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1. Общие положения

1.1. Аннотация 

Содержание среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, Кондитер определяется программой подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее – образовательная программа).

Концептуальная база, лежащая в основе разработки образовательной программы: 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 43.01.09. Повар, кондитер утверждён Приказом Министерства образования и науки РФ от 09.12.2016г. №1569 (Зарегистрировано 22.12.2016г. № 44898);

- Приказ Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар» (Зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023);

- Приказ Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер» (Зарегистрировано в Минюсте России 21.09.2015 № 38940);

- Приказ Минтруда России от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта «Пекарь» (Зарегистрировано в Минюсте России 25.12.2015 № 40270);

· Требования, предъявляемые к участникам чемпионатов Worldskills Russia (WS)/ Worldskills International (WSI) по компетенции «Поварское дело»;
· Нормативно-методические документы Минобрнауки России, Минобразования Ростовской области;

· Устав ГБПОУ РО «Новочеркасский колледж промышленных технологий и управления».

Образовательный и профессиональный стандарты характеризуют квалификацию, необходимую выпускнику для осуществления определенного вида профессиональной деятельности, трудовой функции и используются в качестве основы для создания учебно-методического комплекса, при составлении программ профессиональных модулей и общепрофессиональных дисциплин, учебно-методических материалов, а также при выборе форм и методов обучения. В структуре учебно-методического комплекса содержатся спецификации профессиональных и общих компетенций, которые отражают содержание дисциплин и междисциплинарных курсов, а также связь профессиональных компетенций с ресурсами, обеспечивающими освоение этих компетенций, требования к педагогическим кадрам, условиям реализации образовательной программы.

Результат освоения образовательной программы и сформированности компетенций подтверждается в рамках государственной итоговой аттестации, проводимой в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.

1.2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.)  (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н «О реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 34779). 
Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными стандартами «Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков и кулинарных и кондитерских изделий в организациях питания. Основной целью вида профессиональной деятельности является приготовление качественных блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, их презентация и продажа в организациях питания. 
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации блюд, кулинарных и кондитерских изделий, закусок, напитков разнообразного ассортимента. 
Возможные наименования должностей выпускников по данной профессии: повар, кондитер. 
Возможные места работы: кухни отеля, ресторана и других типов организаций питания; специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства и изготовления полуфабрикатов или изготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; мучные и кондитерские цеха при организациях питания. 
Возможные режимы работы повара, кондитера в организациях питания: работа по скользящему или постоянному графику, ночью, в выходные и праздничные дни, сверхурочно, а также при необходимости неполный или ненормированный рабочий день. 
Медицинскими противопоказаниями для работы по профессии повар, кондитер являются хронические заболевания органов пищеварения, дыхания, опорно-двигательного аппарата, инфекционные и аллергические заболевания, кожно-венерические и нервные болезни; заразные заболевания (например, туберкулез, гепатит, сальмонелез и др.). 
Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным способностям повара, кондитера: 
· быть честным, ответственным; 

· уметь работать в команде или самостоятельно; 

· иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 

· обладать способностью к концентрации внимания; 

· иметь хорошую координацию; 

· иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев рук; 

· быть физически выносливым; 

· иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, чувствовать время, хорошее цветоразличение; 

· иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе; 

· иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения; 

· иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; 

· уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность выполнения работ адекватно заданию; 

· обладать коммуникативными качествами: иметь навыки делового общения (продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к многочисленным контактам;

· уметь конструктивно воспринимать критические замечания;

· осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в том числе и с помощью ИНТЕРНЕТ; 

· использовать в работе информационно-коммуникационные технологии. 

