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1. Общие положения 
1.1.Нормативно – правовые основы разработки основной профессиональной образовательной программы:

-Федеральный закон» от 29.12.2013 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;

-Федеральный закон Российской Федерации от 1 декабря 2007 г. N 307-ФЗ «О внесении изменений в отдельные законодательные акты Российской Федерации в целях предоставления объединениям работодателей права участвовать в разработке и реализации государственной политики в области профессионального образования»;

-Постановление Правительства РФ от 24 декабря 2008 г. N 1015 «Об утверждении правил участия объединений работодателей в разработке и реализации государственной политики в области профессионального образования»;

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки  Российской Федерации от 14.06.2013 г. № 464;

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 05.06.2014 г. № 632 «Об установлении соответствия профессий и специальностей среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки  Российской Федерации от 29.10.2013 г. № 1199, профессиям начального профессионального образования, перечень которых утверждены приказом Министерства образования и науки  Российской Федерации от 29.09.2009 г. № 354, и специальностям среднего профессионального образования, перечень которых утверждены приказом Министерства образования и науки  Российской Федерации от 28.09.2009 г. № 355;

-ФГОС СПО;
-Базисный учебный план (БУП); 
 -Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки  Российской Федерации от 16.08.2013 г. № 968; 

-Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденное приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.04.2013 г. № 291; 

-Разъяснения по формированию примерных программ учебных дисциплин начального и среднего профессионального образования на основе ФГОС НПО и СПО, утвержденные Департаментом государственной политики в образовании Министерства образования и науки Российской Федерации 27.08.2009 г.;

- Разъяснения по формированию примерных программ профессиональных модулей начального и среднего профессионального образования на основе ФГОС НПО и СПО, утвержденные Департаментом государственной политики в образовании Министерства образования и науки Российской Федерации 27.08.2009 г.;

-Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы НПО/СПО ФГУ ФИРО;

-Положение по итоговому контролю учебных достижений обучающихся при реализации  федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования в пределах основной профессиональной образовательной программы начального или среднего профессионального образования - протокол Научно-методического совета  Центра  начального,  среднего,  высшего и дополнительного профессионального образования ФГАУ «ФИРО» № 1 от 15.02.2012 г.;

-Устав ГБПОУ БТПТ;

-Локальные акты техникума, регламентирующие образовательную деятельность;

-Классификаторы социально-экономической информации: [Электронный ресурс]. Форма доступа – http://www.consultant.ru

 - Единый тарифно-квалификационный справочник (ЕТКС);

   
 -Общероссийский классификатор профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016 – 94, ОКПДТР).

Характеристика профессиональной деятельности 
выпускников и требования к результатм освоения основной профессиональной образовательной программы
2.1. Область и объекты профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.

Объекты профессиональной деятельности выпускника:

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.
2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции
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.

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 и гарниры 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.

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.

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 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных 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.

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.

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.

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 
Общие компетенции выпускника
	Код
	Наименование

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей 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.



	ОК 7
	Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.

	ОК 8
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).




2.3. организация учебной и производственной практики
  Практика – неотъемлемая составляющая подготовки квалифицированных рабочих в лицее.  Целью практики является закрепление и углубление знаний, полученных обучающимися во время теоретического обучения, комплексное освоение всех видов  деятельности по профессии, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение опыта практической работы. Практика является обязательным разделом ОПОП, представляет собой вид учебных занятий,  обеспечивающих  практико-ориентированную подготовку обучающихся и в соответствии с требованиями ФГОС СПО.

В ГБПОУ БТПТ видами практики обучающихся, осваивающих основную профессиональную образовательную программу среднего профессионального образования являются: учебная практика (производственное обучение) и производственная практика. 

        Содержание учебной практики (производственного обучения) и производственной практики определено требованиями ФГОС по профессии 
19.01.17 ПОВАР, КОНДИТЕР квалификационной характеристикой, рабочим учебным планом и программами производственного обучения и производственной практики. 
Задачей учебной практики (производственного обучения) является формирование у обучающихся первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП СПО по основным видам профессиональной деятельности для освоения профессии, обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.
Учебная практика (производственное обучение) проводится в учебной  торгово-технологической лаборатории в подгруппах по 12-15 человек. Занятия проводятся в различных формах: практические работы, лабораторно – практические работы, комплексные практические работы и др. 

