[image: image2.emf]ЭК  -  ДЗ  -  Упм  -  ПП - П - Производственная практика

*

= -

Каникулы

Экзамен 

квалификационный

диффиринцированный 

зачет

учебная практика в 

мастерской

Преддипломная практика 

на предприятии

Обучение 

завершено

  Адаптированная  основная профессиональная программа (для лиц с ограниченными возможностями здоровья с нарушением слуха) подготовки квалифицированных рабочих, служащих разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, Профессиональные стандарты «Повар» № 610-н, «Кондитер» № 597-н, «Пекарь» № 914-н. и с учетом психофизических особенностей обучающихся с нарушением слуха.
Организация разработчик: ГАОУ СПО СО Техникум индустрии питания и услуг «Кулинар»

Разработчики:

методист — И.Г. Кофман

педагог-психолог — Постольник Е.А.

преподаватель — Жилина Е.В.

мастер п/о — Вахрушева А.А.

Рассмотрена на заседании методического  совета протокол №______

 от «___»_________2016г.

СОДЕРЖАНИЕ 

1. Общие положения……………………………………………………………. 4

1.1. Нормативно-правовые основы разработки 

адаптированной образовательной программы ……………………………….. 4

1.2. Нормативный срок освоения адаптированной

 образовательной программы ……………………………………………………5

1.3. Требования к абитуриенту…………………………………………….5

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников

 и требования к результатам освоения адаптированной

 образовательной программы…………………………………………………….6
   2.1. Область и объекты профессиональной деятельности……………………6
   2.2. Виды деятельности и компетенции ……………………………………….

3. Документы, регламентирующие содержание и организацию

                       учебного процесса при  реализации ППКРС…………………………            8
                      3.1. Учебный план……………………………………………………………..   8
                       3.2. Календарный учебный график …………………………………………   9
                      3.3. Аннотации рабочих программ…………………………………………… 9
                      3.4. Программы учебной и производственной практик …………………….20
                   4. Контроль и оценка результатов освоения адаптированной

                       образовательной программы…………………………………………………..21
                       4.1. Текущий контроль успеваемости и промежуточная 

                       аттестация обучающихся………………………………………………………21
                       4.2. Организация государственной итоговой аттестации выпускников

                       инвалидов  и выпускников с ограниченными возможностями здоровья…22
5. Обеспечение специальных условий  для обучающихся с нарушением слуха........................................................................................................           23 

5.1. Кадровое обеспечение            ………………………………………  23
5.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение …………  24
5.3. Материально-техническое обеспечение …………………………..   24
5.4. Требование к организации практики обучающихся с ограниченными возможностями здоровья…………………………………………………… 24
5.5. Характеристика социокультурной среды образовательной

 Организации ……………………………………………………………………. 25
    
     6. Приложение 1 План учебного процесса………………………………………….26

1. Общие положения  
  1.1. Профильная  направленность  программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих.
     Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих  (далее  ППКРС) по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, реализуемая ГАОУ СПО СО ТИПУ «Кулинар», представляет собой систему документов, разработанную и согласованную техникумом и работодателем с учетом требований рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта по указанной  специальности среднего профессионального образования (ФГОС СПО), Профессиональные стандарты «Повар» № 610-н, «Кондитер» № 597-н, «Пекарь» № 914-н. и с учетом психофизических особенностей обучающихся с нарушением слуха.
 .  Миссия учебного заведения: подготовка высоко квалификационного рабочего, способного конкурировать на рынке в сферы промышленная экология и биотехнология.    Нормативно-правовая база разработки адаптированной программы ППКРС  
· Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

· Федеральный закон от 24 ноября 1995г. № 181-ФЗ «О социальной  защите инвалидов в Российской Федерации»

· Государственная программа Российской Федерации «Доступная среда» на 1013-1015годы, утвержденная постановлением Правительства  Российской Федерации от 17 марта 2011г. № 175

· Государственная программа Российской Федерации «Развитие образования» на 2013-2020 годы, утвержденная распоряжением  Правительства  Российской Федерации от 15 мая 2013г. № 792-р

· Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденное приказом Министерства образования и  науки РФ от 18 апреля 2013г. № 291

· Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и  науки РФ от 14 июня 2013 г. № 464

· Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования,  утвержденный приказом Министерства образования  и науки РФ от16 августа 2013г. № 968

· Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2 августа 2013г., зарегистрированного Министерством юстиции (рег. № 29749 от 20 августа 2013 г.) по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, Профессиональные стандарты «Повар» № 610-н, «Кондитер» № 597-н, «Пекарь» № 914-н.
· Порядок приема граждан на обучение по образовательным программам среднего профессионального образования,  утвержденный приказом Министерства образования  и науки РФ от 23 января 2014г. № 36

· Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования,  Письмо от22 апреля 2015г. № 06-443 Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ 

· Требования к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса, (письмо Департамента подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ от 18 марта 2014г. №06-281)

· Устав техникума.

    Адаптация образовательной  программы осуществляется с учетом рекомендаций, данным обучающимся по заключению психолого-медико-педагогической комиссии (ПМПК) или медико-социальной экспертизы (МСЭ) на основании рекомендаций ИПРА – индивидуальной программы реабилитации и абилитации инвалида.
1.2. 
В соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования (далее - ФГОС СПО) по профессии 19.01.17 Повар, кондитер срок освоения ППКРС зависит от образовательной базы обучающихся и формы их обучения. Освоение обучающимися ППКРС  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер при очной форме обучения осуществляется в следующие сроки: 

	Образовательная база приема
	Наименование квалификации базовой подготовки 
	Нормативный срок освоения ППССЗ СПО базовой подготовки при очной форме получения образования 

	на базе среднего общего образования  
	Повар Кондитер
	10 месяцев (при совместном обучении с другими обучающимися)

или 1 год 4 месяца (отдельная группа обучающихся с нарушением слуха)

	на базе основного общего образования 
	
	2 года 10 месяцев(при совместном обучении с другими обучающимися)

 или 3 года 4 месяца(отдельная группа обучающихся с нарушением слуха)


1.4. Требования к абитуриенту.
Абитуриент должен иметь документ государственного образца об основном общем образовании или о среднем общем образовании.    

Зачисление на обучение по адаптированной образовательной программе  осуществляется по личному заявлению поступающего инвалида (или с ограниченными возможностями здоровья) на основании рекомендаций, данных по результатам медико-социальной экспертизы или  психолого-медико-педагогической комиссии. 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника   
2.1. Область профессиональной деятельности выпускника  
      Область деятельности: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.  
 Объекты профессиональной деятельности выпускника   

Объектами     профессиональной     деятельности     выпускников 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 выпускника   

Повар, кондитер  готовится к следующим видам профессиональной деятельности: 
·  Приготовление блюд из овощей и грибов.

· Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.

· Приготовление супов и соусов.

· Приготовление блюд из рыбы.

· Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

· Приготовление холодных блюд и закусок.

· Приготовление сладких блюд и напитков.

· Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
Характеристика компетенций согласно ФГОС
     В результате освоения ППССЗ по профессии 19.01.17 Повар, кондитер выпускник      должен     обладать     общими     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. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

        Выпускник, освоивший ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности:  

· 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 гпрниры из традиционных видов овощей и грибов.
· 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 макаронныз 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.

· 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.
·  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. 

· Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить подготовку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов, 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.
· 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

·  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
 ●   Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

      ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия.

