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1. Пояснительная записка

Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих среднего профессионального образования разработан в соответствии с  Законом «Об образовании в Р.Ф.»,  на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования (далее – СПО) 43.01.09.  Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации   от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898), а также с учетом:

· Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федерального государственного образовательного стандарта и получаемой профессии от 17 марта 2015 г. № 06-259; 

· Федеральным законом Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации" (далее - Федеральный закон об образовании);

· приказом Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. N413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования";

· приказом Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. N1645 "О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. N413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования";

· приказом Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. N464 "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования";

· приказом Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. №1580 «О внесении изменений в порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464»;

· приказом Минобрнауки России от 28 мая 2014 г № 594 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»;

· приказом Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. N 968 "Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования";
· Приказ Минобрнауки России от 17 ноября 2017 г. № 1138 « О внесении изменений в Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования,  утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 16 августа 2013 г. № 968»;
· приказом Минобрнауки России от 25 октября 2013 г. N 1186 "Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов";

· приказом Минобрнауки России от 14 февраля 2014 г. N 115 "Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи аттестатов об основном общем и среднем общем образовании и их дубликатов";

· СанПин 2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях. (Зарегистрировано в Минюсте РФ 3 марта 2011 года, регистрационный № 19993.);

· Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г № 291;

· Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного Министерством образования и науки Р.Ф от 14 июня 2013 г. № 464; 

· Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного Министерством образования и науки Р.Ф. от 16 августа 2013 г. № 968;
· Единого тарифно-квалификационного справочника;

· Перечня профессий среднего профессионального образования, утвержденного приказом Минобрнауки России от 29 октября 1013 г. № 1199, Примерным распределениям профессий СПО и специальностей СПО по профессиям профессионального образования; 

· Устава КГБПОУ «Алейский технологический техникум» (утв. 29.07.2014 № 4179);

· Рабочих программ профессиональных модулей и учебных дисциплин.

Учебный план   является нормативным документом, в нем:

· определена квалификационная структура профессии, срок обучения, структура учебного года;

· определен состав и последовательность изучения предметов общеобразовательного, общепрофессионального и профессионального циклов;

· определены учебные дисциплины, вынесенные на аттестацию, количество часов на консультации, лабораторные и практические работы;

· определена обязательная и максимальная нагрузка обучающихся 1-х – 4-х курсов при пятидневной учебной неделе.

Образовательное учреждение  работает по режиму пятидневной рабочей недели, продолжительность занятий – 45 минут.

Учебный план содержит инвариантную часть, представленную общеобразовательным, общепрофессиональным, профессиональным циклами, разделом «Физическая культура». Недельная учебная нагрузка обучающихся соответствует СанПин 2.4.2.2821-10 от 04.03.2011) и составляет  36 часов в неделю.

Максимальная   учебная нагрузка обучающихся (всего) составляет 7434часов, в том числе:

· обязательная аудиторная нагрузка (всего) – 5616 часа,

· самостоятельная работа обучающихся – 1818 час.

Дисциплина «Физическая культура» предусматривает 40 часов обязательной учебной нагрузки, еженедельная самостоятельная учебная нагрузка – 2 часа в неделю за счет различных форм внеаудиторных занятий в различных спортивных секциях.

1.1. Общеобразовательный цикл

Общеобразовательный цикл программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер формируется с учетом естественнонаучного профиля получаемого профессионального образования в пределах программы профессионального образования на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального   образования. 

Общеобразовательный цикл представлен учебными дисциплинами: общие - ОУД. 01 – ОУД. 06, По выбору из обязательных предметных областей: ОУД.07 - ОУД.14. Дополнительные: ОУД.15-ОУД.18. Обязательная учебная нагрузка общеобразовательного цикла составляет: 
Обязательная аудиторная нагрузка: 2052 часа;

Самостоятельная работа: 1026 часа
Максимальная нагрузка: 3078 часов

Распределение часов по ОУД следующее:

