ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

Программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, реализуемая ГБПОУ РО «Новочеркасский колледж промышленных технологий и управления» представляет собой систему документов, разработанную и утвержденную средним специальным учебным заведением с учетом требований рынка труда на основе Федерального государственного образовательного стандарта по соответствующему направлению подготовки среднего профессионального образования (ФГОС СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 20 августа 2013 г. № 798, а также с учетом рекомендованной примерной образовательной программы.
ППКРС регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия и технологии реализация образовательного процесса, оценку качества подготовки выпускника по профессии и включает в себя:
учебный план, рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей) и другие материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также программы учебной и производственной практики, календарный учебный график и методические материалы, обеспечивающие реализацию соответствующей образовательной технологии.

Нормативную правовую базу разработки ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер составляют:
· Федеральный закон Российской Федерации «Об образовании 
в Российской Федерации» (от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ); 

· Порядок организации и осуществления образовательной деятельности 
по образовательным программам среднего профессионального образования (приказ Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. № 464); 
· Порядок проведения государственной итоговой аттестации 
по образовательным программам среднего профессионального образования (утверждён приказом Минобрнауки России от 16.08.2013 г. № 968);

· Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер (утверждён приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 20 августа 2013 г. № 798);

· нормативно-методические документы Минобрнауки России, Минобразования Ростовской области;

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

Срок освоения ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. Нормативные сроки освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер и присваиваемая квалификация приводятся в таблице:
	Уровень образования, необходимый для приема на обучение 
по ППКРС
	Наименование квалификации (профессий по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов) (ОК016-94)*
	Срок получения СПО по ППКРС 
в очной форме обучения

	среднее общее образование
	Повар

 Кондитер
	10 мес.

	основное общее образование
	
	2 года 5 мес.


Срок получения среднего профессионального образования по ППКРС 
в очной форме обучения составляет 43 недели, в том числе:
	Обучение по учебным циклам и разделу «Физическая культура»
	20 нед.

	Учебная практика
	19 нед.

	Производственная практика 
	

	Промежуточная аттестация
	1 нед.

	Государственная (итоговая) аттестация 
	1нед.

	Каникулы
	2нед.

	Итого
	43 нед.


Срок освоения ППКРС в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета:
	теоретическое обучение
	57 нед.

	Промежуточная аттестация
	3 нед.

	Каникулы
	22 нед.

	Итого
	82 нед.


Лица, поступающие на обучение, должны иметь следующие документы:
аттестат о среднем (полном) общем образовании при нормативном сроке получения СПО по ППКРС, составляющем 10 месяцев; 

аттестат об основном общем образовании при нормативном сроке получения СПО по ППКРС, составляющем 2 года 5 месяцев. 
ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНЕЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ
Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.
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.

Обучающийся по профессии 19.01.17 Повар, кондитер готовится 
к следующим видам 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.
ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 
Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

	Код
	Наименование общих компетенций

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели 
и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий 
и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии 
в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.


Выпускник, освоивший ППКРС, должен обладать профессиональными компетенциями, соответствующими видам деятельности:
	Код
	Наименование видов профессиональной деятельности и профессиональных компетенций

	ВПД 1
	Приготовление блюд из овощей и грибов

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

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

	ВПД 2
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

	ПК 2.1
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров

	ПК 2.2
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы

	ПК 2.3
	Готовить и оформлять простые блюда 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

	ВПД 3
	Приготовление супов и соусов

	ПК 3.1
	Готовить бульоны и отвары

	ПК 3.2
	Готовить простые супы

	ПК 3.3
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	ПК 3.4
	Готовить простые холодные и горячие соусы

	ВПД 4
	Приготовление блюд из рыбы

	ПК 4.1
	Производить обработку рыбы с костным скелетом

	ПК 4.2
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом

	ПК 4.2
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом

	ВПД 5
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

	ПК 5.1
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, массных 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