     Производственная практика - заключительный этап профессиональной подготовки обучающихся. Техникум организует производственную практику в тесном взаимодействии с работодателями для решения главной задачи производственной практики - закрепление и совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных умений обучающихся по изучаемой профессии, развитие общих и профессиональных компетенций, освоение современных производственных процессов, адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности организаций и предприятий потребительского рынка и услуг. 

В БТПТ сложилась определенная система работы с социальными партнерами, в числе которых многочисленные торговые сети, взаимодействие с которыми осуществляется в различных формах и охватывает основные аспекты учебного процесса от содержания до контроля качества образования:

- повышение роли работодателей в подготовке профессиональных кадров на этапе разработки и рецензирования учебно-программной документации, квалификационных требований к уровню подготовки специалистов;

- участие представителей предприятий в образовательном процессе и выдвижение своих требований к выпускнику еще на этапе подготовки;

- практическое обучение учащихся на реальных рабочих местах;

 - взаимодействие социальных партнеров и лицея по оценке качества подготовки выпускников в период  производственной практики, государственной (итоговой) аттестации.
- проведение отдельных учебных дисциплин специалистами предприятий и организаций;

- участие работодателей в профессиональных конкурсах мастерства, лицейских конференциях, декадах по профессиям, заседаниях «круглых столов;

- краткосрочная стажировка преподавателей и мастеров производственного обучения на профильных предприятиях и в организациях;

- повышение квалификации работников предприятий и организаций в лицее. 

Перечень ведущих социальных партнеров ГБПОУ БТПТ
Профессия « Повар, кондитер»

1. ООО «Гурман»                                                   Захарова Лилия Романовна
2. МКУП «Центр социального питания»             Тырыкина Вера Михайловна

3. МУП «Березниковский хлебокомбинат»        Зеленин Николай Николаевич
4. ОАО «Корпорация ВСМПО-АВИСМА»        Старикова Надежда Михайловна
5. ООО «Корпус ГруппУрал»                               Штадельман Нелли Викторовна

6. ООО «Кристалл»                                               Смирнов В. С.
7. ИП Николаева М.И.  кафе  «Глория»              Николаева Мария Ивановна
8. ОАО «Березники-Сервис»                               Мубаракшин Раиф Набиуллович
9. ИП Лапина Т.П. Пекарня «С пылу с жару»    Лапина Татьяна Павловна
10.   ООО «Аксиома»                                               Гильмуллин Игорь Минирафкатович

4. Материально – техническое обеспечение реализации основной профессиональной образовательной программы
 ГБПОУ БТПТ  располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики (производственного обучения), предусмотренных учебным планом образовательного учреждения. Материально-техническая база соответствует действующим санитарным и противопожарным нормам.

Реализация ОПОП  обеспечивает:

- выполнение обучающимся лабораторных работ и практических занятий, включая как обязательный компонент практические задания с использованием персональных компьютеров;

- освоение обучающимся профессиональных модулей в условиях созданной соответствующей образовательной среды в образовательном учреждении или в организациях в зависимости от специфики вида профессиональной деятельности.
Образовательное учреждение обеспечено необходимым комплектом лицензионного программного обеспечения.
          В  техникуме  реализацию ОПОП обеспечивают: 8 кабинетов профессиональных дисциплин; 6 кабинетов  общеобразовательных дисциплин; кабинет  информатики; лингафонный кабинет; актовый зал, спортивный зал; библиотека (читальный зал, 4 книгохранилища) (121,4  кв.м.); медицинский пункт (46 кв.м.), столовая (352 кв.м.).
Таблица 1

	№

п/п
	Учебный корпус 1

Наименование  учебных кабинетов
	№ кабинета
	Площадь,

кв.м.

	1
	 математика 
	3
	63,1

	2
	 ОБЖ 
	4
	67,0

	3
	 бухучет 
	5
	64,8

	4
	 физика
	7
	67,2

	5
	 иностранный язык (лингафонный) 
	10
	62,8

	6
	 история и обществознание
	12
	47,6

	7
	 организация торговли и рекламная деятельность 
	13
	82,3

	8
	 естественнонаучные дисциплины
	14
	64,5

	9
	 деловая культуры
	15
	48,4

	10
	 правовые дисциплины 
	17
	50,3

	11
	 русский язык и литература
	18
	81,9

	12
	 санитарии и гигиены
	20
	64,9

	13
	 информатика 
	9
	64,3

	14
	спортивный зал 
	-
	273,7

	15
	актовый зал
	-
	205


	№

п/п
	Учебный корпус 2

Наименование мастерских, лабораторий
	Площадь,

кв.м.