ОУД. 01 Русский язык.– 114 часов, 

ОУД. 01 Литература – 171 часов,

ОУД. 02 Иностранный язык – 171 часов,

ОУД. 03 Математика –  228 часов,

 ОУД.04 История – 171 часов,

 ОУД. 05 Физическая культура– 171 часа,

 ОУД. 06 Основы безопасности жизнедеятельности – 72часа,

По выбору из обязательных предметных областей:

ОУД. 07  Информатика – 108 часов, 

ОУД. 08 Физика – 108 часов,

ОУД.09 Химия – 171 часов,

ОУД.10 Обществознание (включая экономику и право) -171 час,

ОУД.11 Биология – 72 часа,

ОУД.12 География – 72 часа,

ОУД.13Экология – 36 часов,

ОУД.14 Родной язык (русский язык) – 36 часов,
Дополнительные общеобразовательные дисциплины:

ОУД.15 Индивидуальное проектирование – 18 часов,

ОУД.16 Основы бизнеса, финансовой грамотности и предпринимательской деятельности -72 часа,

ОУД.17 Социальная психология  с основами жизнестойкости – 54 часов,

ОУД. 18 Астрономия – 36 часов,

Общеобразовательная подготовка реализуется на первом, втором и третьем и четвертом курсах обучения.  

Изучение общеобразовательных дисциплин проводится рассредоточено одновременно с освоением образовательной программы.   

 При проведении занятий по «Иностранному языку», «Информатике», «Физике», «Химия» (во время проведения практических занятий) осуществляется деление группы на две подгруппы при наполняемости 24 человека.

Оценка качества освоения учебных дисциплин общеобразовательного цикла основной образовательной программы проводится с помощью входного, текущего контроля, промежуточной аттестации. 

Входной, текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину. Проводится в устной и письменной формах различного вида.

Промежуточная аттестация в форме дифференцированных зачетов и зачетов проводится за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину.

Промежуточная аттестация по общеобразовательным дисциплинам в форме экзамена проводится по биологии на первом курсе, по русскому языку и математике на третьем курсе, согласно Положения образовательного учреждения об итоговой аттестации обучающихся.  

1.2. Формирование вариативной части ОПОП

Не менее 20%  объема учебной нагрузки предусмотрено для формирования вариативной части, распределяемой образовательной организацией при разработке рабочей программы направленной освоение дополнительных элементов программы, с целью обеспечения соответствия выпускников требованиям регионального рынка труда и международных стандартов.

	Индекс
	Наименование циклов (раздела), требования к знаниям, умениям, практическому опыту
	Всего максимальной учебной нагрузки обучающегося, час (часы обязательной ОПОП+часы вариативной части ОПОП)

	1
	2
	3

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	180

	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	48

(36+12)

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	50

(36+14)

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	82

(36+46)

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	36

(36+0)

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета  
	52

(32+20)

	ОП. 06
	Охрана труда
	40

(36+4)

	ОП. 07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	36

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	68

(36+32)

	ОП. 09
	Физическая культура
	40

	ОП. 10
	Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных и кондитерских изделий
	42

(0+42)

	ОП.11
	Искусство карвинга
	32

(0+32)

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	388

(248+140)

	ПМ.02  
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	726

(556+170)

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	492

(308+184)

	ПМ.04  
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	424

(240+184)

	ПМ.05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	1008

(520+488)


1.3.Профессиональный цикл представлен профессиональными модулями ПМ.01 – ПМ.05.

Текущий контроль предусматривает проведение контрольных работ, а также тестирование обучающихся по изученным темам, что позволяет проверять сформированность у них профессиональных компетенций. Проводится в устной и письменной формах различного вида в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину. Темы работ указаны в рабочей программе. 

Промежуточная аттестация проводится после освоения программ учебных дисциплин и профессиональных модулей.

Промежуточная аттестация по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам, учебным и производственным практикам в форме зачетов проводится за счет времени, отведенного на изучение дисциплин и практик.

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний и промежуточной аттестации доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. Оценка качества подготовки обучающихся осуществляется в двух направлениях: 

· оценка уровня освоения дисциплины;

·   оценка компетенций обучающихся.