	ВПД 6
	Приготовление холодных блюд и закусок

	ПК 6.1
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями

	ПК 6.2
	Готовить и оформлять салаты

	ПК 6.3
	Готовить и оформлять простые холодные закуски

	ПК 6.4
	Готовить и оформлять простые холодные блюда

	ВПД 7
	Приготовление сладких блюд и напитков

	ПК 7.1
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда

	ПК 7.2
	Готовить простые горячие напитки

	ПК 7.3
	Готовить и оформлять простые холодные напитки

	ВПД 8
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

	ПК 8.1
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб

	ПК 8.2
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия

	ПК 8.3
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки

	ПК 8.4
	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты

	ПК 8.5
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные

	ПК 8.6
	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные


ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ
И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА 
ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ППКРС ПО ПРОФЕССИИ 
38.01.02 ПРОДАВЕЦ, КОНТРОЛЕР-КАССИР
ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО предусматривает изучение следующих учебных циклов, разделов и дисциплин учебного плана.

Учебные циклы:

общепрофессиональный;
профессиональный;
Разделы:

физическая культура;

учебная практика;

производственная практика;

промежуточная аттестация;

государственная итоговая аттестация.
Примерный учебный план базовой подготовки по профессии 19.01.17 Повар, кондитер в соответствии с требованиями ФГОС содержит:

· перечень учебных циклов и разделов;

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

· трудоемкость дисциплины и раздела в академических часах;
· примерное распределение трудоемкости дисциплин и разделов по семестрам;

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

· рекомендуемые виды и продолжительность практик, формы аттестации по каждому виду практик;

· рекомендуемые виды и продолжительность итоговой государственной аттестации, формы государственной итоговой аттестации.

Каждый учебный цикл имеет обязательную часть и вариативную, устанавливаемую колледжем.

Вариативная часть дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. Дисциплины, междисциплинарные курсы и профессиональные модули вариативной части определяются колледжем.

Общепрофессиональный учебный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин: Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров, Техническое оснащение и организация рабочего места, Экономические и правовые основы производственной деятельности, Безопасность жизнедеятельности.

Профессиональный учебный цикл состоит из профессиональных модулей в соответствии с видами деятельности, соответствующими присваиваемой квалификации. В состав профессионального модуля входит один или несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная и (или) производственная практика.
В учебной программе каждой дисциплины, профессионального модуля чётко сформулированы конечные результаты обучения в органичной увязке 
с осваиваемыми знаниями, умениями и приобретаемыми компетенциями 
в целом по ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.
Рабочие программы дисциплин разработаны преподавателями, рассмотрены на заседаниях цикловых комиссий и утверждены заместителем директора по учебной работе
Раздел ППКРС «Учебная и производственная практики» является обязательным и представляет собой вид учебных занятий, непосредственно ориентированных на профессионально-практическую подготовку обучающихся.

В соответствии с ФГОС СПО практики могут проводиться в сторонних организациях или в кабинетах и лабораториях колледжа (учебная практика), обладающих необходимым кадровым и научно-техническим потенциалом.

По профессии 19.01.17 Повар, кондитер предусмотрены практики: учебная – 8 недель, производственная – 13 недель.
Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. По результатам аттестации выставляется дифференцированная оценка.

Программа подготовки специалистов среднего звена по профессии СПО 19.01.17 Повар, кондитер предусматривает освоение следующих профессиональных модулей:

1. Приготовление блюд из овощей и грибов

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

3. Приготовление супов и соусов

4. Приготовление блюд из рыбы

5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

7. Приготовление сладких блюд и напитков

8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

Освоение каждого междисциплинарного курса завершается оценкой компетенций студента по системе экзамена или дифференцированного зачета. 

ФАКТИЧЕСКОЕ РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ППКРС 
ПО ПРОФЕССИИ 19.01.17 ПОВАР, КОНДИТЕР
Реализация программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими, как правило, базовое образование или образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины 
и систематически занимающимися методической деятельностью.