      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
В составных частях ППКРС: рабочих программах всех учебных дисциплин (модулей), входящих в учебный план техникума по профессии Повар, кондитер,  программах учебной и производственных практик, программе итоговой государственной аттестации выпускников сформулированы конечные результаты обучения в   органичной увязке с осваиваемыми знаниями, умениями и приобретаемыми компетенциями по ППКРС. 
3. Документы, регламентирующие содержание и организацию учебного процесса при реализации ППКРС   
3.1. Учебный план  
ППКРС разработана на основе структуры, заданной ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, Профессиональные стандарты «Повар» № 610-н, «Кондитер» № 597-н, «Пекарь» № 914-н.  При подготовке поваров, кондитеров на базе основного общего образования реализуется ФГОС СПО технического профиля (общеобразовательный цикл).   Общеобразовательную подготовку указанного профиля обучающиеся проходят за 4 семестра,  к освоению  ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер приступают на первом семестре. ППКРС  включает изучение следующих учебных циклов: 

- общепрофессиональный;

- адаптационные дисциплины;

- профессиональный;

- физическая культура;
 - учебная практика; 

- производственная практика (по профилю специальности);   

- промежуточная аттестация; 

- государственная (итоговая) аттестация (Выпускная практическая квалификационная работа, Письменная экзаменационная работа)
Рабочий  учебный  план  техникума содержит:  

- перечень учебных циклов и модулей; 

 - трудоемкость  цикла  и  раздела  в  академических часах с учетом интервала, заданного ФГОС;  

- трудоемкость  дисциплины  и  раздела  в академических  часах;  

- распределение  трудоемкости  дисциплин  и  разделов  по семестрам;  

- форму (формы) промежуточной аттестации по каждой дисциплине, по каждому разделу; 

 - виды и продолжительность практик;  

- виды  и  продолжительность  итоговой  государственной аттестации, формы итоговой государственной аттестации.

       Учебные дисциплины включены в учебный план в соответствии с требованиями ФГОС, с учетом мнения работодателей, и направлены на формирование компетенций обучающихся. Соотношение часов аудиторных и самостоятельных занятий обучающихся по циклу определяется содержанием и объемом практической работы обучающихся.  Объем часов по всем циклам составляет 648 часов, что соответствует требованиям ФГОС. Расхождения общего итога объема часов по всем циклам нет. При разработке учебных планов выполнены следующие требования: 

- Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося  54 часа в неделю, включая все виды его аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы. 

- Объем аудиторных занятий за весь период теоретического обучения  составляет 36 часов в неделю.  

- Продолжительность  обучения в 1 семестре составляет 17 недель, во 2 семестре 24 недели.    

- Каникулярное время 2 недели, что соответствует требованиями ФГОС.
    При увеличении срока получения профессионального образования реализации адаптированной образовательной программы максимальный  объем учебной нагрузки обучающегося  45 часа в неделю, аудиторная нагрузка 30 часов в неделю (на базе основного общего образования). Обучающиеся на базе среднего общего образования максимальный  объем учебной нагрузки обучающегося  39 часов в неделю, аудиторная нагрузка 26 часов в неделю при пятидневной учебной недели. (Приложение 1)

3.2.  Календарный учебный график   
Календарный учебный график для очной формы обучения по ППКРС состоит из:  43 недель (включая: 20 недель обучение по учебным циклам, адаптационным дисциплинам  и разделу «Физическая культура», 19 недель практики,1 неделя промежуточной аттестации, 1 неделя ГИА,  2 недели каникул), что  полностью соответствует ФГОС.  Календарный учебный график утвержден директором. 
3.3. Рабочие программы учебных дисциплин (модулей)  разработаны в соответствии с требованиями ФИРО к структуре рабочих программ.
Программы дисциплин
Физическая культура
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать:

влияние оздоровительных систем, систем физического воспитанияна укрепление здоровья. Профилактику профессиональных заболеваний, вредных привычек и увеличение продолжительности жизни;

способы контроля и оценки индивидуального физического развития и физической подготовленности;

правила и способы планирования системы индивидуальных занятий физическими упражнениями различной направленности;

уметь:

выполнять индивидуально подобранные комплексы оздоровительной и адаптивной физической культуры, композиции ритмической и аэробной гимнастики, комплексы упражнений атлетической гимнастики;

выполнять простейшие приемы самомассажа и релаксации;

проводить самоконтроль при занятиях физической культурой;

преодолевать естественные и искусственные препятствия с использованием разнообразных способов передвижения; выполнять контрольные нормативы, предусмотренные государственным стандартом по легкой атлетике, гимнастике, плаванию, лыжам, с учетом состояния здоровья и функциональных возможностей организма
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося256 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 171 часов,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 171ч 
 самостоятельной работы обучающегося 85 часов. 
Основы калькуляции и учета
Место учебной дисциплины: учебная дисциплина  входит в общеобразовательную подготовку, и относится к дополнительным учебным дисциплинам. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
знать:

правила вычисления процентов и средних величин;

виды учетов в общественном питании и требования к ним;

основные разделы сбориников рецептур;

правила расчета сырья;

правила составления нормативной и учетно-отчетной документации;

виды наценок;

правила составления калькуляции;

правила проведения инвентаризации;

виды потерь в общественном питании и правила их списывания;

правила принятия, хранения и выбытия продуктов в кладовой;

правила отпуска готовых изделий;

уметь:

работать с микрокалькулятором;

составлять и вычислять торговые таблицы;

решать торговые задачи;

вычислять проценты и средневзвешенные величины;

производдить расчет сырья «брутто», «нетто», готовых изделий, взаимозамняемости продуктов;

пользоваться сборниками рецептур;

составлять и разрабатывать технологические карты;

 калькулировать блюдо и кондитерские изделия;

 проводить инвентаризацию;

заполнять документацию по учету продуктов в кладовой;

 заполнять документацию по отпуску готовой продукции с производства

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося75часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 50 часов,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 30ч 

 самостоятельной работы обучающегося 25 часов. 
Охрана труда
Место учебной дисциплины: учебная дисциплина  входит в общеобразовательную подготовку, и относится к дополнительным учебным дисциплинам. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
уметь:

выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами профессиональной деятельности;

использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;

участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в том числе оценивать условия труда и уровень травмобезопасности;

проводить вводный инструктаж подчиненных работников (персонала), инструктировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики выполняемых работ;

разъяснять подчиненным работникам (персоналу) содержание установленных требований охраны труда;

вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого уровня безопасности труда;

вести документацию установленного образца по охране труда, соблюдать сроки ее заполнения и условия хранения;

знать:

системы управления охраной труда в организации;

законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные нормативные требования по охране труда, распространяющиеся на деятельность организации;

обязанности работников в области охраны труда;

фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда;

возможные последствия несоблюдения технологических процессов и производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом);

порядок и периодичность инструктирования подчиненных работников (персонала);

порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной защиты
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося60 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 34 ч 

 самостоятельной работы обучающегося 20 часов. 

Рисование и лепка
Место учебной дисциплины: учебная дисциплина  входит в общеобразовательную подготовку, и относится к дополнительным учебным дисциплинам. 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
знать:
основные правила работы с инструментом;

правила сушки изделий и з соленого теста и мастики;

правила хранения элементов украшений из соленого теста и сахарной мастики;

 основные правила рисунка;

основные понятия о цвете;

основы анатомии человека для лепки фигур;

особенности техники лепки из соленого теста и мастики;

уметь:

выполнять эскизы орнаментов и элементов оформления тортов в карандаше и в цвете;

приготавливать соленое тесто;

выполнять декоративные элементы украшений из соленого теста;

выполнять элементы украшений из сахарной мастики;

подкрашивать мастику двумя основными способами
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося60 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 24 ч 

 самостоятельной работы обучающегося 20 часов. 
Общепрофессиональные дисциплины
Основы микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих: учебная дисциплина  входит в общепрофессиональную подготовку.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
знать:
основные группы микроорганизмов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

правила личной гигиены работников пищевых производств;

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;
правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;
уметь:

соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося46 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 18 ч 

 самостоятельной работы обучающегося 14 часов. 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих: учебная дисциплина  входит в общепрофессиональную подготовку.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
знать:
роль пищи для организма человека;

основные процессы обмена веществ в организме;

суточный расход энергии;

состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

понятие рациона питания;

суточную норму потребности человека в питательных веществах;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания;
методику составления рационов питания;
ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

общие требования к качеству сырья и продуктов;
условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов       продовольственных товаров

уметь:
проводить органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;
составлять рационы питания;
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося70 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 28 ч 

 самостоятельной работы обучающегося 22 часа. 