 При освоении обучающимися профессиональных модулей проводятся учебная практика   и производственная практика.

Учебная практика проводится в учебной кухне ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков и учебном кондитерском цехе рассредоточено при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессионального модуля, чередуясь с теоретическими занятиями.  

Учебная практика по ПМ.01 – ПМ.04 проводится на 1 и 3 курсах в количестве 540 часов, по ПМ.05  на 4 курсе в количестве 288 часов.  При проведении учебной практики группа делится на подгруппы, не менее 12 человек.

После прохождения учебной практики предусматривается прохождение обучающимися производственной практики, которая проводится концентрированно в организациях различных форм собственности на основе прямых договоров, заключаемых образовательной организацией с каждой организацией, куда направляются обучающиеся. 

Производственная практика проводится:

 на втором курсе в объеме 288 часов (3- 4 семестрах) по модулям ПМ.01 – ПМ.02, 

на третьем  курсе в объеме 324 часов (5-6 семестрах) по модулям ПМ.02 – ПМ. 03.

на четвертом курсе в объеме 540 часов (7-8 семестрах) по модулю ПМ.04 - ПМ. 05.

Итого по модулям ПМ.01 – ПМ.04 учебная практика и производственная практика составляют 1296 часов, по модулю ПМ.05 – учебная практика и производственная практика – 684 часа.

Всего учебная практика   и производственная практика составляет 1980 часов. 

По окончании производственной практики освоения модулей, обучающиеся сдают квалификационный экзамен в форме демонстрационного экзамена: ПМ.01- ПМ.04 - 7 семестр, по ПМ.05 выполняют выпускную квалификационную работу  – 8 семестр.

Увеличение объема времени, отведенного на дисциплины, профессиональные модули, обязательной части ППКРС за счет вариативной части введено с целью освоения обучающимися дополнительных знаний и умений, профессиональных компетенций, практического опыта, определенных при участии работодателей.   

При участии работодателей осуществлен анализ соответствия требований к уровню знаний и умений каждой профессиональной компетенции профессионального стандарта. Анализ позволил расширить требования к знаниям и умениям профессионального модуля, лучше изучить требования работодателей и при разработке программ ПМ помог обоснованно подойти к формированию ее вариативной части. 

1.4. Формы проведения консультаций
Консультации для обучающихся предусматриваются в объеме 4 часа на обучающегося, на каждый учебный год, не учитывается при расчете объемов учебного времени.

 Консультации проводятся по учебным дисциплинам в течение всего периода обучения в письменной и устной формах, индивидуальные и групповые и включают в себя текущее консультирование, консультации к экзаменам, итоговой аттестации, проверку письменных экзаменационных работ. 

Консультации проводятся со слабоуспевающими учащимися и отстающими от выполнения учебной программы; одаренными учащимися, проявляющими интерес к конкретной учебной дисциплине.

Консультации планируются, для них разрабатывается дополнительное расписание. 

Консультации способствуют улучшению постановки всего учебно-воспитательного процесса, так как предотвращают в определенной степени неуспеваемость.

1.5. Формы проведения промежуточной аттестации

Промежуточная аттестация проводится в форме зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов. Зачеты и дифференцированные зачеты проводятся за счет времени, отведенного на соответствующую дисциплину. 

По учебному плану предусмотрено дифференцированных зачетов: на первом курсе – 9, на втором курсе – 11, на третьем курсе – 14, на четвертом - 13.

Дифференцированные зачеты и зачеты проводятся в письменной форме, применяется лабораторный контроль, компьютерное тестирование, решение ситуационных задач.

Промежуточная аттестация в форме экзаменов проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. 

 На первом курсе проводится  экзамен по общеобразовательной дисциплине: биология.

На третьем курсе проводится экзамен по русскому языку и  математике. Промежуточная аттестация по  освоенным модулям ПМ. 01 – ПМ. 04 проводится в виде демонстрационного экзамена.

По окончании прохождения учебной практики и производственной практики по каждому модулю предусмотрены  зачеты.