Общая численность преподавателей, привлекаемых к  реализации ППКРС – 11 чел.
По общепрофессиональному циклу – 8 чел., преподавание профессиональных модулей осуществляют 3 чел., имеющие базовое высшее профессиональное образование. 

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

Программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих 
по профессии 19.01.17 Повар, кондитер обеспечивается учебно-методической документацией и материалами по всем дисциплинам (модулям) ППКРС. Паспорт каждой из учебных дисциплин (курсов, модулей) по профессии 19.01.17 Повар, кондитер представлен в локальной сети колледжа.
Учебный план по профессии 19.01.17 Повар, кондитер разработан 
с нормированием времени на самостоятельную работу обучающихся 
по семестрам (50% часов от обязательной нагрузки) 
в соответствии с рекомендациями и формой ИМЦ г. Шахты. В рабочих программах дисциплин приводится обоснование и планирование времени самостоятельной работы на выполнение различных видов работ. Внеаудиторная работа обучающихся сопровождается методическим обеспечением в соответствии со временем, затрачиваемым на ее выполнение. 
Реализация ППКРС обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ППКРС. В колледже действует 7 компьютерных классов, в которых проводятся занятия по различным дисциплинам 
по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, во всех классах обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет для самостоятельной подготовки. 
Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине общепрофессионального учебного цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий).

Библиотечный фонд укомплектован печатными и/или электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, изданными за последние 5 лет из расчёта не менее 
25 экземпляров изданий на каждые 100 обучающихся. Общий фонд изданий по дисциплинам программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 17.01.17 Повар, кондитер насчитывает около 
100 наименований, по каждой дисциплине имеются базовые учебники. Фонд дополнительной литературы помимо учебной включает официальные справочно-библиографические и периодические издания в расчете 
1-2 экземпляра на каждые 100 обучающихся.

Программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер обеспечена интерактивными методами обучения: мастер-классы, деловые игры, ситуационные задачи, лекции-дискуссии, проблемные лекции, ролевые игры и др. В рабочих программах дисциплин даны характеристики новых форм обучения.

ГБПОУ РО «Новочеркасский колледж промышленных технологий 
и управления», реализующий программу подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической и  исследовательской работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам.

Практическая подготовка ведется в организациях общественного питания города. 

При использовании электронных изданий колледж обеспечивает каждого обучающегося во время самостоятельной подготовки рабочим местом в компьютерном классе с выходом в Интернет в соответствии с объемом изучаемых дисциплин.

Для преподавания дисциплин по профессии 19.01.17 Повар, кондитер колледж обеспечен необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения: средства Microsoft office. 
Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений:

Кабинеты:

технологии кулинарного производства;

технологии кондитерского производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

микробиологии, санитарии и гигиены;

товароведения продовольственных товаров;

технического оснащения и организации рабочего места.

Учебный кулинарный цех.
Учебный кондитерский цех.
Спортивный комплекс:

спортивный зал;

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

Залы:

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

актовый зал.
ХАРАКТЕРИСТИКА СОЦИОКУЛЬТУРНОЙ СРЕДЫ КОЛЛЕДЖА, ОБЕСПЕЧИВАЮЩАЯ РАЗВИТИЕ ОБЩИХ КОМПЕТЕНЦИЙ ВЫПУСКНИКОВ
В колледже сформирована благоприятная социокультурная среда, обеспечивающая возможность формирования общих компетенций выпускника, всестороннего развития личности, а также непосредственно способствующая освоению ППКРС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер.
Основные аспекты социокультурной среды колледжа отражены 
в концепции воспитательной работы,  необходимость разработки которой обусловлена потребностями инновации содержания воспитания, упорядочения стихийной социализации студенческой молодежи, а также требованиями модернизации системы образования. 
Особое внимание руководства колледжа, преподавательского состава 
и учебно-вспомогательного персонала сосредоточено на проблемах подготовки профессионально и культурно ориентированной личности, обладающей мировоззренческим потенциалом, способностями к интеллектуальному и социальному творчеству, владеющей устойчивыми умениями и навыками выполнения профессиональных обязанностей. Для этого в колледже созданы условия для таких направлений воспитания, как гражданско-патриотическое, профессионально-трудовое, правовое, духовно-нравственное, культурно-эстетическое, экологическое и спортивно-оздоровительное. 

