ЗАКЛЮЧЕНИЕ
о согласовании основной профессиональной образовательной программы по профессии СПО

Предприятие (организация) работодателя: ОАО «Опочанка»
Профессия:  43.01.09 Повар, кондитер
Образовательная база приема - основное общее образование
Квалификации: повар, кондитер 3, 4  разряд
Нормативный срок освоения ОПОП –  3 года и 10 мес.
Автор-разработчик ГБПОУ ПО «Опочецкий индустриально-педагогический колледж»

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
1. Представленная основная профессиональная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с учетом:
- требований ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер,  утвержденный приказом Министерства образования и науки  Российской Федерации  № 1569 от  9 декабря  2016 года, зарегистрированного Министерством юстиции РФ (Зарегистрировано в Минюсте России 22 декабря 2016 г. N 44898);
-запросов работодателей;
-особенностей развития  Псковской области;
-потребностей экономики Псковской области.
2. Содержание ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
2.1. Отражает современные инновационные тенденции в развитии отрасли с учетом потребностей работодателей и экономики Псковской области;
2.2. Направлено на освоение видов профессиональной деятельности по профессии в соответствии с ФГОС и присваиваемыми квалификациями: 
1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.
5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

2.3. Направлено на формирование общих компетенций:
ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.
ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.
ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.
ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.
ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.
ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

Направлено на формирование профессиональных компетенций в соответствии с ФГОС:
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.

	Код и наименование компетенции

	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, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	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, кролика



2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
	Код и наименование компетенции

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


	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, творческое оформление и подготовку к реализации супов 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



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

	Код и наименование компетенции

	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



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

	Код и наименование компетенции

	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



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

	Код и наименование компетенции

	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. Объем времени вариативной части ОПОП оптимально распределен в профессиональной составляющей подготовки квалифицированного рабочего и отражает требования работодателей.

Распределение дополнительных учебных дисциплин (180 часов)
	Индекс
	Наименование дисциплин
(профильные и дополнительные)
	Объем в часах

	УДп.03
	Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия
	91 час 

	УДд.14
	Астрономия
	32 часа

	ОУДп14  
	Рисунок и лепка
	57 часов

	                                                                                         ВСЕГО
	180 часов



Формирование вариативной части ОПОП (612 часов)
	Коды
	Наименование циклов и дисциплин, модулей и междисциплинарных курсов
	Объем в часах

	ОП.00
	Общепрофессиональный  блок: из них
	 176


	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	24 ч.

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных
товаров
	28 ч.

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	10 ч.

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	20 ч.

	ОП.07
	Иностранный язык в
профессиональной
деятельности
	20ч.

	ОП.10
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	35 ч.

	ОП.11
	Организация обслуживания
	39 ч.

	ПМ.00
	Профессиональные  модули (МДК и  практики профессиональных модулей)
	436 ч.


	ВСЕГО
	612 часов



1. ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработана в соответствии с требованиями ФГОС к материально-техническому обеспечению образовательного процесса.
ВЫВОД: данная основная профессиональная образовательная программа позволяет подготовить поваров, кондитеров 3, 4  разряда
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  в соответствии с ФГОС, требованиями экономики и запросами работодателей  региона.
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