По результатам квалификационного экзамена выпускникам присваивается квалификация повар, кондитер.
Формы и процедуры промежуточной аттестации разрабатываются преподавателями и мастерами производственного обучения самостоятельно, рассматриваются и утверждаются на заседании методической комиссии, доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. Фонды оценочных средств позволяют оценить знания, умения и освоенные компетенции обучающихся.
1.6. Формы проведения государственной (итоговой) аттестации
Формы и порядок проведения Государственной (итоговой) аттестации определяются Положением об итоговой аттестации образовательного учреждения.

Формами государственной итоговой аттестацииявляются: защита выпускной квалификационной работы. 

Выпускная квалификационная работа выполняется в следующих видах: выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа либо демонстрационный экзамен (Приказ Минобрнауки России № 1138 от 17.11.2017 г.)
 Демонстрационный экзамен проводится в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.099 Повар, кондитер на основе комплекта оценочной документации (КОД), разработанной союзом по стандартам Ворлдскиллс Россия.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы образовательная организация определяет самостоятельно в части выбора компетенции, комплекта оценочной документации, площадки для проведения демонстрационного экзамена.  

Задания, по которым проводится ДЭ, определяется методом выбора из банка заданий в электронной системе eSim. КОД, включая вариант задания, разрабатывается ежегодно не позднее 1 декабря в соответствии с требованиями и порядком, установленным союзом «Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», и размещаются в специальном разделе на официальном сайте www.worldskills.ru и в Единой системе актуальных требований к компетенциям www.esat.worldskills.ru. 

Выпускная квалификационная работа в виде демонстрационного экзамена по профессии 43.01.09 Повар, кондитер проводится в соответствии с утвержденным «Техническим заданием». 

Тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.  Выпускная практическая квалификационная работа предусматривает сложность работы не ниже разряда (третьего) по профессии «Повар, кондитер». Фонды оценочных средств для государственной (итоговой) аттестации разрабатываются и утверждаются училищем после предварительного положительного заключения работодателей.

Государственная (итоговая) аттестация после освоения профессиональных модулей  на четвертом курсе.
Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при изучении ими теоретического материала и прохождении учебной практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности.

1.7 . Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по профессии СПО 43.01.09  Повар, кондитер

	№ п/п
	Наименование 

	1
	Кабинет «Технология кулинарного производства»

	2
	Кабинет «Технология кондитерского производства»,

 Лаборатории:

 «Микробиология, санитария и гигиена», 

«Товароведение продовольственных товаров», 

«Техническое оснащение и организация рабочего места»

	3
	Кабинет «Безопасность жизнедеятельности и охрана труда»

	4
	Кабинет «Иностранный язык»

	5
	Кабинет «Безопасность жизнедеятельности и охрана труда»

	6
	Кабинет социально-экономических дисциплин

	7
	Учебная кухня ресторана

	8
	Учебный кондитерский цех

	9
	Спортивный комплекс:

	
	 - спортивный зал

	
	 - открытый стадион с элементами полосы препятствий

	10
	Залы:

	
	 - библиотека

	
	 - читальный зал


4.1.1.  Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная (итоговая) аттестация
	Каникулы
	Всего (по курсам)

	
	
	
	по профилю профессии
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	6
	7
	8
	9

	I курс
	34 недель
	4 недели
	-
	
	-
	11 недель
	51 неделя

	II курс
	28 недель
	3 недели
	8 недель
	3 недели
	- 
	11 недель
	51 неделя

	III курс
	22 недели
	8недель
	9 недель
	3 недели
	- 
	11 недель
	51 неделя

	IV курс
	16 недель
	8 недель
	15 недель
	1 неделя
	2 недели
	2 недели
	41 неделя

	Всего
	100 недель
	23 недели  
	32 недели
	7 недель
	2 недели
	35 недель
	199 недели


4.1.2. План учебного процесса (основная профессиональная образовательная программа СПО)
	
	 
	Формы промежуточной аттестации 
	Объем образовательной программы 
	Распределение обязательных учебных занятий по курсам и семестрам