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную программу среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, могут продолжить обучение: 
· по программе подготовки специалистов среднего звена по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по поварскому и кондитерскому делу; 

· по программам высшего образования подготовки бакалавров по направлениям подготовки: 19.03.04 Технология продукции и организации общественного питания; 38.03.02 Менеджмент; 38.03.06 Торговое дело; 38.03.07 Товароведение; 43.03.01 Сервис; 43.03.03 Гостиничное дело; 
· по программам высшего образования подготовки магистров по направлениям подготовки 19.04.04 Технология продукции и организации общественного питания; 38.04.02 Менеджмент; 38.04.06 Торговое дело; 38.04.07 Товароведение; 43.04.01 Сервис; 43.04.03 Гостиничное дело; 
· по программе высшего образования подготовки кадров высшей квалификации по программам подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре по направлению подготовки 19.06.01 Промышленная экология и биотехнология. 

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного образовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

· в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, различных видов региональной кухни, 
· в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов сложного ассортимента, 
· в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, композиции из цветов), 
· в области приготовления горячих напитков (барриста); 
· в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий, 
· в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 

1.3. Нормативно-правовые основания разработки рабочей основной образовательной программы среднего профессионального образования (ППКРС) 

Нормативную правовую основу разработки РООП СПО (ППКРС) составляют: 

· Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 

· Федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по профессии среднего профессионального образования (СПО):
	Код
	Наименование

	43.01.09
	Повар, кондитер


· профессиональные стандарты:
	Код
	Наименование

	33.011
	Повар (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. № 597н зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940))

	33.010
	Кондитер (Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940))


· Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования (утв. приказом Минобрнауки России от 14.06.2013 № 464) (ред. от 15.12.2014)); 
· Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов WorldSkills Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело». 

1.4. Требования к поступающим на обучение по программе 

Условия поступления на обучение по программе 

Абитуриент должен иметь среднее общее образование или основное общее образование, о чем и должен предоставить один из соответствующих документов: 

– аттестат об основном общем образовании. 

В спорных случаях при равных прочих условиях приоритет отдается тем абитуриента, у которых в аттестате выставлен более высокий балл по предметам естественнонаучной предметной области: химии, биологии. 
Прием на обучение осуществляется после прохождения медицинского осмотра, по результатам которого абитуриент предоставляет медицинскую справку ф.086-у. 
1.5. Сроки освоения программы и присваиваемые квалификации 

Сроки получения СПО по профессии Повар, кондитер в очной форме обучения и присваиваемая квалификация:

	На базе
	Наименование квалификаций 
по образованию 
	Сроки

	основного общего образования
	Повар, кондитер
	3 года 10 месяцев

	среднего общего образования
	Повар, кондитер
	1 год 10 месяцев


Срок получения образования по образовательной программе по заочной форме обучения, вне зависимости от применяемых образовательных технологий, увеличивается по сравнению со сроком получения образования в очной форме обучения:

не более чем на 1,5 года при получении образования на базе основного общего образования;

не более чем на 1 год при получении образования на базе среднего общего образования.

При обучении по индивидуальному учебному плану, срок получения образования по образовательной программе вне зависимости от формы обучения составляет не более срока получения образования, установленного для соответствующей формы обучения. 
При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может быть увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования для соответствующей формы обучения.

Конкретный срок получения образования и объем образовательной программы, реализуемый за один учебный год, в заочной форме обучения, а также по индивидуальному учебному плану, определяются образовательной организацией самостоятельно в пределах сроков, установленных настоящим пунктом.

1.6. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям (сочетаниям профессий) 
	Наименование ПМ
	Сочетание профессий 
из п. 1.11 (1.12) ФГОС

	ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	повар – кондитер

	ПМ. 02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	повар – кондитер

	ПМ 03.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	повар – кондитер

	ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	повар – кондитер

	ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	повар – кондитер


1.7. Порядок реализации программы среднего общего образования для обучающихся на базе основного общего образования 

1.7.1 Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с одновременным получением среднего общего образования в пределах программы по освоению профессии СПО. В этом случае программа по профессии, реализуемая на базе основного общего образования, разрабатывается на основе требований соответствующих федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального образования с учетом получаемой профессии СПО. 
Срок освоения программы по профессии в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета: 
	теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 
36 часов в неделю)
	57 нед.