В колледже созданы условия для формирования компетенций социального взаимодействия, самоорганизации и самоуправления, системно-деятельностного характера, активно работает студенческое самоуправление.

Большое внимание в колледже уделяется творческой и исследовательской работе  студентов как основному источнику формирования  профессиональных компетенций. 
Студенты активно участвуют в  конкурсах различного уровня, представляя свои работы.  

В колледже созданы условия для творческого развития  студентов, сформирована благоприятная культурная среда. В настоящее время в колледже работают: студенческий клуб, студенческий театр, Пушкинский клуб-музей «Зеленая лампа», центр досуга, клуб интернациональной дружбы «Меридиан», ВСЦ «Донцы». 
Активно проводится работа по пропаганде здорового образа жизни.  Традиционными стали акции студентов и преподавателей о вреде курения, против наркомании. Активно развивается спортивная  жизнь. Традиционные ежегодные спортивные мероприятия: Спартакиада, «День здоровья», соревнования по волейболу, баскетболу,по футболу и другим видам спорта.  

В колледже создана комплексная система формирования у студентов активной жизненной позиции, гражданского самосознания, толерантности, социальной активности, самоорганизации и самоуправления.  

Формирование и развитие общих компетенций выпускников осуществляется на основе органического взаимодействия учебного и воспитательного процессов, а также в ходе реализации образовательных программ, и программ целенаправленного воспитания во внеурочное время. При этом вовлечение обучающихся в творческую деятельность, органически связанную с её профессиональным становлением, т.е. в научно-исследовательскую, конструкторскую, проектную работу, является одним из наиболее радикальных способов воспитания студенческой молодежи, позволяющим эффективно решать широкий спектр воспитательных задач. 

Воспитательный аспект студенческого творчества имеет также большое значение и в деле формирования личных качеств будущего специалиста. Постоянный творческий настрой, жажда знаний, обстановка напряженного научного поиска способствуют воспитанию у студентов высокой культуры мышления. Они пробуждают у них подлинную сознательность и активность в выборе и проведении определенных решений, стремление к проникновению в сущность вещей, а именно эти качества столь необходимы современному специалисту.

Реализация намеченных целей обеспечивается в процессе решения следующих основных задач:

· систематических (не менее одного раза в учебный год) обсуждений актуальных проблем воспитания студентов на методическом совете колледжа и советах отделений, заседаниях цикловой комиссий классных руководителей с выработкой конкретных мер по совершенствованию воспитательной работы;
· обучения преподавателей через систему регулярно проводимых методических семинаров с целью повышения активности  участия в воспитательном процессе всего преподавательского состава;
· создания во всех помещениях колледжа истинно гуманитарной воспитательной среды, которая способствует формированию положительных качеств студентов, преподавателей и всех сотрудников;
· систематической воспитательной работы по всем направлениям воспитания; 
· активизации работы классных руководителей и студенческого самоуправления;

· реализации воспитательного потенциала учебной работы;
· обеспечения органической взаимосвязи учебного процесса с внеучебной воспитательной деятельностью, сферами досуга и отдыхов студентов;
· обеспечения мониторинга интересов, запросов, ценностных ориентаций студентов как основы планирования учебно-воспитательной работы.

Принцип гуманизма предполагает отношение к личности студента как к самоценности и гуманистическую систему воспитания, направленную на формирование целостной личности, способной к саморазвитию и успешной реализации своих интересов и целей в жизни.

Принцип духовности проявляется в формировании у молодого человека смысложизненных духовных ориентаций, потребностей к освоению и производству ценностей культуры, соблюдению общечеловеческих норм гуманистической морали, интеллигентности и образа мысли российского гражданина.