	1
	Учебный кулинарный цех.


	35

	2
	Учебный кондитерский цех.


	92


Оснащение кабинетов, лабораторий, мастерских

и других помещений

	Требования ФГОС
	Имеется в наличии
	Оснащение

	Кабинеты



	технологии кулинарного производства;

технологии кондитерского производства;


	Кабинет кулинарного и  кондитерского производства, № 16. 


	Меловая доска, автоматизированное рабочее место преподавателя - 1ед., экран, электронные образовательные ресурсы, муляжи, печатные демонстрационные пособия

	безопасности жизнедеятельности


	Кабинет  безопасности жизнедеятельности и охрана труда №4   
	Меловая доска, автоматизированное рабочее место преподавателя, экран, электронные образовательные ресурсы.

	Лаборатории



	микробиологии, санитарии и гигиены

	Кабинет санитарии и гигиены № 14 
	Меловая доска, автоматизированное рабочее место преподавателя - 1 ед., экран, электронные образовательные ресурсы.

	товароведения продовольственных товаров

	
	

	технического оснащения и организации рабочего места.


	Кабинет технического оснащения и организации рабочего места № 20. 


	Меловая доска, автоматизированное рабочее место преподавателя - 1ед., экран, электронные образовательные ресурсы ., муляжи, печатные демонстрационные пособия

	учебный кулинарный цех.


	Учебный кулинарный цех. 


	Электроплита - 8 ед., столы производственные - 16 ед., холодильник - 1 ед., стелажи для посуды - 1 ед., весы электронные - 1 ед., весы циферблатные - 1 ед., миксер-1ед., мясорубка -1ед., фритюрница - 1ед., комбайн бытовой -1ед., СВЧ-печь-1ед., миксер-1ед., производственный инвентарь, посуда.

	учебный кондитерский цех.


	Учебный кондитерский цех 

	производственные столы -6 ед., шкаф пекарский -1ед., плита эл. 4-х секционная ЭП-4М - 1 ед.,, привод универсальный для горячих цехов ПУ-06 - 1 ед., тестомесильная машина - 1 ед., привод универсальный для кондитерских цехов - 1 ед., взбивальная машина стационарная- 1 ед., плиты бытовые  с жарочным шкафом 2 комф. - 5 ед., морозильная камера -2 ед., холодильники - 3 ед., стелажи для посуды - 2 ед., холодильная витрина - 1 ед., весы электронные -1ед., весы циферблатные -2ед.

	спортивный зал


	Спортивный зал


	Тренажёры - 3 ед. Спортивный инвентарь: маты - 14 ед., скамейки -7 ед., перекладина - 1 ед., шведские стенки - 6 ед., лыжи с ботинками - 35 ед., мячи волейбольные - 14 ед., мячи баскетбольные - 14 ед.

	Библиотека -  читальный зал с выходом в сеть Интернет
	Библиотека
	Автоматизированное рабочее место библиотекаря, читальный зал с выходом в сеть Интернет; библиотечный фонд.

	актовый зал
	актовый зал


	Посадочные места на 150 человек


    Вывод: учебно-материальная база  техникума  по наименованию и количеству  оборудования, технических средств обучения, числу компьютерной техники,  используемых в образовательном процессе, общему количеству учебных площадей,  темпам обновления учебно-материальных ресурсов является достаточной, соответствует целям и задачам компетентностного обучения рабочих для сферы потребительского рынка и услуг. 

5. Оценка результатов освоения

 основной профессиональной образовательной программы
5.1. Контроль и оценка  достижений обучающихся

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.
С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся применяются:

· входной контроль;

· текущий  контроль;

· рубежный контроль;

· итоговый контроль.

Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания достижений обучающихся определяются Положением «О текущем контроле знаний и промежуточной аттестации в  ГБПОУ БТПТ.   Промежуточная аттестация результатов подготовки обучающихся осуществляется аттестационной комиссией в форме зачетов, дифференцированных зачетов, экзаменов, экзаменов квалификационных по профессиональному модулю.
Входной контроль 

Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающегося и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, предваряющий обучение, проводится в форме тестирования, письменной контрольной работы  с целью оценки уровня знаний обучающихся по общеобразовательным учебным дисциплинам. 
Текущий контроль

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем и/или обучающимся в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного тестирования в целях получения информации о: 

· выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности;

· правильности выполнения требуемых действий; 

· соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;

· формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д.
Рубежный контроль

Рубежный (полугодовой, годовой) контроль достижений обучающихся базируется на модульном принципе организации обучения по разделам учебной дисциплины, профессионального модуля, а также учебной и производственной практике. Рубежный контроль проводится независимой комиссией, состоящей из ведущего учебные занятия преподавателя, заместителя директора по УПР, заведующего учебно-методическим отделением, представителя работодателя.  Результаты рубежного контроля  в системе мониторинга основных показателей качества обучения находят свое отражение в Программе управления  качества  в ГБПОУ БТПТ.  
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях:

-оценка уровня освоения дисциплин;

-оценка компетенций обучающихся.

 Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разработаны и утверждены лицеем самостоятельно, а для государственной (итоговой) аттестации - разработаны и утверждены образовательным учреждением после предварительного положительного заключения работодателей.

Фонд оценочный средств содержит комплект контрольно-измерительных материалов, позволяющий провести процедуру оценки соответствия уровня сформированности профессиональных компетенций требованиям ФГОС. Формой проведения  промежуточной аттестации по учебным дисциплинам является  экзамена или дифференцированный зачет. Итоговыми формами и методами контроля и оценки являются: экзаменационные билеты, тесты, контрольные и срезовые работы.


Оценка сформированным компетенциям обучающихся дается экспертами на экзаменах квалификационных по профессиональным модулям. Для их проведения преподавательским составом разработаны контрольно-оценочные средства (КОС), включающие в себя следующие разделы: перечень профессиональных и общих компетенций подлежащих проверке; показатели оценки результата; условия проведения экзамена, пакет экзаменатора, пакет экзаменуемого, критерии  оценки (эталонный ответ).
В техникуме  созданы условия для максимального приближения программ текущей и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и междисциплинарным курсам профессионального цикла к условиям их будущей профессиональной деятельности - для чего, кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса), в качестве внешних экспертов  активно привлекаются работодатели, преподаватели, читающие смежные дисциплины.

Государственная (итоговая) аттестация выпускников
      В соответствии с Законом Российской Федерации «Об образовании» государственная (итоговая) аттестация выпускников, завершающих обучение по основной профессиональной образовательной программе начального профессионального образования в  ГБПОУ БТПТ   является обязательной.
Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении им теоретического материала и прохождении учебной практики (производственного обучения) и производственной практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной практики.
   Государственная (итоговая) аттестация выпускников техникума  проводится по окончании освоения основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования и заключается в определении соответствия уровня подготовки выпускников требованиям к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы федерального государственного образовательного стандарта с последующей выдачей документа об уровне образования и квалификации.

Государственная (итоговая) аттестация выпускников, обучавшихся по основным профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования, включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа) по профессии в пределах требований к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы федерального государственного образовательного стандарта среднего  профессионального образования по конкретной профессии.

Государственная (итоговая)  аттестация выпускников  осуществляется Государственной аттестационной комиссией, состав которой формируется в  техникуме  по каждой основной профессиональной образовательной программе и утверждается приказом директора.

Государственная аттестационная комиссия формируется из педагогических работников и мастеров производственного обучения    аттестуемой группы выпуск​ников,   а также  специалистов предприятий и органи​заций – работодателей.

 Председателем Государственной аттестационной комиссии является представитель городской администрации или руководитель одного из  предприятий общественного питания - социального партнера БТПТ.

  Основными функциями аттестационной комиссии являют​ся:

· комплексная оценка уровня подготовки выпускника и  его  соответ​ствие  требованиям к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования;

· принятие  решения о присвоении уровня квалификации по результа​там   государственной (итоговой) аттестации  и  выдаче выпускнику соответствующего документа    о полученном образовании;

· подготовка рекомендаций по совершенствованию качества профессионального обучения    рабочих  на основе    ана​лиза результатов    государственной (итоговой) аттестации выпускников.

  Государственная аттестационная комиссия    руководствуется в своей деятельности     Положением о ГИА,   а  также федеральными государственными образовательными    стандартами    в части    требований к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы по профессии «Повар, кондитер».
Выпускная практическая квалификационная  работа должна соответствовать    требованиям к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы, содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, предусмотренных федеральным государственным образовательным стандартом. 