	промежуточная аттестация
	3 нед.

	каникулы
	22 нед.


1.7.2. Образовательная организация СПО должна предоставить возможность сдачи Единого государственного экзамена по программе среднего общего образования. Выпускникам, успешно сдавшим ЕГЭ выдается аттестат о среднем общем образовании. 

1.8. Распределение обязательной и вариативной части образовательной программы 

РООП СПО (ППКРС) распределяет обязательную и вариативную части:

обязательная часть – не более 80% объема нагрузки, предусмотренной сроком освоения данной программы, указанным во ФГОС;

не менее 20% предусмотрено для формирования вариативной части, распределяемой образовательной организацией при разработке рабочей программы, направленной на освоение дополнительных элементов программы с целью обеспечения соответствия выпускников требованиям регионального рынка труда и международных стандартов. 
Вариативная часть составляет 710 часов. 

2. Требования к результатам освоения образовательной программы

Результаты освоения образовательной программы выражаются в виде профессиональных и общих компетенций. 

2.1. Перечень общих компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии (специальности) должен обладать общими компетенциями:
	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК 04.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 05.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК 07.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК 08.
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК 09.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными компетенциями: 
	Код
	Наименование профессиональных компетенций

	ВД 1
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 1.2.
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи 

	ПК 1.3.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК 1.4.
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи

	ВД 2
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 2.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентом

	ПК 2.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

	ПК 2.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.4.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

	ПК 2.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 2.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

	ПК 2.7.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 2.8.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

	ВД 3
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

	ПК 3.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

	ПК 3.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

	ПК 3.6.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента

	ВД 4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.5.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента


3. Методическая документация, определяющая структуру и организацию образовательного процесса 

3.1 Учебный план 

3.2  Календарный учебный график (для рабочих программ) 

3.3 Условия реализации образовательной программы 

3.3.1 Требования к кадровому составу реализующему ПООП
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 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.) и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет.

Квалификация педагогических работников образовательной организации  отвечает квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте «Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.

Инженерно-педагогический состав: дипломированные специалисты – преподаватели междисциплинарных курсов. Опыт деятельности в соответствующей профессиональной сфере. 

Общая численность преподавателей, привлекаемых к  реализации ППССЗ – 30 чел., из них имеющие квалификационные категории – 85 %. 

К учебным и производственным практикам, государственной итоговой аттестации привлекаются действующие руководители и работники профильных организаций, предприятий.

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.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет 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.), в общем числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, не менее 25 процентов.

3.3.2 Требования к материально-техническому оснащению образовательного процесса 

Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных стандартов.

Перечень специальных помещений.

Кабинеты:

социально-экономических дисциплин; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

товароведения продовольственных товаров;

технологии кулинарного и кондитерского производства;

иностранного языка;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

технического оснащения и организации рабочего места.

Лаборатории: 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс

Залы:

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

Актовый зал

Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Образовательная организация, реализующая образовательную программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Оснащение лабораторий 

Минимально необходимый перечень материально- технического обеспечения, для реализации образовательной программы включает следующее: 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана»

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

1. Весы настольные электронные; 

2. Пароконвектомат;  

3. Конвекционная печь или жарочный шкаф;

4. Микроволновая печь;

5. Расстоечный шкаф;

6. Плита электрическая;  

7. Фритюрница;  

8. Электрогриль (жарочная поверхность);
9. Шкаф холодильный;  

10. Шкаф морозильный;

11. Шкаф шоковой заморозки;

12. Льдогенератор;  

13. Тестораскаточная машина;

14. Планетарный миксер;

15. Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

16. Мясорубка;
17. Овощерезка или процессор кухонный;
18. Слайсер;  

19. Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
20. Миксер для коктейлей;
21. Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
22. Машина для вакуумной упаковки;  

23. Кофемашина с капучинатором;
24. Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
25. Кофемолка;
26. Газовая горелка (для карамелизации);
27. Набор инструментов для карвинга;
28. Овоскоп;
29. Нитраттестер;
30. Машина посудомоечная;
31. Стол производственный с моечной ванной;
32. Стеллаж передвижной;
33. Моечная ванна двухсекционная.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»:

Рабочее место преподавателя.