	 

индекс

 

 
	 

Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных  модулей, МДК, практик

 

 
	зачеты , дифференцированные зачеты 
	экзамены 
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем 
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	

	
	
	
	
	
	Обучение по дисциплинам и МДК, час.
	Практики
	Экзамены 
	консультации 
	Самостоятельная работа
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	4 курс

	
	
	
	
	
	Всего по дисциплинам/МДК
	Лабораторные и практические занятия
	
	
	
	
	1

Семе

стр  
	2

семе

стр 
	3 семестр  
	4 семестр 
	5 семестр 
	6 семестр    
	7 семестр 
	8 семестр 

	1
	2
	 
	3
	4
	5
	6
	 
	 
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

	 
	Объем образовательной программы 
	 
	5616
	
	
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	 
	3636
	3472
	1301
	1980
	78
	180
	164
	346
	410
	266
	392
	214
	280
	108
	36

	ОУД. 00
	Общеобразовательный учебный цикл 
	 
	2052
	2052
	665
	0
	18
	180
	0
	346
	410
	266
	392
	214
	280
	108
	36

	 
	Общие 
	 
	 
	1098
	1098
	363
	0
	12
	135
	0
	130
	306
	158
	176
	162
	166
	0
	0

	ОУД.01
	Русский язык
	 -, Дз,-Дз
	_,_,_,_,Э
	114
	114
	48
	 
	6
	10
	
	 
	48
	14
	26
	26
	
	
	 

	ОУД.01
	Литература
	_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	171
	171
	
	 
	 
	5
	 
	24
	40
	20
	30
	24
	33
	
	 

	ОУД.02
	Иностранный язык
	_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	171
	171
	34
	 
	 
	5
	 
	24
	40
	20
	30
	24
	33
	
	 

	 ОУД.03
	Математика
	 
	_,_,_,_,_,Э
	228
	228
	60
	 
	6
	10
	 
	34
	60
	30
	32
	38
	34
	
	 

	ОУД.04
	История
	_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	171
	171
	34
	 
	 
	5
	 
	24
	40
	20
	28
	26
	33
	 
	 

	ОУД.05
	Физическая культура
	З,З,З,З,З,ДЗ
	 
	171
	171
	161
	 
	 
	
	 
	24
	40
	20
	30
	24
	33
	
	 

	ОУД.06
	Основы безопасности жизнедеятельности
	_,_,ДЗ
	 
	72
	72
	26
	 
	 
	5
	 
	 
	38
	34
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	По выбору из обязательных предметных областей  
	 
	774
	774
	245
	0
	6
	40
	0
	144
	104
	108
	180
	52
	114
	72
	0

	ОУД,07
	Информатика
	_,_,_,ДЗ
	 
	108
	108
	60
	 
	 
	5
	 
	24
	40
	8
	36
	 
	 
	 
	 

	ОУД.08
	Физика
	_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	108
	108
	10
	 
	 
	10
	 
	 
	 
	20
	32
	26
	30
	 
	 

	ОУД.09
	Химия
	ДЗ
	 
	171
	171
	31
	 
	6
	10
	 
	24
	30
	30
	32
	26
	29
	 
	 

	ОУД.10
	Обществознание (вкл. экономику и право) 
	_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	171
	171
	90
	 
	 
	5
	 
	24
	34
	26
	32
	
	55
	 
	 

	ОУД.11
	Биология
	 
	"Э"
	72
	72
	26
	 
	 
	5
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.12
	География
	_,_,_,ДЗ
	 
	72
	72
	26
	 
	 
	5
	 
	 
	 
	24
	48
	
	 
	 
	 

	ОУД.13
	Экология
	_,_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	36
	36
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	36
	 

	ОУД.14
	Родной язык (русский)
	"З"
	 
	36
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 

	 
	Дополнительные общеобразовательные дисциплины 
	 
	180
	180
	57
	0
	0
	5
	0
	72
	0
	0
	36
	0
	0
	36
	36

	ОУД.15
	Индивидуальное  проектирование 
	З
	 
	18
	18
	4
	 
	 
	