Принцип субъектности заключается в том, что педагог активизирует, стимулирует стремление обучаемого к саморазвитию, самосовершенствованию, содействует развитию его способности осознавать свое «я» в связях с другими людьми и миром в его разнообразии, осмысливать свои действия, предвидеть их последствия, как для других, так и для собственной судьбы.
Принцип патриотизма предполагает формирование национального сознания у молодежи как одного из основных условий жизнеспособности молодого поколения и обеспечивающего целостность России, связь между поколениями, освоение и приумножение национальной культуры во всех ее проявлениях.

Принцип демократизма основан на взаимодействии, на педагогике сотрудничества преподавателя и студента.

Принцип природоспособности предполагает учет наклонностей, характера, предпочтений воспитуемых.

Принцип конкурентоспособности выступает как специфическая особенность экономической свободы и свободы предпринимательства в условиях демократического общества, предполагающая формирование соответствующего типа личности специалиста, способного к динамичной горизонтальной и вертикальной социальной и профессиональной мобильности, смене деятельности, нахождению эффективных решений в сложных условиях конкурентной борьбы во всех сферах жизнедеятельности.

Принцип толерантности предполагает наличие плюрализма мнений, терпимости к мнению других людей, учет их интересов, мыслей, культуры, образа жизни, поведения, не укладывающихся в рамки повседневного опыта, но не выходящих на нормативные требования законов.

Принцип вариативности включает различные варианты технологий и содержания воспитания, нацеленность системы воспитания на формирование вариативности мышления, принятия вероятностных решений в сфере профессиональной деятельности.

Основной сферой подготовки практико-ориентированного специалиста является образовательная среда. Цель образования состоит не только в том, чтобы учить, но и в том, чтобы воспитывать. Образовательно-воспитательный процесс должен раскрывать целостность, системность и многообразие мира, активизировать процесс социальной ориентации студенческой молодежи, осуществлять функцию социально-культурной интеграции и преемственности, создавать основу для углубления и расширения образованности и воспитанности личности. Ведущая роль в воспитании принадлежит преподавательскому составу. Нравственный облик студентов, их мировоззрение формируются всем ходом учебного процесса и всеми, кто к этому процессу причастен. Колледж – это в первую очередь молодежь, жадно стремящаяся к выработке своей жизненной программы. Преподаватель колледжа должен передавать студентам не только знания, но и свой жизненный опыт, мировоззрение, свои заветные мысли.

Внеурочная деятельность есть неотъемлемая часть воспитательной работы в колледже, столь же приоритетная, как и учебная. Для студентов внеурочная деятельность сугубо добровольная, для образовательного учреждения – часть выполняемых им функций. Степень участия преподавателей, сотрудников и руководителей структурных подразделений во внеурочной работе со студентами может служить показателем полноты и ответственности в выполнении должностных обязанностей и как проявлением их нравственно-профессиональной позиции.

Внеурочная работа есть важнейшая составная часть воспитательного процесса колледжа, осуществляемого в сфере свободного времени, которая обеспечивает формирование нравственных, общекультурных, гражданских и профессиональных качеств личности будущего специалиста.

Внеурочнаяя деятельность в колледже состоит из разнообразных видов и направлений, реализуемых на уровне колледжа, специальностей, отделений, групп и предполагает:
· создание  объективных условий для творческого становления и развития молодого специалиста;
· создание благоприятной атмосферы для самостоятельной инновационной деятельности самих студентов в сфере свободного времени, превращающей их в субъектов собственной и общественной жизни.

· формирование установки на естественность, престижность и почетность участия студента во внеурочной жизни колледжа (культурной, спортивной, научно-технической и т.п.).

Основные направления внеурочной работы:
· работа по гражданско-патриотическому и правовому воспитанию;
· организационная и информационно-методическая работа;
· клубная работа. Организация и проведение традиционных
     мероприятий;
· исследовательская работа студентов;
· физкультурно-оздоровительная работа;
· общественно-профессиональная деятельность;
· организация воспитательного процесса в общежитиях.

Непосредственно внеурочную работу со студентами ведут специалисты различного профиля в соответствии с составом воспитательных структур и подразделений.