Письменная экзаменационная работа должна быть выполнена выпускником в соответствии с Методическими указаниями и рекомендациями и оценена преподавателем не позднее, чем за 2 недели до заседания Государственной аттестационной комиссии. Тематика письменных экзаменационных работ согласовывается с председателем  методической комиссии, утверждаются директором лицея, затем согласовывается с работодателем. Педагог - руководитель ПЭР  представляет письменную рецензию на работу, отражающую достоинства и недостатки в работе; разрабатывает предложения по повышению уровня профессиональной компетенции выпускника. Защита письменной экзаменационной работы сопровождается электронной презентацией, что указывает на высокий результат в формировании информационно-коммуникативной компетенции обучающегося. 
Примерная тематика  письменных экзаменационных работ обучающихся по профессии «Повар, кондитер»:
1. Современные тенденции в приготовлении и подаче блюд из сыра.

2. Технология приготовления кулинарной продукции из слоёного теста. Торт «Наполеон».

3. Технология приготовления кулинарной продукции из слоёного теста. Торт «Наполеон».

4. Своеобразие итальянской кухни

5. Фирменные мясные  блюда столовой ГБОУ СПО БТПТ. Торт «Киевский».

6. Национальная кухня Азербайджана.

7. Технология приготовления эскалопа со сложным гарниром. Блинчатый пирог.

8. Технология приготовления бефстроганов. Пирожное «Бисквитное» с фруктами и желе.

9. Технология приготовления бефстроганов. Пирожное «Бисквитное» с фруктами и желе.

10. Традиции русской кухни: солянки, пироги

11. Технология приготовления блюд из птицы. Торт бисквитный «Прага».

12. Технология приготовления бифштекса натурального с гарниром. Кекс «Столичный».

13. Технология приготовления котлет по-киевски. Торт «Песочно-фруктовый».

14. Технология приготовления и подача азу. Пирожное заварное «Орешек».

15. Технология приготовления котлеты с гарниром

16. Технология приготовления блюд из яиц. Пицца с сосисками.

17. Приготовление и подача бифштекса рубленого с гарниром. 

18. Приготовление кулинарной продукции из фруктов и ягод. Торт «Бисквитно - фруктовый».

19. Нетрадиционное сочетание продуктов при приготовлении и подаче кулинарных блюд.

20. Приготовление кулинарной продукции с использованием шоколада.

21. Технология приготовления биточков мясных с гарниром. Коржик молочный.

22. Самобытность украинской кухни.

23. Технология приготовления порционных блюд из говядины. Торт «Московский».

24. Фирменные блюда ресторана «Фелини».
25. Технология приготовления биточков рыбных с гарниром. 

26. Технология приготовления рыбы запечённой по-московски. Торт «Сказка».

27. Приготовление кулинарной продукции с использованием желатина.

28. Приготовление кулинарной продукции с творогом.

29. День узбекской кухни в ООО  «Корпус Групп Урал» в г. Березники

30. Национальные особенности приготовления блюд и кондитерских изделий украинской кухни

31. Национальные особенности приготовления блюд и мучных изделий русской кухни

32. День украинской кухни в ООО  «Корпус Групп Урал» в г. Березники

33. Национальные особенности приготовления блюд и кондитерских изделий татарской кухни

34. Национальные особенности приготовления блюд и кондитерских изделий грузинской кухни

35. День башкирской  кухни в ООО  «Корпус Групп Урал» в г. Березники

36. Национальные особенности приготовления блюд и кондитерских изделий пермской кухни

37. Технология приготовления бифштекса натурального со сложным гарниром. «Рулет Лакомка».

38. Национальные особенности приготовления блюд и кондитерских изделий украинской кухни

39. День башкирской  кухни в ООО  «Корпус Групп Урал» в г. Березники

40. День казахской  кухни в ООО  «Корпус Групп Урал» в г. Березники

41. День башкирской  кухни в ООО  «Корпус Групп Урал» в г. Березники

42. Национальные особенности приготовления блюд и кондитерских изделий грузинской кухни

По результатам ГИА на основании производственной характеристики каждому обучающемуся присваивается квалификационный разряд по профессии:

установленный: повар-3разряд, кондитер- 3 разряд;

повышенный: повар-4разряд, кондитер- 4 разряд.
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