Техническое оснащение и организация рабочего места
Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих: учебная дисциплина  входит в общепрофессиональную подготовку.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
знать:
характеристики основных типов организации общественного питания;

принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

учет сырья и готовых изделий на производстве;

устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования;

правила их безопасного использования;
виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции;

уметь:
организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд;

подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;
проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с Правилами оказания услуг общественного питания

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося68 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48часов,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 28 ч 

 самостоятельной работы обучающегося 20часов. 

Экономические и правовые основы производственной  деятельности
Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих: учебная дисциплина  входит в общепрофессиональную подготовку.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
знать:
принципы рыночной экономики;

организационно-правовые формы организаций;

основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

механизмы формирования заработной платы;
формы оплаты труда;

уметь:
ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;

применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;
защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося46 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 18 ч 

 самостоятельной работы обучающегося 14 часов. 

Безопасность жизнедеятельности
Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки квалифицированных рабочих: учебная дисциплина  входит в общепрофессиональную подготовку.
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
знать:
принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе национальной безопасности России;

основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации;

основы военной службы и обороны государства;

задачи и основные мероприятия гражданской обороны;

способы защиты населения от оружия массового поражения; меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах;

организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в добровольном порядке;

основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям НПО;

область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обязанностей военной службы;
порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим;

уметь:
организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций;

предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;

использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массового поражения; 

применять первичные средства пожаротушения;

ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно определять среди них родственные полученной профессии;

применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией;

владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы;
оказывать первую помощь пострадавшим
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося46 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 24ч 
 самостоятельной работы обучающегося 14 часов. 
Профессиональные модули
ПМ 01. Приготовление блюд из овощей и грибов
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт: 
обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося144 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32часа,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 20 ч 

учебная практика — 36 часов

производственная практика — 60 часов
 самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 

ПМ 02. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:
подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося156 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40часа,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 24 ч 

учебная практика — 36 часов

производственная практика — 60 часов
 самостоятельной работы обучающегося 20 часов. 

ПМ 03. Приготовление супов и соусов
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт;
приготовления основных супов и соусов
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 156 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часа,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 24 ч 

учебная практика — 36 часов

производственная практика — 60 часов
 самостоятельной работы обучающегося 20 часов. 

ПМ 04. Приготовление блюд из рыбы
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:

обработки рыбного сырья;
приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося212 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 48 часов,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 28 ч

 учебная практика — 60 часов

производственная практика — 84 часа
 самостоятельной работы обучающегося 20 часов. 

ПМ 05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:

обработки сырья;
приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося268 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часов,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 36 часов 

учебная практика — 72 часа

производственная практика — 108 часов
 самостоятельной работы обучающегося 28 часов. 

ПМ 06. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:

подготовки гастрономических продуктов;
приготовления и оформления холодных блюд и закусок
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 168 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 20 часов 

учебная практика — 48 часов

производственная практика — 72 часа
 самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 

ПМ 07. Приготовление сладких блюд и напитков
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:
иметь практический опыт:

приготовления сладких блюд;
приготовления напитков;

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося144 часа, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 32 часа,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 20 ч 

учебная практика — 36 часов

производственная практика — 60 часов

 самостоятельной работы обучающегося 16 часов. 

ПМ 08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 852 часа, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 136 часов,

 в том числе:  лабораторные, практические занятия – 82 ч 

учебная практика — 288 часов

производственная практика — 360 часов

 самостоятельной работы обучающегося 68 часов. 

Адаптационные дисциплины 
Психология личности и профессиональное самоопределение. 
Целью изучения дисциплины «Психология личности и профессиональное самоопределение» является формирование психолого-педагогической культуры студентов с ограниченными возможностями здоровья, способности использовать полученные знания для решения задач личностного саморазвития и самосовершенствования, а также эффективной профессиональной социализации. Поставленная цель достигается с помощью решения следующих задач: 

уметь толерантно воспринимать и адекватно оценивать свои профессиональные и личностные возможности, с учетом индивидуальных характерологических особенностей, целей, мотивов, состояний;

иметь представление о структуре личности, самосознании, мотивационно-потребностной сере, направленности личности; 

иметь представление о направлениях и средствах саморазвития в межличностной и профессиональной сферах;  

 иметь представление о способах профессионального самоопределени

знать: 

необходимую терминологию, основы и сущность профессионального самоопределения;

простейшие способы и приемы развития психических процессов и управлениее собственными психическими состояниями, основные механизмы психической регуляции поведения человека;

современное состояние рынка труда, мир профессий и предъявдяемых профессией требований к психологическим особенностям человека, его здоровью;

основные принципы и технологии выбора профессии;

методы и формы поиска необходимой информации для эффективной организации учебной и будущей профессиональной деятельности.

уметь:

применять на практике полученные знания и павыки в различных условиях профессиональной деятельности и взаимодействия с окружающими;

использовать простейшие приемы развития и тренировки психических процессов, а также приемы психической саморегуляции в процессе деятельности и общения;

на основе анализа современного рынка труда, ограничений здоровья и требований профессии осуществлять осознанный, адекватный профессиональный выбор и выбор собственного пути профессионального обучения;

планировать и составлять временную перспективу своего будущего;

успешно реализовывать свои возможности и адаптироваться к новой социальной, образовательной и профессиональной среде.

Наименование разделов дисциплин:

1. Психология профессиональной деятельности.

2. Проблемы выбора. Профессиональная непригодность.

3. Технология выбора профессии. Правильные ориентиры.

4. Личностные регуляторы выбора профессии. Понятие о личности, ее структуре.

5. Психические процессы и волевая регуляция деятельности человека.

6. Характер, темперамент направленность личности.

7. Познание задатков и способностей.

8. Самопознание. Самовоспитание личности.

9. Профессиональное самоопределение на разных стадиях возрастного развития человека. Особенности юношесткого периода.

10. Профессия, специальность, специализация. Основные классификации профессии.

 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося60 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов,

 в том числе:   практические занятия – 24 ч 

 самостоятельной работы обучающегося 20 часов. 
Коммуникативный практикум.
   В результате освоения программы дисциплины обучающийся инвалид или обучающийся с ограниченными возможностями здоровья должен:

уметь:

толерантно воспринимать и правильно оценивать людей, включая их индивидуальные характерологические особенности, цели, мотивы, намерения, сосотояние;

выбирать такие стиль, средства, приемы общения, которые бы с минимальными затратами приводили к намеченной цели общения;

находить пути преодоления конфликтных ситуаций, встречающихся как в пределах учебной жизни, так и вне ее;

ориентироваться в новых аспектах учебы и жизнедеятельности в условиях профессиональной организации, правильно оценивать сложившуюся ситуацию, действовать с ее учетом;

эффективно взаимодействовать в команде;

взаимодействовать со структурными подразделениями образовательной организации, с которыми обучающиеся входят в контакт;

ставить задачи профессионального и личностного развития.

