
1. Основная профессиональная образовательная программа – программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее – ППКРС) по профессии 19.01.17 Повар, кондитер (срок обучения 2 года 10 месяцев), утвержденная директором колледжа В.А. Голевым 28.08.2017 г., 27.08.2018 г., 28.08.2019., согласованная с И.П. Майоровым Н.А. кафе «Лабиринт», ежегодно обновляется с учетом запросов работодателей, развития региона, культуры, науки, экономики, техники, технологий и социальной сферы, включает:

- учебные планы ППКРС по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 Повар, кондитер (срок обучения 2 года 10 месяцев), согласованные с И.П. Майоровым Н.А. кафе «Лабиринт».

· И.П. Майоровым Н.А. кафе «Лабиринт» (представитель работодателей);

· календарные учебные графики на 2017-2020 учебные года по профессии 19.01.17 Повар, кондитер (срок обучения 2 года 10 месяцев), утвержденные директором колледжа В.А. Голевым;
· Рабочие программы учебных дисциплин: 
Русский язык и литература, Иностранный язык, Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия, История, Физическая культура, ОБЖ, Физика, Обществознание (включая экономику и право), География, Экология, Информатика, Химия, Биология,
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, Физиология питания с основами товароведения, Техническое оснащение и организация рабочего места, Экономические и правовые основы производственной деятельности, Безопасность жизнедеятельности.

ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов,

ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста,

ПМ.03 Приготовление супов и соусов,

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы,

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы,

ПМ.06 Приготовление и оформление холодных закусок,

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков,

ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
· фонды оценочных средств учебных дисциплин по профессии19.01.17 Повар, кондитер: Русский язык и литература, Иностранный язык, История, Физическая культура, ОБЖ, Химия, Обществознание (включая экономику и право), Экология, Астрономия, Математика, Информатика, Физика, Русский язык, Литература, Родной язык, Биология, География,  Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия, Основы технического черчения, Основы материаловедения и технология общеслесарных работ, Техническая механика с основами технических измерений, Основы электротехники, Безопасность жизнедеятельности;
- фонды оценочных средств профессиональных модулей по профессии 19.01.17 Повар, кондитер: ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов, ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, ПМ.03 Приготовление супов и соусов, ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы, ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, ПМ.06 Приготовление и оформление холодных закусок ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков, ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий согласованная с И.П. Майоровой Н.А.- кафе «Лабиринт» (представитель работодателей);

· рабочая программа учебной практики по выполнение слесарных работ по ремонту и техническому обслуживанию сельскохозяйственных машин и оборудования по ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов, согласованная с И.П. Майоровой Н.А.- кафе «Лабиринт»  (представитель работодателей);

· рабочая программа учебной практики по выполнение работ по приготовлению супов и соусов, ПП.03.01 Приготовление супов и соусов, согласованная с И.П. Майоровой Н.А.- кафе «Лабиринт»  (представитель работодателей);
· рабочая программа учебной практики по выполнение работ по  приготовлению блюд из рыбы, ПП.04.01 Приготовление блюд из рыбы, согласованная с И.П. Майоровой Н.А.- кафе «Лабиринт»  (представитель работодателей);

· рабочая программа учебной практики по приготовлению блюд из мяса и домашней птицы, ПП.05.01 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, согласованная с И.П. Майоровой Н.А.- кафе «Лабиринт»  (представитель работодателей);

· рабочая программа учебной практики по приготовлению и оформлению холодных закусок, ПП.06.01 Приготовление и оформление холодных закусок, согласованная с И.П. Майоровой Н.А.- кафе «Лабиринт»  (представитель работодателей);

· рабочая программа учебной практики по приготовлению и оформлению холодных закусок, ПП.06.01 Приготовление и оформление холодных закусок, согласованная с И.П. Майоровой Н.А.- кафе «Лабиринт»  (представитель работодателей);

· рабочая программа производственной практики по выполнению приготовления сладких блюд и напитков, ПП.07.01 Приготовление сладких блюд и напитков, согласованная с И.П. Майоровой Н.А.- кафе «Лабиринт»  (представитель работодателей);

·  рабочая программа производственной практики по выполнению приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, ПП.08.01 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, согласованная с И.П. Майоровой Н.А.- кафе «Лабиринт»  (представитель работодателей);

· программа государственной итоговой аттестации, утвержденная директором колледжа В.А. Голевым: требования к выпускным квалификационным работам (ВКР), критерии оценки качества ВКР и ее защиты;

· расписание учебных занятий, утвержденное директором колледжа В.А. Голевым;

· методические материалы по выполнению практических и лабораторных работ по учебным дисциплинам и профессиональным модулям.
