполнение и защита выпускной квалификационной работы в ОГБОУ СПО ТТ в р.п.Новоспасское проводится в соответствии с  Положением об организации выполнения и защиты  выпускной квалификационной работы.
           Выполнение выпускной квалификационной работы призвано способствовать систематизации и закреплению сформированных у обучающихся общих и профессиональных компетенций. 

Защита выпускной квалификационной работы проводится с целью  определения сформированности общих и профессиональных компетенций,  качества освоения всех видов профессиональной деятельности по ППКРС и подготовки обучающихся в соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 260807.01 Повар, кондитер, утверждённого приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 701 от 2 августа 2013г. зарегистрирован Министерством юстиции РФ (рег. № 29498 от 20 августа 2013г.)  


Выпускная квалификационная работа должна иметь актуальность, новизну и практическую значимость и выполняться по предложениям работодателей, участвующих в реализации  ППКРС. Обязательные требования к выпускной письменной экзаменационной работе:
· чёткость постановки цели;
· логическая последовательность изложения содержания;

· убедительность аргументации;   
Выпускная письменная экзаменационная работа должна иметь следующую структуру: 

1. Титульный лист.

2. Содержание (оглавление).

3. Введение (обоснование темы).

4. Основная часть.

5. Заключение (выводы).

6. Список используемой литературы.

7. Приложение.

 Рецензирование выпускных квалификационных работ проводится с целью получения объективной оценки обучающегося в соответствующей области. Выполненные квалификационные работы рецензируются специалистами из числа работников предприятий, организаций, преподавателей образовательных учреждений, хорошо владеющих вопросами, связанными с тематикой выпускных квалификационных работ.
          Рецензенты выпускных квалификационных работ назначаются приказом руководителя образовательного учреждения.

          Содержание рецензии доводится до сведения обучающегося не позднее, чем за день до защиты работы. Внесение изменений в выпускную квалификационную работу после получения рецензии не допускается. Образовательное учреждение после ознакомления с отзывом и рецензией решает вопрос о допуске обучающегося к защите и передаёт выпускную квалификационную работу в аттестационную комиссию.

5.3. Организация  итоговой государственной  аттестации выпускников


Организация итоговой государственной аттестации выпускников проводится на основании Положения о государственной итоговой аттестации по ППКРС выпускников ОГБОУ СПО технологического техникума в р.п. Новоспасское, протокол №6 от 27 декабря 2013г.   Положение является локальным актом ОГБОУ СПО технологического техникума в р.п. Новоспасское, освещает процедуры государственной итоговой аттестации   выпускников по освоению программы по подготовке квалифицированных рабочих, служащих, определяет подходы и требования к разработке Программы ГИА, организации испытаний и оценке их результатов.

 Целью ГИА является оценка качества освоения ППКРС в соответствии с требованиями  ФГОС   СПО.

Вид ГИА для  профессии 260807.01 Повар, кондитер - защита выпускной квалификационной работы устанавливается на основании разработанного и утвержденного учебного плана. 

 Программа ГИА разрабатывается методической комиссией, принимается на заседании педагогического совета с участием председателя государственной аттестационной комиссии, согласовывается с работодателем и утверждается директором ОГБОУ СПО технологического техникума в р.п. Новоспасское

К государственной итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования к освоению ППКРС и успешно прошедшие все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные учебным планом по  профессии 260807.01 Повар, кондитер. Допуск обучающихся к ГИА объявляется приказом по ОГБОУ СПО технологическому техникуму в р.п. Новоспасское.






PAGE  

