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1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1. Основная цель программы профессиональной подготовки по профессии Повар – готовность прошедшего подготовку и итоговую аттестацию слушателя программы к приготовлению блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания (на предприятиях) различной отраслевой направленности независимо от их организационно-правовых форм. Программа профессиональной подготовки рабочих по профессии Повар направлена на получение профессиональной компетенции, необходимой для выполнения вида профессиональной деятельности без изменения уровня образования.

Программа профессиональной подготовки рабочих по профессии Повар разработана с учетом профессионального стандарта Повар Регистрационный № 557, утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «08» сентября 2015 г. № 610. 

Программа профессиональной подготовки представляет собой систему документов, разработанную с учетом требований регионального рынка труда, она регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки слушателя по данной профессии и включает в себя следующие документы: учебный план, рабочие программы дисциплин, профессионального модуля, учебной и производственной практики, методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии и качество подготовки слушателей, рабочую программу воспитания и календарный план воспитательной работы.

Результаты подготовки - усвоенные знания и умения, профессиональные навыки, личностные результаты, обеспечивающие соответствующую квалификацию.

1.2. Нормативные документы для разработки программы профессиональной подготовки по профессии Повар.
Образовательная программа профессиональной подготовки - комплекс нормативно - методической документации, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки слушателей по профессии Повар.

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

- Федеральный закон Российской Федерации: «Об образовании в Российской Федерации» (№ 273 от 29 декабря 2012 года);

- Профессиональный стандарт Повар, регистрационный № 557, утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «08» сентября 2015 г. № 610
- Лицензия на право ведения образовательной деятельности в сфере среднего профессионального образования регистрационный № 39 серия 40Л01 №0001810 от 24.08.2017г. выдана Министерством образования и науки Калужской области бессрочно.
- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по дополнительным профессиональным программам (Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 01 июля 2013г. № 499).

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения (Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013г. № 292).

- Письмо Минобрнауки России от 09.10.2013 N 06-735 "О дополнительном профессиональном образовании" (вместе с "Разъяснениями о законодательном и нормативном правовом обеспечении дополнительного профессионального образования").
- Положение об организации образовательной деятельности по дополнительным профессиональным программам.
- Перечень профессий, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение № 513 от 2 июля 2013 г.

- Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов ОК 016-94 (с изменениями, внесенными приказом Росстандарта от 19 июня 2012г. № 112 -ст).

- Единый тарифно-квалификационного справочник работ и профессий рабочих. Выпуск 51. (утвержденного Постановлением Минтруда России от 5 марта 2004 г. N 30.)
- Устав образовательного учреждения 

- Локальные акты колледжа.
1.3. Общая характеристика программы подготовки рабочих по профессии Повар.
1.3.1. Нормативный срок освоения программы

Нормативный срок освоения программы профессиональной подготовки рабочих по профессии Повар – 9 месяцев (1368 часов или 38 недель). Квалификация: Помощник повара, уровень квалификации -3. 

1.3.2. Требования к поступающим по программе подготовки рабочих по профессии Повар.
К профессиональному обучению по программе профессиональной подготовки по профессиям рабочих, должностям служащих допускаются лица различного возраста, в том числе не имеющие основного общего или среднего общего образования, ранее не имевшие профессии рабочего и должности служащего.

2 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ СЛУШАТЕЛЕЙ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ
2.1. Область профессиональной деятельности слушателей.
Область профессиональной деятельности слушателей: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд, мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.

2.2. Объекты профессиональной деятельности слушателей.

Объектами профессиональной деятельности слушателей являются:

· основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, мучных изделий;

· технологическое оборудование пищевого и кулинарного производства;

· посуда и инвентарь;

· процессы и операции приготовления продукции питания.

2.3. Виды профессиональной деятельности слушателей.

Слушатель готовится к следующему виду профессиональной деятельности: Производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания
3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ 
3.1 Вид профессиональной деятельности Производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях питания
3.2 Слушатель должен освоить: 

ПК 01 Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места;

ПК 02 Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий.

Слушатель должен иметь:

практические навыки, соответствующие основному виду профессиональной деятельности:
· Подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания.
· Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара.
· Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара.
· Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения.
· Подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий.

· Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара.

· Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара.

· Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара.

· Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара.

· Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара.

· Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара.

· Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара.

· Приготовление блюд из яиц по заданию повара.

· Приготовление блюд из творога по заданию повара.

· Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара.

· Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара.

· Приготовление горячих напитков по заданию повара.

· Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара.

· Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара.

· Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара.

· Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара.

· Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара.

· Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара.

· Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий, и их презентации.

· Прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по заданию повара

· Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара

необходимые умения:
· Производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.
· Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания. 

· Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий.
· Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара.

· Соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.

· Отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции.

· Выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.

· Соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда.

· Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его.

· Производить расчеты с потребителями с использованием различных форм наличной и безналичной оплаты

· Эстетично и безопасно упаковывать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия на вынос.

необходимые знания:
· Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания. 

· Рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий.

· Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.
· Назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними. 
· Технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий.
· Требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, условия их хранения. 
· Правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий.
· Методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству.
· Пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий.
· Принципы и приемы презентации блюд, напитков и кулинарных изделий потребителям.
· Правила и технологии расчетов с потребителями.
· Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания.
4 ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ
4.1. Учебный план (Приложение № 1).
Учебный план определяет следующие характеристики:
· объемные параметры учебной нагрузки в целом, а также по неделям обучения;  

· перечень учебных дисциплин, наименование профессионального модуля и его составных элементов (междисципинарных курсов, учебной и производственной практики);  

· последовательность изучения учебных дисциплин и профессионального модуля;

· распределение по неделям различных форм промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональному модулю (и его составляющим междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике);

· объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, профессиональному модулю и его составляющим.
Начало учебных занятий по мере комплектования групп. Продолжительность занятий 45 минут, группировка парами.

4.2. Рабочие программы учебных дисциплин, профессионального модуля
Рабочие программы учебных дисциплин, профессионального модуля составляют содержательную основу ППП. В рабочих программах профессионального модуля сформулированы конечные результаты обучения в органичной связи с осваиваемыми знаниями, умениями и приобретаемыми навыками.

Рабочие программы, профессиональный модуль утверждены в установленном порядке, прикреплены к рабочему учебному плану. (Приложение 2)
4.3. Рабочая программа воспитания

Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной программы:

Цель рабочей программы воспитания – формирование общих компетенций слушателей.
Задачи: 

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации;

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-ценностные социализирующие отношения;

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития государства;

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания.

Программа разработана в соответствии с предъявляемыми требованиями и представлена в приложение 3.

4.3.1. Календарный план воспитательной работы 

Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3.
5. ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ
5.1. Оценка качества освоения основного вида профессиональной деятельности 

Оценка качества освоения ППП включает текущий контроль знаний, промежуточную и итоговую аттестации слушателей. 

Организация текущего контроля

Текущий контроль проводится преподавателями в процессе обучения с целью объективной оценки качества освоения программ дисциплин, междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик. Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний отражены в соответствующих рабочих программах. 

Организация промежуточной и итоговой аттестации 
Промежуточная аттестация для всех учебных дисциплин, профессионального модуля по результатам их освоения проводится в обязательном порядке в форме зачета, дифференцированного зачета, экзамена. Фонды оценочных средств для аттестации по дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессионального модуля разработаны и утверждены колледжем самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональному модулю и для итоговой аттестации - разработаны и утверждены колледжем после предварительного положительного заключения работодателей.

К итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные программой и успешно прошедшие все аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин, профессионального модуля. Аттестационной комиссией проводятся оценка освоенных выпускниками профессиональных компетенций. Профессиональное обучение завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена.

Квалификационный экзамен проводится для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе профессиональной подготовки. Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, указанных в профессиональном стандарте. К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их объединений.

Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, образовательными учреждениями выдаются документы установленного образца.

6. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ДЛЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ РАБОЧИХ ПО ПРОФЕССИИ ПОВАР
6.1. Кадровое обеспечение 

Реализация программы повышения квалификации обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемых дисциплин и профессиональных модулей. 


Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. Преподаватели имеют базовое образование, соответствующее профилю преподаваемых дисциплин и профессиональных модулей. 
6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение 

Программа обеспечена учебно-методической документацией по всем дисциплинам, и профессиональному модулю. Реализация ППП обеспечена доступом каждого слушателя к информационным и библиографическим ресурсам в сети Интернет. Каждый слушатель обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине, междисциплинарному курсу. Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы. 