	0
	18
	 
	 
	 
	
	
	
	

	ОУД.16
	Основы бизнеса, финансовой грамот-ности и предпринима-тельской деятельности 
	_,_,_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	72
	72
	30
	 
	 
	5
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36

	ОУД.17
	Социальная психо-логия с основами жизнестойкости 
	ДЗ
	 
	54
	54
	23
	 
	 
	 
	0
	54
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.18 
	Астрономия 
	_,_,_,ДЗ
	 
	36
	36
	 
	 
	 
	5
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 

	ОП.00
	Общепрофессиональный учебный цикл
	 
	526
	486
	240
	 
	 
	0
	40
	86
	94
	42
	72
	0
	0
	120
	112

	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены 
	ДЗ
	 
	48
	42
	16
	 
	 
	
	6
	48
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.02
	Основы товароведе-ния продовольст-венных товаров
	_,ДЗ
	 
	50
	36
	16
	 
	 
	
	14
	
	50
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.03
	Техническое оснаще-ние и организация рабочего места
	_,ДЗ
	 
	82
	72
	24
	 
	 
	
	10
	38
	44
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	_,_,_,_,_,_,_,З
	 
	36
	36
	16
	 
	 
	
	-
	 
	 
	
	
	 
	 
	36
	 

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	_,_,_,_,_,_,_,З
	 
	52
	42
	16
	 
	 
	
	10
	 
	 
	 
	 
	 
	
	52
	

	ОП.06
	Охрана труда
	_,_,_,ДЗ
	 
	40
	40
	10
	 
	 
	
	0
	 
	 
	
	40
	 
	 
	 
	 

	ОП.07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	_,_,_,_,_,_,_,З
	 
	36
	36
	36
	 
	 
	
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	_,_,_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	68
	68
	29
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	32
	36

	ОП.09
	Физическая культура
	_,_,_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	40
	40
	40
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	40

	ОП.10
	Эстетика и дизайн  в оформлении  кули-нарных и кондитер-ских изделий 
	_,_,ДЗ
	 
	42
	42
	21
	 
	 
	-
	0
	 
	 
	42
	 
	 
	
	 
	 

	ОП.11 
	Искусство карвинга 
	_,_,З
	 
	32
	32
	16
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	32
	 
	 
	 
	 

	П.00
	Профессиональный учебный цикл
	 
	 
	3038
	934
	396
	1980
	60
	48
	124
	140
	324
	236
	400
	362
	548
	384
	644

	ПМ.00
	Профессиональные модули 
	 
	3038
	934
	396
	1980
	60
	48
	124
	140
	324
	236
	400
	362
	548
	384
	644

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	1Э
	388
	146
	56
	216
	 
	10
	26
	90
	154
	144
	0
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Организация процес-сов приготовления, подготовки к реали-зации кулинарных полуфабрикатов
	ДЗ
	 
	36
	28
	20
	 
	 
	 
	8
	36
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 

	МДК.01.02
	Процессы приготов-ления, подготовки к реализации кулинар-ных полуфабрикатов
	_,ДЗ
	 
	136
	118
	36
	 
	 
	10
	18
	54
	82
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	УП.01
	Учебная практика 
	_,ДЗ
	 
	72
	
	
	72
	 
	 
	
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПП.01
	Производственная практика 
	_,_,ДЗ
	 
	144
	
	 
	144
	 
	 
	
	 
	 
	144
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	Квалификационный экзамен 
	 
	Э 
	 
	 
	 
	 
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
	 
	726
	230
	108
	468
	 
	10
	28
	50
	170
	92
	270
	144
	0
	0
	0

	МДК.02.01
	Организация приго-товления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
	З
	 
	50
	42
	36
	 
	 
	-
	8
	50
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 

	МДК.02.02
	Процессы приготов-ления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	_,_,_,ДЗ
	 
	208
	188
	72
	 
	 
	10
	20
	 
	98
	56
	54
	
	 
	 