знать:

теоретические основы, структуру и содержание процесса деловой коммуникации;

методы и способы эффективного общения, проявляющиеся в выборе средств убеждения и оказании влияния на партнеров по общению;

приемы психологической защиты личности от негативных, травмирующих переживаний, способы адаптации;

способы предупреждения конфликтов и выхода из конфликтных ситуаций;

правила активного стиля общения и успешной самопрезентации в деловой коммуникации

Наименование разделов дисциплины:

1. Сущность коммуникации в разных социальных сферах

2. Основныу функции и виды коммуникаций

3. Понятие деловой этики.

4. Специфика вербальной и невербальной коммуникации.

5. Методы постановки целей в деловой коммуникации.

6. Эффективное общение.

7. Основные коммуникативные барьеры и пути их преодоления в межличностном общении. Стили поведения в конфликтной ситуации.

8. Способы психологической защиты.

9. Виды и формы взаимодействия обучающихся в условиях техникума.

10. Моделирование ситуаций, связанных с различными аспектами учебы и жизнедеятельности обучающихся — инвалидов.

11. Формы и методы, технологии самопрезентации.

12. Конструирование цели жизни. Технология превращение мечты в цель.

Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося60 часов, 

в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 40 часов,

 в том числе:   практические занятия – 24 ч 

 самостоятельной работы обучающегося 20 часов. 
Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
   В результате освоения программы дисциплины обучающийся инвалид или обучающийся с ограниченными возможностями здоровья должен:

уметь:

использовать нормы позитивного социального поведения;

использовать свои права адекватно законодательству;

обращаться в надлежащие организации за квалифицированной помощбю;

анализировать и осознанно применять нормы закона с точки зрения конкретных условий их реализации;

составлять необходимые заявительные документы;

составлять резюме, осуществлять самопрезентацию при трудоустройстве;

использовать приобретенные знания и умения в различных жизненных и профессиональных ситуациях;

знать:

механизмы социальной адаптации;

основополагающие международные документы, относящиеся к правам инвалида;

основы гражданского и семейного законодательства;

основы трудового законодательства, особенности регулирования труда инвалидов;

основные правовые гарантии инвалидам в области социальной защиты и образования;

функции обганов труда и занятости населения;

Наименование разделов дисциплины:

1. Понятие социальной адаптации, ее этапы, механизмы, условия;

2. Конвенция ООН о правах инвалидов;

3. Основы гражданского и семейного законодательства;

4. Основы трудового законодательства. Особенности регулирования труда инвалидов;

5. медико-социальная экспертиза

6. Федеральный закон от 24 ноября 1995г. № 181-ФЗ «О социальной защите инвалидов в Российской Федерации»;

7. Перечень гарантий инвалидам в Российской Федерации;

8. Реабилитация инвалидов. Индивидуальная программа реабилитации инвалидов.

9. Трудоустройство инвалидов.
Общеобразовательная подготовка  
    Рабочий учебный план в базовой части включает 9 базовых дисциплин, 4 профильных дисциплины.
    Общеобразовательная подготовка студентов, поступивших на базе основного общего образования, заключается в продолжении изучения общеобразовательных предметов, предусмотренных учебным планом средней общеобразовательной школы с учетом социально-экономического профиля специальности. Базисный учебный план первого года обучения предусматривает изучение как базовых предметов («Русский язык», «Литература», «История», «Обществознание», «Физическая культура», «Иностранный язык», «Основы безопасности жизнедеятельности», «Естествознание», «География»), так и профильных дисциплин («Математика»,  «Информатика и ИКТ», «Экономика», «Право»).

      Адаптационные дисциплины (направлены на индивидуальную коррекцию учебных и коммуникативных умений и способов социальной и профессиональной адаптпции обучающихся инвалидов и обучающихся с ограниченными возможностями здоровья, при обучении в отдельных группах) «Психология личности и профессионально самоопределиние» и «Коммуникативный практикум». Дисциплины введены с целью повышения психологической культуры обучающихся, развития общеучебных и коммуникативных навыков.

   ППКРС включает изучение следующих учебных циклов.  
В/Профессиональный цикл  
         Рабочий учебный план в общепрофессиональной части включает 5 базовых («Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Физиология питания», «Техническое оснащение и организация рабочего места», «Экономические и правовые основы производственной  деятельности», «Безопасность жизнедеятельности») и 4 вариативных («Деловая культура», «Охрана труда», «Основы калькуляции и учета», «Рисование и лепка») дисциплин.   

    В профессиональный цикл входят восемь профессиональных модулей, содержащих междисциплинарные курсы:

 ПМ 01. Приготовление блюд из овощей и грибов 
МДК.01.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
ПМ 02.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
МДК.02.01.Технология  подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
ПМ 03. Приготовление супов и соусов
МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов
ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы
МДК.04.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
ПМ 05.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
МДК.05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы

ПМ 06.Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
МДК.06.01. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок

ПМ 07. Приготовление сладких блюд и напитков
МДК 07.01 Технология приготовления сладких блюд и напитков

ПМ 08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
МДК 08.01Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
    Изучение модуля завершается учебной и производственной практикой, направленной на закрепление профессиональных компетенций. 
3.4. Программы учебной и производственных практик  
          Программы учебной и производственных практик соответствуют ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.  

    Практики представляют собой вид учебных занятий, непосредственно ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучающихся.  В соответствии с Положением о порядке проведения практик студентов, устанавливаются два вида основных практик:

 - учебная практика; 

- производственная практика .

      Учебная практика  

Цель учебной практики –  формирование у обучающихся умений, приобретение первоначального практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ППКРС СПО по основным видам профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности.                  

     Производственная практика включает в себя следующие этапы: практика по профилю специальности и преддипломная практика.

   Практика по профилю специальности направлена на формирование у обучающегося общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и реализуется в рамках профессиональных модулей ППКРС СПО по каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности.
   Место проведения учебной  и производственной практик — организации общественного питания города Екатеринбурга. Оновные базы практик - предприятия социальные партнеры, такие как ООО «Универсал» (Супермаркет «Кировский»), ЕМУП «Екатеринбургский хлебокомбинат», ЗАО «Мегамарт», столовая управления дороги-структурное подразделение Свердловской железной дороги-филиал ОАО «РЖД», ООО «Дельта Ресторанс» (кафе «Прайм-тайм»), ООО «Маринад» (кафе «Рум»), ООО «Лира (ресторан«Феличита»)» и т. д. Всего 142 предприятия. 
  Для лиц с нарушением слуха форма проведения практики устанавливается образовательной организацией с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья. При определении мест прохождения учебной и производственных практик обучающимся инвалидом образовательная организация должна учитывать рекомендации, данные по результатам медико-социальной экспертизы, содержащиеся в индивидуальной программе реабилитации инвалида, относительно рекомендованных условий и видов труда. При   необходимости   для   прохождения   практики  обучающимся с нарушением слуха  создаются специальные рабочие места с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности в соответствии с требованиями, утвержденными приказом Министерства труда России от 19 ноября 2013 года  № 685н. 
Учебная практика проводится в  предприятиях общественного питания в объеме 13 недель (456 часов) концентрированно при освоении профессиональных модулей:

ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов – 24 часа,

ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста – 30 часов,

ПМ. 03 Приготовление супов и соусов – 30 часов,

ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы – 1 неделя (36 часов),

ПМ. 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы– 60 часов,

ПМ. 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок - 1 неделя (36 часов),

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков — 24 часов;

ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий — 216 часов.

Производственная практика (практика по профилю специальности) организуется на предприятиях общественного питания, направление которых соответствует профилю  подготовки обучающихся - в объеме 8 недель (300 часов), проводится концентрировано при освоении производственных модулей:

ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов – 30 часов,

ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста – 30 часов,

ПМ. 03 Приготовление супов и соусов – 60 часов,

ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы – 30 часов,

ПМ. 05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы– 42 часа,

ПМ. 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок — 30 часов,

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков — 18 часов,
ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий — 60 часов.
4. Контроль и оценка результатов освоения адаптированной образовательной программы.

