Аннотация к ОППО ППП «Повар 4 разряда»
Актуальность: В современных условиях динамично развивающейся экономики, культуры и социальной сферы общества на первый план выходят качественные показатели результативности профессиональной деятельности и мобильности квалифицированных специалистов. Пищевая отрасль экономики отличается интенсивностью внедрения промышленно- технологических инноваций в производственный процесс, что в свою очередь констатирует необходимость подготовки новых специалистов, чья компетентность соответствует квалификационным требованиям этого процесса. Данная программа предназначена для профессиональной подготовки поваров. Особое внимание при разработке программы уделялось профессиональным компетенциям эксплуатации и использования технологически нового технологического оборудования
Программа является частью основной профессиональной образовательной программы по ППКРС ФГОС СПО 19.01.17 Повар, кондитер. Программа разработана на основе Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 02.08.2013 № 798, зарегистрированного Министерством юстиции РФ от 20.08.2013 № 29749, в соответствии с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от09 апреля  2015 г. № 390 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования» (зарегистрированного в Министерстве юстиции РФ от 08 мая 2015 г. регистрационный № 37199)укрупненная группа 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии.

Программа  использована для профессиональной подготовки по ППКРС ФГОС СПО 16675  Повар . Уровень образования: основное общее среднее общее образование. Опыт работы не требуется
Основная программа профессионального обучения - комплекс основных характеристик образования (объем, содержание, планируемые результаты), организационно педагогических условий, форм аттестации по профессии 16675 «Повар 4 разряда»

Нормативную правовую основу разработки основной программы профессионального обучения (далее - программа) составляют:

   Федеральный закон «Об образовании» № 273;

   Квалификационные требования по профессии 16675«Повар»,

   Нормативно-методические документы Минобрнауки России:

Приказ Минобразования России от 21.10.1994 № 407 «О введении модели учебного плана для профессиональной подготовки персонала по рабочим профессиям»

Приказ Минобрнауки России от 02.07.2013 № 513 «Перечень профессий и рабочих должностей, служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение»

Приказ Минобрнауки России от 18.04.2013 №292 «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»

Задачи программы

1. Формирование у обучающихся совокупности социальных, правовых и профессиональных компетенций, необходимых для выполнения функциональных обязанностей  по профессии «повар 4 разряда»;
2. формирование знаний и умений, навыков по профессии «повар» на 4 профессиональный разряд;
3. Создание условий для подготовки высококвалифицированного конкурентоспособного выпускника, востребованного на рынке труда в сфере общественного питания
Особенности содержания программы:

Профессиональный учебный цикл состоит из профессиональных модулей в соответствии с видами деятельности, соответствующими присваиваемым квалификациям. В состав профессионального модуля входит несколько междисциплинарных курсов. 
При освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная и производственная практика. 
Практика учебная организована на базе колледжа. Колледж имеет все необходимое для проведения учебной практики: учебные лаборатории и столовую. Мастерами производственного обучения разработана программа учебной и производственной практики, учебно-методический комплекс, раздаточный материал для выполнения заданий по практике. После прохождения практики сдают квалификационный экзамен. 
В образовательном процессе используются активные и интерактивные формы проведения занятий, в сочетании с внеаудиторной работой для формирования и развития общих и профессиональных компетенций, доступ к интернет ресурсам, тестовые формы контроля.
Категория обучающихся
Незанятое население и иные граждане,  имеющие профессию  повар 3 разряда
Нормативная трудоемкость: 320 часов
Срок обучения - 2 месяца 
Форма обучения - очно-заочная без отрыва от работы
Режим занятий – 36- 42 часа в неделю
Формы учебной работы: лекции, семинары различных
видов, практические
занятия, консультации, самостоятельная работа.
Результат обучения: приобретение общих и профессиональных компетенций, включающих в себя способность и готовность к профессиональной деятельности по профессии повар 4 разряда. 
	Код
	Наименование результата освоения 

	1
	2

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и грибов, подготовку пряностей и приправ.

	ПК 1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов. 

	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.

	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.

	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 

	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

	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.

	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.

	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).