	 

	УП.02
	Учебная практика 
	_,_,_,ДЗ
	 
	180
	
	 
	180
	 
	 
	
	 
	72
	36
	72
	
	 
	 
	 

	ПП.02
	Производственная практика 
	_,_,_,_,ДЗ
	 
	288
	
	 
	288
	 
	 
	
	 
	 
	 
	144
	144
	
	
	 

	 
	Квалификационный экзамен 
	 
	_,_,_,_,_,Э
	 
	 
	 
	 
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
	 
	492
	146
	66
	324
	 
	10
	22
	0
	0
	0
	130
	182
	180
	0
	0

	МДК.03.01
	Организация приго-товления, подготовки к реализации и пре-зентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
	_,_,_,З
	 
	32
	32
	12
	 
	 
	-
	-
	
	 
	 
	32
	 
	
	 
	 

	МДК.03.02
	Процессы приготов-ления, подготовки к реализации и презен-тации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	_,_,_,_,ДЗ
	 
	136
	114
	54
	 
	 
	10
	22
	
	 
	 
	98
	38
	 
	 
	 

	УП.03
	Учебная практика 
	_,_,_,_,ДЗ
	 
	144
	
	 
	144
	 
	 
	
	 
	 
	 
	
	144
	 
	 
	 

	ПП.03
	Производственная практика 
	_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	180
	
	 
	180
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	180
	 
	 

	 
	Квалификационный экзамен 
	 
	_,_,_,_,_,Э
	 
	 
	 
	 
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холод-ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
	 
	424
	116
	82
	288
	 
	10
	20
	0
	0
	0
	0
	36
	224
	164
	0

	МДК.04.01
	Организация приго-товления,  подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
	_,_,_,_,З
	 
	32
	32
	16
	 
	 
	-
	-
	
	 
	 
	 
	16
	16
	 
	

	МДК.04.02
	Процессы приготов-ления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	104
	84
	66
	 
	 
	10
	20
	
	 
	 
	 
	20
	64
	20
	

	УП.04
	Учебная практика 
	 
	 
	
	
	 
	 
	 
	144
	
	 
	 
	 
	 
	 
	144
	
	

	ПП.04
	Производственная практика 
	_,_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	144
	
	 
	144
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	144
	 

	 
	Квалификационный экзамен 
	 
	_,_,_,_,_Э
	 
	 
	 
	 
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
	
	1008
	296
	84
	684
	 
	8
	28
	0
	0
	0
	0
	0
	144
	220
	644

	МДК.05.01
	Организация приго-товления,  подготовки к реализации хлебо-булочных, мучных кондитерских изделий 
	_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	32
	24
	12
	 
	 
	 
	8
	
	 
	 
	 
	 
	32
	
	 

	МДК.05.02
	Процессы приготов-ления, подготовки к реализации хлебобу-лочных, мучных кондитерских изделий
	_,_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	292
	272
	72
	 
	 
	8
	20
	
	 
	 
	 
	 
	70
	118
	104

	УП.05
	Учебная практика 
	_,_,_,_,ДЗ
	 
	288
	
	 
	288
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	42
	102
	144

	ПП.05
	Производственная практика 
	_,_,_,_,_,_,_,ДЗ
	 
	396
	
	 
	396
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	396

	 
	Квалификационный экзамен 
	 
	_,_,_,_,Э
	 
	 
	 
	 
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	ВСЕГО 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	572
	828
	544
	864
	576
	828
	612
	792

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация
	 
	 
	 
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	ГИА.01
	Защита выпускной квалификационной работы  
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Итого 
	 
	 
	 
	5616
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	864

	
	ВСЕГО 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	ОП и МДК
	572
	828
	544
	864
	576
	828
	612
	792

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 УП
	 
	144
	36
	72
	144
	144
	144
	144

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	ПП
	 
	 
	144
	144
	144
	180
	144
	396

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 Э
	1
	0
	0
	0
	1
	1
	0
	0

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 З,ДЗ
	5
	4
	3
	8
	3
	11
	6
	7


1