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

1. Весы настольные электронные 

2. Конвекционная печь

3. Микроволновая печь

4. Подовая печь (для пиццы)

5. Расстоечный шкаф

6. Плита электрическая 

7. Шкаф холодильный 

8. Шкаф морозильный

9. Шкаф шоковой заморозки 

10. Льдогенератор

11. Фризер

12. Тестораскаточная машина (настольная)

13. Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
14. Тестомесильная машина (настольная)

15. Миксер (погружной)

16. Мясорубка
17. Куттер или процессор кухонный

18. Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

19. Пресс для пиццы 

20. Лампа для карамели 

21. Аппарат для темперирования шоколада

22. Газовая горелка (для карамелизации)

23. Термометр инфрокрасный

24. Термометр со щупом 

25. Овоскоп

26. Машина для вакуумной упаковки
27. Производственный стол с моечной ванной

28. Производственный стол с деревянным покрытием

29. Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

30. Моечная ванна (двухсекционная)

31. Стеллаж передвижной

Требования к оснащению баз практик

Кухня организации питания:

1. Весы настольные электронные; 

2. Пароконвектомат;  

3. Конвекционная печь или жар;

4. Микроволновая печь;

5. Расстоечный шкаф;

6. Плита электрическая;  

7. Фритюрница;  

8. Электрогриль (жарочная поверхность);
9. Шкаф холодильный;  

10. Шкаф морозильный;

11. Шкаф шоковой заморозки;

12. Льдогенератор;  

13. Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
14. Тестораскаточная машина;

15. Планетарный миксер;

16. Диспенсер для подогрева тарелок;

17. Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);

18. Мясорубка;
19. Овощерезка;
20. Процессор кухонный;
21. Слайсер;  

22. Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
23. Миксер для коктейлей;
24. Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
25. Машина для вакуумной упаковки;  

26. Кофемашина с капучинатором;
27. Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
28. Кофемолка;
29. Лампа для карамели;  

30. Аппарат для темперирования шоколада;
31. Сифон;
32. Газовая горелка (для карамелизации);
33. Машина посудомоечная;
34. Стол производственный с моечной ванной;
35. Стеллаж передвижной;
36. Моечная ванна двухсекционная.
Кондитерский цех организации питания:

1. Весы настольные электронные 

2. Конвекционная печь

3. Микроволновая печь

4. Подовая печь (для пиццы)

5. Расстоечный шкаф

6. Плита электрическая 

7. Шкаф холодильный 

8. Шкаф морозильный

9. Шкаф шоковой заморозки 

10. Тестораскаточная машина (настольная)

11. Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
12. Тестомесильная машина (настольная)

13. Миксер (погружной)

14. Мясорубка
15. Куттер 

16. Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)

17. Пресс для пиццы 

18. Лампа для карамели 

19. Аппарат для темперирования шоколада

20. Сифон

21. Газовая горелка (для карамелизации)

22. Термометр инфрокрасный

23. Термометр со щупом 

24. Овоскоп

25. Машина для вакуумной упаковки
26. Производственный стол с моечной ванной

27. Производственный стол с деревянным покрытием

28. Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)

29. Моечная ванна (двухсекционная)

30. Стеллаж передвижной
Требования к оснащению баз практик

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику.

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,.

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования.
3.4 Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы (на одного обучающегося) 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн.

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной политики».

4. Приложения (программы учебных дисциплин, профессиональных модулей согласно примерному учебному плану) 
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