Обучающийся, освоивший программу, должен знать: 
· технологию приготовления первых, вторых, холодных, сладких блюд и изделий из теста в ассортименте массового спроса; 
· режим и продолжительность процессов тепловой обработки (варки, жарки, припускания, выпечки); 
· приготовление различных видов пассеровок; 
· нормы, соотношение и последовательность закладки сырья;
·  правила изготовления порционных полуфабрикатов из говядины, баранины, свинины, птицы; 
· порядок обработки рыб осетровых пород; 
· правила бракеража пищи и порядок сдачи сырья и готовых изделий на лабораторный анализ;
·  правила составления меню, 
· порядок пользования сборником рецептур; 
· основные виды сырья и их кулинарное назначение; 
· признаки доброкачественности сырья и органолептические методы их определения. 
· выход готовых изделий; 
· проценты ужарки, уварки, упека и увеличения в объеме;
·  условия, сроки хранения и реализации готовой продукции и полуфабрикатов;
·  основные типы механического, теплового, весоизмерительного и холодильного оборудования. 
· технологию приготовления диетических блюд, а также блюд и кулинарных изделий, требующих сложной обработки; 
· основы диетического питания, 
· виды и способы обработки сырья для диетических блюд, 
· способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности при тепловых процессах (применение различных способов обогрева, создание определенной среды - кислой, соленой и т.д.); 
· ароматические вещества, способствующие улучшению вкусовых качеств изготовляемой продукции; 
· основные требования стандартов и технических условий на используемое сырье и полуфабрикаты; 
· способы устранения пороков в готовой продукции;
·  правила составления меню (праздничного, ежедневного); 
· рациональный режим работы различных видов оборудования.

· уметь: 
· приготовление холодных, первых, вторых, третьих блюд и кулинарных изделий массового спроса; 
· выпуск холодных блюд, закусок (салатов овощных, с мясом, винегретов, рыбы под маринадом, студня, сельди натуральной и с гарниром); 
· варка бульонов (мясных, мясо-костных, рыбных, грибных), супов (заправочных, пюреобразных, холодных, сладких, молочных);
·  приготовление различных видов пассеровок; 
· соусов (томатного, лукового, парового, молочных и др.);
·  вторых блюд из мяса, рыбы, овощей, круп в вареном, тушеном, запеченном, жареном виде (мяса отварного, рагу, гуляша, тефтелей, биточков в соусе, рыбы отварной, жареной, паровой, овощей фаршированных, запеканок из овощей, круп, молочных блюд и др.); 
· горячих и холодных напитков, сладких блюд; 
· замешивание теста (пресного и дрожжевого) и выпечка изделий из него;
·  заправка птицы для варки и жарки, 
· подготовка рыбы осетровых пород для тепловой обработки; 
· изготовление порционных полуфабрикатов из говядины, баранины, свинины. 
· раздача приготовленных блюд.
· приготовление и оформление блюд, кулинарных изделий, требующих наиболее сложной кулинарной обработки; 
· холодных блюд (заливных, ассорти мясного с гарниром, салатов из дичи); супов прозрачных (из мяса, птицы, дичи, рыбы с кореньями, зеленью, яйцом); 
· заправочных (рассольников, харчо и др.); солянок, холодных (окрошек: сборной, мясной и др.); 
· вторых блюд из мяса, птицы, рыбы, дичи (азу, бефстроганов, мяса шпигованного в кисло-сладком соусе, антрекотов, котлет натуральных из свинины, баранины, рыбы паровой под разными соусами и др.); 
· соусов (с вином, с луком и грибами, с рассолом, с каперсами и др.); сладких блюд (кремов, желе, самбуков и др.); 
· приготовление теста и изделий из него (кексов, пирожных и др.). 
· приготовление, оформление и отпуск различных диетических блюд.

· раздача порционных блюд

 иметь практический опыт: 
приготовления и оформления блюд, кулинарных изделий, требующих наиболее сложной кулинарной обработки
· обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей и грибов.

· подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.

· приготовления основных супов и соусов;

· обработки рыбного сырья;

· приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы;

· обработки сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы;

· подготовки гастрономических продуктов;

· приготовления и оформления холодных блюд и закусок.

· приготовления сладких блюд;

·  приготовления напитков;
Формы  контроля (аттестации) 

Программой предусматривается использование разнообразных форм и методов организации обучения: лекции, практические занятия.
Качество освоения программы обеспечивается введением промежуточной аттестации (по модулям) и итоговой аттестации. 

Промежуточная аттестация проводится в конце изучения модуля. Итоговая аттестация проводится в форме  экзамена.
Документ об обучении: свидетельство о профессии рабочего, должности служащего.
