Характеристика 
основной профессиональной образовательной программы  - 
подготовки квалифицированных рабочих, служащих
по профессии 19.01.17  Повар, кондитер

Основная профессиональная образовательная программа - программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее ППКРС) предназначена для реализации требований  федерального образовательного стандарта  при подготовке выпускников по профессии среднего профессионального образования 19.01.17  Повар, кондитер. 
Срок обучения 2 года  и 10 месяцев на базе основного общего образования с получением среднего (полного) общего образования.        
  Профессии по ОК 016-94 – повар, кондитер.
ППКРС   включает документы:
- учебный план;
- основные программы общепрофессиональных дисциплин
· ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
· ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
· ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места
· ОП.04. Экономические и правовые основы производственной деятельности
· ОП.05. Безопасность жизнедеятельности;
- основные программы профессиональных модулей
· ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и грибов.
· ПМ.02. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
· ПМ.03. Приготовление супов и соусов.
· ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы.
· ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
· ПМ.06. Приготовление холодных блюд и закусок.
· ПМ.07. Приготовление сладких блюд и напитков.
· ПМ.08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
- программу  дисциплины ФК. Физическая культура

Нормативно-правовая база ППКРС
ППКРС разработана на основе:
- федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 260807.01 Повар, кондитер,  утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798, зарегистрированного Министерством юстиции Российской Федерации 20.08.2013 N 29749.
-  приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 апреля 2015 года № 390 « О внесении изменений в ФГОС СПО»; 
· перечня профессий  и специальностей среднего профессионального образования утвержденного  приказом  Министерства  образования  и науки Российской  Федерации от 29 октября 2013 года № 1199;
· приказа Министерства образования  и науки Российской Федерации  от 5 июня 2014 года № 632 «Об установлении соответствия профессий и специальностей среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом министерства образования  и науки РФ 28 сентября 2009 года № 354 и специальностям среднего профессионального образования, перечень которых утвержден приказом министерства образования и науки РФ от 28 сентября 2009 г. № 355;
· федерального государственного образовательного стандарта среднего  общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая  2012 года № 413;
· рекомендаций 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, разработанных ФГАУ «ФИРО» от 25 февраля 2015 года.
· рекомендаций по формированию учебного плана образовательного учреждения начального/среднего профессионального образования по профессии начального/специальности среднего профессионального образования, разработанных ФГАУ «ФИРО» ,  2010 год;
· методических рекомендаций для руководящих и педагогических работников образовательных учреждений «Формирование основных профессиональных образовательных программ», составленных КГБОУ ДПО ХКИППКСПО, 2013 год.
.
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 выпускников
· 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.

Виды деятельности выпускника:
1. Приготовление блюд из овощей и грибов.
2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
3. Приготовление супов и соусов.
4. Приготовление блюд из рыбы.
5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
6. Приготовление холодных блюд и закусок.
7. Приготовление сладких блюд и напитков.
8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

[bookmark: Par105]Результаты освоения ППКРС по профессии
 Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

 Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности:
1. Приготовление блюд из овощей и грибов.
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
3. Приготовление супов и соусов.
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы.
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы.
4. Приготовление блюд из рыбы.
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.
6. Приготовление холодных блюд и закусок.
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.
7. Приготовление сладких блюд и напитков.
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
8. 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.

Распределение часов вариативной части
Часы вариативной части направлены на расширение общепрофесиональных дисциплин и профессиональных модулей.

Организация практики
Производственная практика в рамках профессиональных модулей проводится  концентрированно на 2,3 курсах.
Учебная практика по профессиональным  модулям осуществляется в учебных мастерских рассредоточено,  чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Государственная (итоговая) аттестация
Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа) с присвоением разрядов по рабочим профессиям.