6.3. Материально-техническое обеспечение 

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы слушателей, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. В наличии технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Материально-техническое обеспечение учебного процесса соответствует установленным требованиям. Для реализации программы используются учебные кабинеты, специализированные лаборатории, мастерская по компетенции «Поварское дело». Перечень оборудования мастерской по компетенции «Поварское дело» соответствует инфраструктурному листу Ворлдскиллс по данной компетенции.

Перечень оборудования мастерской по компетенции «Поварское дело»

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

1.
Стол-подставка под пароконвектомат ПП-75/70

2.
Пароконвектомат Abat ПКА 6-1/1 ВМ2

3.
Шкаф шоковой заморозки HURAKAN HKN-BCF10

4.
Мясорубка Bosch MFW 68660

5.
Настольная вакуумно-упаковочная машина Packvac VM-249

6.
Стол с моечной ванной ВМЦФР/1-100/60 П

7.
Стеллаж 4-х уровневый СКТР-80/50 (высота 1800мм)

8.
Стол производственный с бортом СПРБ-120/60

9.
Стол производственный с бортом СПРБ-180/59

10.
Льдогенератор

11.
Коптильный пистолет

12.
Весы настольные электронные (профессиональные) M-ER 326AFU-6.01 "Post II" LED

13.
Плита индукционная Кобор I7-4S

14.
Гастроёмкость из нержавеющей стали GN 1/1-20

15.
Гастроёмкость из нержавеющей стали GN 1/1-65

16.
Миксер CENTEK CT--1138

17.
Шкаф холодильный POLAIR DM105-S 2.0

18.
Блендер KitchenAid5KHB2571EER

19.
Смеситель холодной и горячей воды 

20.
Кастрюля со сливом Tima ID-2449 Идеал 4,9л

21.
Кастрюля со сливом Tima ID-2028 Идеал 2,8л

22.
Кастрюля из нержавеющей стали Timа Идеал 2,0л

23.
Кастрюля из нержавеющей стали Timа Идеал 1,4л

24.
Кастрюля из нержавеющей стали Timа Идеал 1,0л

25.
Кастрюля из нержавеющей стали Timа Изящная 1,2л

26.
Сотейники для индукционных плит (0,6 л) Beka ELVIA

27.
Сотейник 0.8 л d=12 см h=7 см Paderno 4010701

28.
Сковорода 24 см NADOBA Vilma 728218

29.
Сковорода 28 см NADOBA Vilma 728216

30.
Сковорода-гриль Ферра Индукция, литая, Ø24 арт.54024

31.
Набор разделочных досок 600х400х18

32.
Венчик Luxstahl 280 мм

33.
Миска 260 мм Luxstahl из нержавеющей стали

34.
Сито для муки 24 см

35.
Сито-шенуа с сеткой, D-24 см, нержавеющая сталь, Paderno

36.
Подставка для разделочных досок METAL CRAFT

37.
Половник 250 мл «Luxstahl» [№4]

38.
Ковер диэлектрический 750х750 мм (РТИ)

39.
Слайсер Celme Family 220

40.
Блендер стационарный King MIX X5 

41.
АРМ в сборе (AMD 3,7 Gh/8 Gb/SSD/ D-SUB+DVI-D+HDMI/500W ATX/Клавиатура Defender/Мышь Logitech/"Монитор 21.5"" Philips 223/ПО Microsoft Windows 10 Pro x64 Rus/ПО Microsoft Office Home and Business 2016

42.
МФУ лазерный Kyocera Ecosys M2235DN A4 Duplex Net; (с картриджем, с кабелем)

43.
Холодильный шкаф POLAIR DM104c-Bravo

44.
Морозильный шкаф KORECO HF400SS

45.
Погружной термостат

46.
Дегидратор

47.
Стол производственный с бортом СПРБ-120/60

48.
Стеллаж 4-х уровневый СКТР-80/50 (высота 1800мм)

49.
Стол с моечной ванной ВМЦФР/1-100/60 П

50.
Стол производственный с бортом СПРБ-180/59

51.
Термомиксер (многофункциональная машина с подогревом)

52.
Профессиональный куттер- блендер с подогревом

53.
Часы настенные электронные

54.
Контейнер и крышка для погружного термостата

55.
Тарелка глубокая белая

56.
Тарелка круглая, белая, плоская

57.
Соусник (50мл)

58.
Пластиковая урна для мусора

59.
Мерный стакан

60.
Лопатка силиконовая

61.
Скалка

62.
Шумовка

63.
Молоток металлический для отбивания мяса

64.
Терка 4х сторонняя

65.
Ложки столовые

66.
Ножницы для рыбы