Для организации внеурочной работы в каждую группу назначаются классные руководители, которые осуществляют свою деятельность на основании утвержденного в колледже  Положения «О классном руководителе».

Реализация основных направлений внеурочной деятельности осуществляется через механизм внедрения целевых программ, отражающих отдельные стороны студенческого образа жизни, виды воспитания, конкретные потребности формирования личности будущего специалиста. Эти специальные программы разрабатываются по мере необходимости и создания условий для их реализации.

Наиболее перспективными могут быть такие программы, как:
· патриотическое воспитание студентов;
· гражданско-правовое воспитание;
· студенческая наука;
· студенческое самоуправление;
· этика и этикет;
· общественно полезный труд студентов;
· наши традиции;
· студент и экология.

Способы, технологии, методы внеурочной работы со студентами:
· деятельностный практико-ориентированный подход;
· целевые программы по важнейшим направлениям внеурочной

     деятельности;
· информационная и пропагандистская деятельность;
· лекционно-семинарская работа;
· исследовательская деятельность студентов;
· культурно-просветительская работа;
· деятельность классных руководителей

· профориентационная работа;
· организация трудоустройства и вторичной занятости;  
· социальная поддержка студентов;
· спортивно-оздоровительная работа и профилактика наркомании;
· работа с первокурсниками;
· предупреждение правонарушений;

· клубная работа;
· поисковая работа;
· кружки по интересам и различным направлениям деятельности 
     студентов.
КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПОДГОТОВКИ КВАЛИФИЦИРОВАННЫХ РАБОЧИХ И СЛУЖАЩИХ ПО ПРОФЕССИИ 19.01.17 ПОВАР, КОНДИТЕР
Нормативно-методическое обеспечение текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по ППКРС 
по профессии 19.01.17 Повар, кондитер осуществляется в соответствии 
с Порядком организации и осуществления образовательной деятельности 
по образовательным программам среднего профессионального образования (приказ Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. № 464). 

Организация текущего контроля осуществляется в соответствии 
с учебным планом подготовки. Предусмотрены следующие виды текущего контроля: контрольные точки, коллоквиумы, контрольные работы, тестирование, эссе, рефераты, выполнение комплексных задач  и др. 

Промежуточная аттестация проводится в соответствии с графиком учебного процесса дважды в год. 
Цель промежуточных аттестаций – установить степень соответствия достигнутых обучающимися промежуточных результатов обучения (освоенных компетенций) планировавшимся при разработке ППКРС результатам. В ходе промежуточных аттестаций проверяется уровень сформированности компетенций, которые являются базовыми при переходе к следующему году обучения.
Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ППКРС (текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные компетенции.

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и междисциплинарным курсам в составе профессиональных модулей разрабатываются и утверждаются колледжем, а для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для государственной итоговой аттестации разрабатываются и утверждаются колледжем после предварительного положительного заключения работодателей.

Для промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам (междисциплинарным курсам) кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов активно привлекаются преподаватели смежных дисциплин (курсов). Для максимального приближения программ промежуточной аттестации обучающихся по профессиональным модулям к условиям их будущей профессиональной деятельности образовательной организацией в качестве внештатных экспертов активно привлекаются работодатели.
Итоговая аттестация выпускника колледжа является обязательной и осуществляется после освоения образовательной программы в полном объеме. Цель итоговой государственной аттестации выпускников – установление уровня готовности выпускника к выполнению профессиональных задач. Основными задачами итоговой государственной аттестации являются – проверка соответствия выпускника требованиям ФГОС СПО и определение уровня выполнения задач, поставленных в образовательной программе СПО.

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, 
не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план по ППКРС, если иное 
не установлено порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования.

Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускной практической квалификационной работы и письменной экзаменационной работы). Обязательные требования – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей; выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать сложность работы 
не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС СПО. 
Содержание выпускных практических квалификационных работ должно соответствовать требованиям квалификационных характеристик соответствующего разряда, предусмотренного ФГОС, которым должен обладать выпускник Колледжа, содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, предусмотренных ФГОС. Выпускная практическая квалификационная работа должна быть тесно связана 
с наиболее характерными заданиями, выполняемыми обучающимися в период производственной практики и с темой письменной экзаменационной работы.

Сложность выпускной практической квалификационной работы должна быть не ниже разряда рабочего или служащего, предусмотренного ФГОС.
Перечень выпускных квалификационных работ составляется мастером производственного обучения совместно с преподавателем специальных дисциплин, рассматривается на заседании цикловой комиссии и согласовывается с заместителем директора. 

К выпускной практической квалификационной работе допускаются обучающиеся, успешно прошедшие промежуточную аттестацию по производственному обучению и в полном объеме выполнившие программу производственной практики.

Мастера производственного обучения под руководством старшего мастера совместно с соответствующими работниками предприятий своевременно подготавливают машины, оборудование, рабочие места, материалы, заготовки, инструменты, приспособления, документацию, необходимые для выполнения обучающимися практических квалификационных работ, обеспечивают соблюдение норм и правил охраны труда. Обучающимся сообщается порядок и условия выполнения работы, выдается необходимая техническая документация (чертежи, технологические карты, монтажные схемы, технические требования к предстоящей работе 
и т.п.), а также наряд с указанием содержания и разряда работы, нормы времени, рабочего места.

Для проведения выпускных практических квалификационных работ мастеру производственного обучения и старшему мастеру необходимо подготовить следующие документы:

· перечень выпускных практических квалификационных работ;

· график проведения выпускных практических квалификационных работ

· наряд на выполнение выпускных практических квалификационных работ;

· производственная характеристика обучающегося.

Выпускная практическая квалификационная работа выполняется обучающимися на предприятии или в образовательном учреждении 

В качестве критериев оценки выполнение выпускных практических квалификационных работ выступают

· уровень владения приёмами работ;

· соблюдение технических и технологических требований к качеству производственных работ;

· выполнение установленных норм времени (выработки);

· умелое пользование оборудованием, инструментом, приспособлениями;

· соблюдение требований безопасности труда и организации рабочего места.

Выпускник должен знать технические характеристики, конструктивные особенности, режимы работы и правила технической эксплуатации рабочего места.

По результатам выполнения выпускной практической квалификационной работы ГИА заполняется протокол и выносится заключение.

Если выпускник не уложился в норму времени, не выполнил технические условия (допустил брак), то выпускную квалификационную работу не засчитывают.

Обучающиеся, не выполнившие практическую квалификационную работу, не допускаются к последующему этапу ГИА – защите письменной экзаменационной работы.

Письменная экзаменационная работа является самостоятельной работой обучающегося на заключительном этапе обучения.

Содержание и качество письменной экзаменационной работы позволяет судить не только об уровне теоретических знаний и общего развития обучающихся, но и о способности выпускников самостоятельно применять эти знания для решения сложных производственных задач.

В ходе выполнения письменной экзаменационной работы выпускники должны показать умение пользоваться современным справочным материалом, специальной технической литературой, каталогами, стандартами, нормативными документами.

В ходе выполнения письменной экзаменационной работы обучающийся должен показать свою подготовленность в технологических процессах, в вопросах охраны труда, в применении материалов, инструментов и оборудования.

Темы письменных экзаменационных работ (далее – ПЭР) разрабатываются преподавателями спецдисциплин, совместно с мастерами п/о, рассматриваются цикловыми комиссиями, утверждаются Директором Колледжа. За полгода до государственной итоговой аттестации до сведения обучающихся доводится перечень тем письменных экзаменационных работ. Закрепление тем и руководителей ПЭР оформляется приказом по Колледжу.

В целях определения соответствия результатов освоения обучающимися программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер соответствующим требованиям федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования государственная итоговая аттестация проводится государственными экзаменационными комиссиями, председатель которой утверждается Министерством общего и профессионального образования Ростовской области.