     4.1.    В соответствии с ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер качества освоения обучающимися основных образовательных программ включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и итоговую государственную аттестацию обучающихся. Система оценок при проведении промежуточной аттестации обучающихся, формы, порядок и периодичность ее проведения указываются в Уставе техникума. Положение о проведении текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утверждается в порядке, предусмотренном Уставом техникума.

    Студенты, обучающиеся  по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих, при промежуточной аттестации сдают в течение учебного года не более 8 экзаменов и 10 зачетов. В указанное число не входят экзамены и зачеты по физической культуре и факультативным дисциплинам.  

       Форма промежуточной аттестации для обучающихся с нарушением слуха установлена с учетом индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме тестирования). При необходимости предусматривается для них увеличение времени на подготовку к зачетам и экзаменам, а также предоставляется дополнительное время для подготовки ответа на зачете/экзамене. 

 Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации

     В соответствии с требованиями ФГОС СПО для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ППКРС в техникуме созданы фонды оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации. Эти фонды по разным дисциплинам включают: контрольные вопросы и типовые задания для практических занятий, лабораторных и контрольных работ, зачетов и экзаменов; тесты и компьютерные тестирующие программы; примерную тематику курсовых работ/проектов, рефератов и т.п., а также иные формы контроля, позволяющие оценить степень сформированности компетенций обучающихся. 

4.2. В техникуме также разработаны: 

- Положение о ГИА; 

 - Методические рекомендации преподавателям по разработке системы оценочных средств и технологий для проведения текущего контроля успеваемости по дисциплинам (модулям) ППКРС (заданий для контрольных работ, тематики докладов, эссе, рефератов и т.п.);

- Методические рекомендации преподавателям по разработке системы оценочных средств и технологий для проведения промежуточной аттестации по дисциплинам (модулям) ППКРС (в форме зачетов, экзаменов,  отчетов по  практикам).  

7.2 Программа итоговой государственной аттестации 

Программа ИГА соответствует требованиям ФГОС СПО профессии 19.01.17 Повар, кондитер. Государственная итоговая аттестация включает выполнение выпускной практической работы и письменной экзаменационной работы. Обязательное требование – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются на основании действующего «Положения» об итоговой государственной аттестации выпускников по программе СПО, утвержденного федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере образования, а также данного ФГОС СПО в части требований к результатам освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих.  Государственная аттестация проводится с целью выявления соответствия уровня подготовки и качества выпускника ФГОС СПО в части государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников и дополнительным требованиям образовательного учреждения по профессии 19.01.17 Повар, кондитер квалификации «повар кондитер». 

      Выпускная квалификационная работа – обязательный компонент итоговой государственной аттестации, дающий представление об уровне подготовленности выпускника к выполнению функциональных обязанностей повара кондитера. Выполнение практической работы и письменной экзаменационной работы завершается   защитой, что  является обязательным заключительным этапом обучения  и имеет своей целью: 

- систематизацию, закрепление и расширение теоретических и  практических знаний по профессии и применение этих знаний при решении конкретных практических задач;

 - развитие навыков организации  самостоятельной исследовательской деятельности и овладение методиками исследования; 

- выявление степени профессиональной подготовленности выпускника для самостоятельной работы в условиях развития современного производства.  

В ходе выполнения и представления результатов  студент должен:

 - показать способность и умение самостоятельно решать задачи профессиональной деятельности, проводить поиск, обработку и изложение информации, научно аргументировать и защищать свою точку зрения, опираясь на теоретические знания, практические навыки и сформированные общекультурные и профессиональные компетенции; 

- показать достаточный уровень    подготовки, соответствующей требованиям ППКРС и ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, способность и умения применять теоретические и практические знания при решении конкретных задач, стоящих перед рабочими в современных условиях; 

· показать умения систематизировать и анализировать полученные  данные;

· выделить элементы новизны по выбранной теме;

продемонстрировать умение вести  диалог, представлять результаты своей работы, отвечать на вопросы, оперировать специальной терминологией
5. Обеспечение  специальных условий для обучающихся с нарушением слуха.

          Ресурсное обеспечение ППКРС  техникума формируется на основе требований к условиям реализации ППКРС, определяемых ФГОС СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер и с учетом создания специальных условий для обучающихся глухих и с нарушением слуха.

5.1. Педагогические кадры.
  Реализация ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля).  Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла. Преподаватели проходят повышения квалификации и стажировку в профильных организациях, а также повышение квалификации по вопросам обучения инвалидов и лиц с ОВЗ не реже одного раза в три года.
       К реализации адаптированной образовательной программы привлечены согласно штатного расписания педагог-психолог, социальный педагог, педагог дополнительного образования. Основные функции педагога-психолога,  социальный педагог: разработка
индивидуальных образовательных программ; отслеживание
динамики развития обучающегося; оценивание успешности обучающегося с
ограниченными возможностями здоровья в освоении программ и в случае
необходимости внесение необходимых коррективов; помощь
педагогам в выборе адекватных методов и средств обучения; проведение
индивидуальных и групповых коррекционно-развивающих занятий; консультирование
родителей.

Основные функции педагогов (преподаватели, мастера производственого обучения): организация развивающей среды в группе; создание и поддержка эмоционально-комфортной атмосферы в  коллективе, формирование у обучающихся отношений
сотрудничества, принятия; формирование у всех обучающихся положительной
учебной мотивации; выстраивание содержания обучения в соответствии с
образовательными потребностями и возможностями каждого обучающегося; применение технологий обучения и воспитания,отвечающих задачам развития всех детей и индивидуальных образовательныхпрограмм; при необходимости – адаптация содержания основных идополнительных учебных материалов (учебников, рабочих тетрадей и т.д.); выстраивание взаимоотношений сотрудничества с родителями обучающихся, в том числе – детей с ОВЗ.

5.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение

     Учебно-методическое обеспечение ППКРС в полном объеме содержится в учебно-методических комплексах дисциплин, практик и итоговой аттестации. Содержание учебно-методических комплексов должно обеспечивать необходимый уровень и объем образования, включая и самостоятельную работу студентов, а также предусматривать контроль качества освоения студентами ППКРС в целом и отдельных ее компонентов. Информационное обеспечение основывается как на традиционных (библиотечных и издательских), так и на новых телекоммуникационных технологиях, что соответствует требованиям федеральных государственных образовательных стандартов и условиям обучения обучающихся с нарушением слуха. В библиотеке функционирует отдел «Электронный каталог библиотеки» с читальным залом на 10 посадочных мест, 4 из которых оборудованы персональными компьютерами. 
5.3. Материально-техническое обеспечение  

Образовательный процесс в техникуме организован в здании и помещениях и учебно-лабораторном кабинете. Питание обучающихся организовано в учебном корпусе, осуществляется  медицинское обслуживание обучающихся. В составе используемых помещений имеются аудитории для практических и семинарских занятий, специализированные кабинеты, компьютерные классы, библиотека с читальным залом на 10 посадочных мест, актовый зал, административные и служебные помещения, спортивный зал.  В учебном процессе при освоении основной образовательной программы по направлению  подготовки  «Повар, кондитер» используются следующие профильные аудитории и специально оборудование кабинеты:

	№
	Наименование
	Номер кабинета

	
	Кабинеты
	

	1
	Химии, биологии
	204

	2
	Микробиологии, санитариии и гигиены
	213

	3
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда
	301

	4
	Товароведения продовольственых товаров
	302

	5
	Физики
	304

	6
	Обществознания
	305

	7
	Информатики
	306

	8
	Русского языка, литературы
	307

	9
	Математики
	308

	10
	Технологии изготовления хлеба и хдебобулочных изделий
	401

	11
	Технологии оснащения и организации рабочего места
	402

	12
	Технологии кондитерского производства
	404

	13
	Иностранных языков
	405

	14
	Экономики
	406

	15
	Истории
	410

	
	Лаборатории

	

	1
	Учебный кулинарный цех
	206 М/С

	2
	Учебный кондитерский цех
	206 М/С

	3
	Спортивный  зал
	 М/С


  Учебные аудитории оборудованы компьютерной техникой, видеотехникой (мультимедийный проектор, телевизор).

    5.5.  Кабинет психолога для индивидуальных и подгрупповых занятий. 

    В учебных аудиториях и лабораториях для обучающихся с нарушением слух организуется рабочее место за первыми партами (около окна или стола преподавателя) с организацией достаточного  пространства для возможности восприятия речи не только педагога, но и других обучающихся. Положение за партами обучающихся с нарушением слуха — справа от слышащего обучающегося-партнера, чтобы иметь возможность видеть тетрадь сверстника на организационных моментах занятия.
       Активные и интерактивные формы проведения занятий  
Удельный вес занятий, проводимых в интерактивных формах, определяется главной целью программы, особенностью контингента обучающихся и содержанием конкретных дисциплин, и в целом в учебном процессе по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. В учебном процессе преподавателями активно используются современные образовательные технологии и эффективные методы обучения: деловые игры, интерактивные занятия, лабораторные работы, семинары, кругдые столы, подготовка и представление презентаций творческих проектов. Разработка презентаций студентами тем на семинарские занятия позволяет демонстрировать самостоятельность и творческий подход (история, география, обществознание и др.). Широко используются групповые, подгрупповые формы занятий, а также работа в парах и индивидуальная работа. Методы обучения: перцептивные — методы словесной передачи и слухового зрительного восприятия материала и информации по организации и способу его освоения, наглядные и практические методы; гностические (репродуктивные, проблемно-поисковые, исследовательские), логические, использование мультимедиа средств и флеш-игр, создание эмоционально нравственных  ситуаций , ситуаций занимательности, сопоставление научных и житейских толкований.

    Занятия по физической культуре  носят характер тренирующей направленности, с широким использованием метода круговой тренировки (в процессе прохождения основных разделов программы), метода повторных и максимальных усилий с использованием умеренно больших сопротивлений, а также метода стандартно - повторяющегося отягощения (в процессе занятий атлетической гимнастикой). Преимущественное внимание уделяется развитию силовых качеств, поэтому на уроках ведется развитие  основных, наиболее важным мышечным групп: спины, груди, плечевого пояса, живота и нижних конечностей.
Приложение 1

 План учебного процесса (при совместном обучении с другими обучающимися срок обучения 2г. 10 месяцев)
	Индекс
	Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки (включая обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе профессиональных модулей) по курсам и семестрам (час. в семестр)

	
	
	
	максимальная
	Самостоятельная учебная работа
	Обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1 сем.
17 нед.
	2 сем.
24 нед.
	3 сем.
17 нед.
	4 сем.
24 нед.
	5 сем.
17 нед.
	6 сем.
24 нед.

	
	
	
	
	
	
	занятий в группах и потоках (лекций, семинаров, уроков и т.п.)
	занятий в подгруппах (лаб. и практ. занятий)
	курсовых работ (проектов) 
	
	
	
	
	
	

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

	ОУД.00
	Общеобразовательная подготовка
	6/11/3
	3075
	1023
	2052
	1212
	840
	
	
	
	
	
	
	

	ОУД.01
	Базовые учебные дисциплины
	3/8/2
	2279
	758
	1521
	901
	620
	
	
	
	
	
	
	

	ОУД.01.01
	Русский язык и литература
	Э
	427
	142
	285
	195
	90
	
	74
	54
	45
	47
	65
	

	ОУД.01.02
	 Иностранный язык
	ДЗ
	256
	85
	171
	0
	171
	
	40
	40
	40
	51
	
	

	ОУД.01.03
	Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия
	Э
	342
	114
	228
	136
	92
	
	50
	50
	40
	88
	
	

	ОУД.01.04
	История
	ДЗ
	256
	85
	171
	171
	0
	
	50
	80
	41
	
	
	

	ОУД.01.05
	Физическая культура
	З,З,З,ДЗ
	256
	85
	171
	0
	171
	
	40
	40
	41
	50
	
	

	ОУД.01.06
	Основы безопасности жизнедеятельности
	ДЗ
	108
	36
	72
	48
	24
	
	30
	42
	
	
	
	

	ОУД.01.07
	Физика
	ДЗ
	162
	54
	108
	80
	28
	
	60
	48
	
	
	
	

	ОУД.01.08
	Обществознание (вкл. экономику и право)
	ДЗ
	256
	85
	171
	163
	8
	
	
	
	
	40
	59
	72

	ОУД.01.09
	География
	ДЗ
	108
	36
	72
	36
	36
	
	42
	30
	
	
	
	

	ОУД.01.10
	Экология
	ДЗ
	108
	36
	72
	72
	0
	
	
	
	
	
	
	72

	ОУД.02
	Профильные учебные дисциплины
	0/2/1
	526
	175
	351
	239
	112
	
	
	
	
	
	
	

	ОУД.02.01
	Информатика
	ДЗ
	162
	54
	108
	40
	68
	
	40
	30
	38
	
	
	

	ОУД.02.02
	Химия
	Э
	256
	85
	171
	157
	14
	
	
	
	69
	52
	50
	

	ОУД.02.03
	Биология
	ДЗ
	108
	36
	72
	42
	30
	
	52
	20
	
	
	
	

	ОУД.03
	Дополнительные  учебные дисциплины
	3/1/0
	270
	90
	180
	72
	108
	
	
	
	
	
	
	

	ОУД.03.01
	Деловая культура
	З
	75
	25
	50
	20
	30
	
	
	
	40
	10
	
	

	ОУД.03.02
	Основы калькуляции и учета
	ДЗ
	75
	25
	50
	20
	30
	
	
	
	
	
	
	50

	ОУД.03.03
	Охрана труда
	З
	60
	20
	40
	16
	24
	
	
	
	
	
	
	40

	ОУД.03.04
	Рисование и лепка
	З
	60
	20
	40
	16
	24
	
	
	
	
	
	
	40

	
	Обязательная часть циклов ППКРС и раздел «Физическая культура»
	1/6/8
	972
	324
	648
	242
	406
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины 
	0/5/0
	276
	84
	192
	76
	116
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.01
	Основы микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	ДЗ
	46
	14
	32
	14
	18
	
	32
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	70
	22
	48
	20
	28
	
	20
	28
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ
	68
	20
	48
	20
	28
	
	20
	28
	
	
	
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной  деятельности
	ДЗ
	46
	14
	32
	14
	18
	
	
	
	
	
	
	32

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	46
	14
	32
	8
	24
	
	
	
	
	
	
	32

	П.00
	Профессиональный цикл 
	
	2100
	204
	1896
	166
	254
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	0/0/8
	624
	204
	420
	166
	254
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	0/0/8
	144
	16
	128
	12
	20
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	Э
	48
	16
	32
	12
	20
	
	32
	
	
	
	
	

	УП. ПМ 01
	Учебная практика
	Э
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	ПП. ПМ 01
	Производственная практика
	
	
	
	60
	
	
	
	
	60
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	156
	20
	136
	16
	24
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология  подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Э
	60
	20
	40
	16
	24
	
	30
	10
	
	
	
	

	УП. ПМ 02
	Учебная практика
	Э
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	ПП. ПМ 02,
	Производственная практика
	
	
	
	60
	
	
	
	
	60
	
	
	
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	
	156
	20
	136
	16
	24
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	Э
	60
	20
	40
	16
	24
	
	
	40
	
	
	
	

	УП. ПМ 03
	Учебная практика
	Э
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	ПП. ПМ 03
	Производственная практика
	
	
	
	60
	
	
	
	
	60
	
	
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	
	212
	20
	192
	20
	28
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	Э
	68
	20
	48
	20
	28
	
	
	
	48
	
	
	

	УП. ПМ 04
	Учебная практика
	Э
	
	
	60
	
	
	
	
	
	60
	
	
	

	ПП. ПМ 04
	Производственная практика
	
	
	
	84
	
	
	
	
	
	84
	
	
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	268
	28
	240
	24
	36
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	Э
	88
	28
	60
	24
	36
	
	
	
	30
	30
	
	

	УП. ПМ 05
	Учебная практика
	Э
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ПП. ПМ 05
	Производственная практика
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	108
	
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	
	168
	16
	152
	12
	20
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	Э
	48
	16
	32
	12
	20
	
	
	
	
	32
	
	

	УП. ПМ 06
	Учебная практика
	Э
	
	
	48
	
	
	
	
	
	
	48
	
	

	ПП. ПМ 06
	Производственная практика
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	
	144
	16
	128
	12
	20
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	Э
	48
	16
	32
	12
	20
	
	
	
	
	32
	
	

	УП. ПМ 07
	Учебная практика
	Э
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ПП. ПМ 07
	Производственная практика
	
	
	
	60
	
	
	
	
	
	
	60
	
	

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	852
	68
	784
	54
	82
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Э
	204
	68
	136
	54
	82
	
	
	
	
	
	96
	40

	УП. ПМ 08
	Учебная практика
	Э
	
	
	288
	
	
	
	
	
	
	
	288
	

	ПП. ПМ 08
	Производственная практика
	
	
	
	360
	
	
	
	
	
	
	
	
	360

	ФК.00
	Физическая культура
	З,ДЗ
	72
	36
	36
	36
	36
	
	
	
	
	
	18
	18

	Всего по ППКРС(теория)
	
	972
	324
	648
	242
	406
	
	134
	146
	78
	94
	114
	82[image: image1.jpg]MHUHHICTEPCTBO OOIIEro U MPOdECCHOHATBHOTO 00pasosanus CBEpATOBCKOH 061acTH
["ocyaapCcTBEHHOE aBTOHOMHOE IIPO(ECCHOHATBHOE 00pa3soBaTeIbHOE YUPEKICHUE
Caepaiockoit o6macTy «TeXHHKYM HHAYCTpuu nuTanus u ycuyr «Kymannap»
(TATIOY CO «THITY «Kynunap»)

AJANITUPOBAHHASI OCHOBHASI MPO®ECCHUOHAJIBHASA
MMPOTPAMMA (aJis1 JIML ¢ OrPAHUYEHHBIMYI BO3MOXKHOCTAMH 310POBhS C
HApYIIEeHHEM CJIyXa)

HOJArOTOBKH KBaJu(pUIUPOBAHHLIX PA00YHX, CIIyKAMMX
19.01.17 IloBap, KOHAUTED

ExarepunOypr
2016r.





	Всего (теория)
	7/17/11
	4047
	1347
	2700
	1454
	1246
	
	612
	540
	432
	432
	288
	396

	УП.01             Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	108
	60
	156
	288
	

	ПП.01
	Производственная практика 
	
	
	
	
	
	
	
	
	180
	84
	240
	
	360

	
	ИТОГО
	
	5523
	1347
	4176
	1454
	1246
	
	612
	828
	576
	828
	576
	756

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1 нед.

	Консультации для обучающихся  предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год.
Государственная итоговая аттестация (1 неделя)
· Выпускная практическая квалификационная работа

· Письменная экзаменационная работа

Выполнение работ с  15 января по 22 января
Защита выпускной квалификационной работы  с 23 января
	Всего
	дисциплин и МДК
	134
	146
	78
	94
	196
	

	
	
	учебной практики
	
	84
	168
	
	204
	

	
	
	производственной практики
	
	120
	
	138
	
	42

	
	
	экзаменов (в том числе экзаменов (квалификационных))
	1
	2(3)
	1(1)
	4(3)
	2
	1(1)

	
	
	дифф. зачетов
	1
	6
	2
	2
	
	6

	
	
	зачетов
	1
	1
	1
	1
	1
	


План учебного процесса (при совместном обучении с другими обучающимися срок обучения 10 месяцев)

	Индекс
	Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки (включая обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе профессиональных модулей) по курсам и семестрам (час. в семестр)
I курс

	
	
	
	максимальная
	Самостоятельная учебная работа
	Обязательная аудиторная
	

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1 сем.
17 нед.
	2 сем.
24 нед.
	

	
	
	
	
	
	
	занятий в группах и потоках (лекций, семинаров, уроков и т.п.)
	занятий в подгруппах (лаб. и практ. занятий)
	курсовых работ (проектов) 
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	

	
	Обязательная часть циклов ОПОП и раздел «Физическая культура»
	0/6/8
	970
	302
	648
	242
	406
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины 
	0/5/0
	274
	82
	192
	76
	116
	
	
	
	

	ОП.01
	Основы микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	ДЗ
	46
	14
	32
	14
	18
	
	32
	
	

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	68
	20
	48
	20
	28
	
	48
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ
	68
	20
	48
	20
	28
	
	48
	
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной  деятельности
	ДЗ
	46
	14
	32
	14
	18
	
	
	32
	

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	46
	14
	32
	8
	24
	
	
	32
	

	П.00
	Профессиональный цикл 
	
	624
	204
	1176
	166
	254
	
	
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	0/0/8
	624
	204
	1176
	166
	254
	
	
	
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	0/0/8
	48
	16
	86
	12
	20
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	Э
	48
	16
	32
	12
	20
	
	32
	
	

	УП. ПМ 01
	Учебная практика
	Э
	
	
	24
	
	
	
	24
	
	

	ПП. ПМ 01
	Производственная практика
	
	
	
	30
	
	
	
	30
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	60
	20
	100
	16
	24
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология  подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Э
	60
	20
	40
	16
	24
	
	40
	
	

	УП. ПМ 02
	Учебная практика
	Э
	
	
	30
	
	
	
	30
	
	

	ПП. ПМ 02,
	Производственная практика
	
	
	
	30
	
	
	
	30
	
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	
	60
	20
	130
	16
	24
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	Э
	60
	20
	40
	16
	24
	
	40
	
	

	УП. ПМ 03
	Учебная практика
	Э
	
	
	30
	
	
	
	30
	
	

	ПП. ПМ 03
	Производственная практика
	
	
	
	60
	
	
	
	60
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	
	68
	20
	114
	20
	28
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	Э
	68
	20
	48
	20
	28
	
	48
	
	

	УП. ПМ 04
	Учебная практика
	Э
	
	
	36
	
	
	
	36
	
	

	ПП. ПМ 04
	Производственная практика
	
	
	
	30
	
	
	
	
	30
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	88
	28
	162
	24
	36
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	Э
	88
	28
	60
	24
	36
	
	24
	36
	

	УП. ПМ 05
	Учебная практика
	Э
	
	
	60
	
	
	
	
	60
	

	ПП. ПМ 05
	Производственная практика
	
	
	
	42
	
	
	
	
	42
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	
	48
	16
	98
	12
	20
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	Э
	48
	16
	32
	12
	20
	
	
	32
	

	УП. ПМ 06
	Учебная практика
	Э
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	

	ПП. ПМ 06
	Производственная практика
	
	
	
	30
	
	
	
	
	30
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	
	48
	16
	74
	12
	20
	
	
	
	

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	Э
	48
	16
	32
	12
	20
	
	
	32
	

	УП. ПМ 07
	Учебная практика
	Э
	
	
	24
	
	
	
	
	24
	

	ПП. ПМ 07
	Производственная практика
	
	
	
	18
	
	
	
	
	18
	

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	204
	68
	412
	54
	82
	
	
	
	

	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Э
	204
	68
	136
	54
	82
	
	
	136
	

	УП. ПМ 08
	Учебная практика
	Э
	
	
	216
	
	
	
	
	216
	

	ПП. ПМ 08
	Производственная практика
	
	
	
	60
	
	
	
	
	60
	

	ФК.00
	Физическая культура
	З,ДЗ
	72
	36
	36
	2
	34
	
	24
	12
	

	Всего по ППКРС(теория)
	0/6/8
	970
	324
	1404
	244
	440
	
	336
	312
	

	УП.01             
	Учебная практика
	
	
	
	456
	
	
	
	120
	336
	

	ПП.01
	Производственная практика 
	
	
	
	300
	
	
	
	120
	180
	

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	1 неделя
	

	Консультации для обучающихся  предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год.
Государственная итоговая аттестация (1 неделя)
· Выпускная практическая квалификационная работа
· Письменная экзаменационная работа

Выполнение работ с  15 июня по 22 июня
Защита письменной экзаменационой работы  с 23 июня
	Всего
	дисциплин и МДК
	304
	344
	

	
	
	учебной практики
	120
	336
	

	
	
	производственной практики
	120
	180
	

	
	
	экзаменов (в том числе экзаменов (квалификационных))
	3(3)
	5(5)
	

	
	
	дифф. зачетов
	3
	3
	

	
	
	зачетов
	1
	
	


Учебный план процесса ( срок обучения 1год 4 месяца)
	Индекс
	Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки (включая обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе профессиональных модулей) по курсам и семестрам (час. в семестр)
I курс
	Распределение обязательной нагрузки (включая обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе профессиональных модулей) по курсам и семестрам (час. в семестр)
II курс

	
	
	
	максимальная
	Самостоятельная учебная работа
	Обязательная аудиторная
	
	

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1 сем.
17 нед.
	2 сем.
24 нед.
	3 сем.
17 нед.
	

	
	
	
	
	
	
	занятий в группах и потоках (лекций, семинаров, уроков и т.п.)
	занятий в подгруппах (лаб. и практ. занятий)
	курсовых работ (проектов) 
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	

	
	Обязательная часть циклов ОПОП и раздел «Физическая культура»
	0/6/8
	1534
	432
	1102
	586
	516
	
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины 
	0/5/0
	400
	132
	268
	102
	166
	
	
	
	
	

	ОП.01
	Основы микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	ДЗ
	75
	25
	50
	22
	28
	
	50
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	102
	34
	68
	30
	38
	
	68
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ
	102
	34
	68
	30
	38
	
	68
	
	
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной  деятельности
	ДЗ
	75
	25
	50
	22
	28
	
	
	
	50
	

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	З
	46
	14
	32
	8
	24
	
	
	
	32
	

	АУЦ
	Адаптационный учебный цикл
	3/0/0
	180
	60
	120
	60
	60
	
	
	
	
	

	АУД 01.
	Психология личности и профессионально самоопределиние
	З
	60
	20
	40
	20
	20
	
	40
	
	
	

	АУД 02
	Коммуникативный практикум
	З
	60
	20
	40
	20
	20
	
	40
	
	
	

	АУД 03.
	Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
	З
	60
	20
	40
	20
	20
	
	
	40
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	0/0/8
	882
	204
	1480
	424
	254
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	0/0/8
	66
	16
	112
	30
	20
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	Э
	66
	16
	50
	30
	20
	
	50
	
	
	

	УП. ПМ 01
	Учебная практика
	Э
	
	
	28
	
	
	
	28
	
	
	

	ПП. ПМ 01
	Производственная практика
	
	
	
	34
	
	
	
	34
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	100
	20
	160
	56
	24
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология  подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Э
	100
	20
	80
	56
	24
	
	80
	
	
	

	УП. ПМ 02
	Учебная практика
	Э
	
	
	30
	
	
	
	30
	
	
	

	ПП. ПМ 02,
	Производственная практика
	
	
	
	30
	
	
	
	30
	
	
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	
	100
	20
	182
	56
	24
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	Э
	100
	20
	80
	56
	24
	
	46
	34
	
	

	УП. ПМ 03
	Учебная практика
	Э
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	

	ПП. ПМ 03
	Производственная практика
	
	
	
	66
	
	
	
	
	66
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	
	108
	20
	170
	60
	28
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	Э
	108
	20
	88
	60
	28
	
	
	88
	
	

	УП. ПМ 04
	Учебная практика
	Э
	
	
	44
	
	
	
	
	44
	
	

	ПП. ПМ 04
	Производственная практика
	
	
	
	38
	
	
	
	
	38
	
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	128
	28
	218
	64
	36
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	Э
	128
	28
	100
	64
	36
	
	
	100
	
	

	УП. ПМ 05
	Учебная практика
	Э
	
	
	68
	
	
	
	
	68
	
	

	ПП. ПМ 05
	Производственная практика
	
	
	
	50
	
	
	
	
	50
	
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	
	68
	16
	134
	32
	20
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	Э
	68
	16
	52
	32
	20
	
	
	52
	
	

	УП. ПМ 06
	Учебная практика
	Э
	
	
	44
	
	
	
	
	44
	
	

	ПП. ПМ 06
	Производственная практика
	
	
	
	38
	
	
	
	
	38
	
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	
	68
	16
	104
	32
	20
	
	
	
	
	

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	Э
	68
	16
	52
	32
	20
	
	
	52
	
	

	УП. ПМ 07
	Учебная практика
	Э
	
	
	28
	
	
	
	
	28
	
	

	ПП. ПМ 07
	Производственная практика
	
	
	
	24
	
	
	
	
	24
	
	

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	244
	68
	460
	94
	82
	
	
	
	
	

	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Э
	244
	68
	176
	94
	82
	
	
	26
	150
	

	УП. ПМ 08
	Учебная практика
	Э
	
	
	216
	
	
	
	
	
	216
	

	ПП. ПМ 08
	Производственная практика
	
	
	
	68
	
	
	
	
	
	68
	

	ФК.00
	Физическая культура
	З,ДЗ
	72
	36
	36
	
	36
	
	12
	12
	12
	

	Всего по ППКРС(теория)
	
	1534
	432
	1102
	586
	516
	
	454
	392
	256
	

	УП.01             
	Учебная практика
	
	
	
	494
	
	
	
	58
	220
	216
	

	ПП.01
	Производственная практика 
	
	
	
	348
	
	
	
	64
	216
	68
	

	
	ИТОГО
	
	
	
	1944
	
	
	
	576
	828
	540
	

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1 неделя
	

	Консультации для обучающихся  предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год.
Государственная итоговая аттестация (1 неделя)
· Выпускная практическая квалификационная работа
· Письменная экзаменационная работа

Выполнение работ с  15 июня по 22 июня
Защита письменной экзаменационой работы  с 23 июня
	Всего
	дисциплин и МДК
	454
	392
	256
	

	
	
	учебной практики
	58
	220
	216
	

	
	
	производственной практики
	64
	216
	68
	

	
	
	экзаменов (в том числе экзаменов (квалификационных))
	3(3)
	4(4)
	1(1)
	

	
	
	дифф. зачетов
	3
	
	2
	

	
	
	зачетов
	1
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