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1. Сводные данные по бюджетному времени (в неделях) для очной формы обучения
	Курсы 
	Обучение  по

дисциплинам и междисциплинарным

курсам
	Учебная практика
	Производственная практика

    по профессии


	Промежуточная аттестация
	Государственная (итоговая) аттестация
	Каникулы 
	Всего

(по

 курсам)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1 курс 
	5*; 28**
	4*
	3*
	-
	-
	11(1 В)
	52

	ІІ курс
	4*; 22**
	9*
	3*
	1*;1**
	-
	11(1 В)
	52

	ІІІ курс
	9*;7**
	8*
	14*
	1*
	1*
	2
	22

	Всего 
	18*; 57**
	21*
	20*
	2*; 1**
	1*
	24(2 В)
	126


* Обучение  по дисциплинам и междисциплинарным курсам
** Обучение  по общеобразовательному циклу
2. План учебного процесса 

	
	Индекс
	Наименование циклов разделов, дисциплин, профессиональных модулей,  МДК,  практик
	Формы промежуточной  аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся  (час)
	Распределение обязательной аудиторной  нагрузки по курсам и семестрам (час в семестр)

	
	
	
	
	максимальная 
	самостоятельная учебная   работа 
	Обязательная аудиторная
	1 курс
	ІІ курс
	ІІІ курс

	
	
	
	
	
	
	всего занятий
	в.т. лаб.  практ. занятий
	1 сем
	2 сем
	3 сем
	4сем
	5 сем
	6 сем

	
	
	
	
	
	
	
	
	17 нед
	20нед
	3 нед
	17 нед
	18 нед
	2 нед ПА
	3 нед
	17 нед
	7 нед
	14 нед ПП
	1 нед ПА
	1 нед

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7 
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	 17
	18
	19

	 
	0
	Общеобразовательный цикл
	2дз/ 3э,7дз / 4дз,1з
	2958
	906
	2052
	910 
	432
	574
	0
	404
	398
	0
	0
	204
	40
	0
	0
	0

	
	ОУД. 01
	Русский язык  и литература
	_/Э4/_
	426
	142
	284
	170 
	68
	76
	0
	68
	72
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОУД.02
	Иностранный язык 
	_/ДЗ4/_
	258
	86
	172
	52 
	38
	68
	0
	34
	32
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОУД.03
	История 
	_/ДЗ4/_
	258
	86
	172
	34 
	38
	48
	0
	38
	48
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОУД. 04
	Физическая культура
	_/ДЗ4/_
	258
	86
	172
	167 
	34
	60
	0
	34
	44
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОУД.05
	ОБЖ
	ДЗ2/_/_
	108
	36
	72
	22 
	34
	38
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОУД.06
	Химия
	_/Э4/_
	256
	86
	170
	50 
	38
	48
	0
	38
	46
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОУД.07
	Обществознание (вкл. экономику и право)
	_/ДЗ4/_
	256
	86
	170
	34 
	34
	42
	0
	34
	60
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОУД.08
	Биология
	_/_/ДЗ6
	108
	36
	72
	22 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	52
	20
	0
	0
	0

	
	ОУД.09
	География
	_/ДЗ4/_
	108
	36
	72
	22 
	0
	0
	0
	36
	36
	0
	0
	 
	 
	0
	0
	0

	
	ОУД.10
	Экология 
	_/_/ДЗ6
	108
	36
	72
	22 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	52
	20
	0
	0
	0

	
	ОУД.11
	Математика (алгебра, начало математического анализа, геометрия)
	_/Э4/_
	298
	70
	228
	110 
	46
	68
	0
	54
	60
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОУД.12
	Информатика 
	_/ДЗ3/_
	140
	32
	108
	68 
	34
	40
	0
	34
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОУД.13
	Физика 
	_/ДЗ3/_
	148
	40
	108
	54 
	34
	40
	0
	34
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	 
	ВСЕГО
	1дз/3э,7дз/2ДЗ
	2730
	858
	1872
	826 
	398
	528
	0
	404
	398
	0
	0
	104
	40
	0
	0
	0

	
	УД.14
	Адыгейский язык 


	ДЗ2/_/_
	100
	20
	80
	40 
	34
	46
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	УД.15
	История Адыгеи
	_/_/З5
	38
	8
	30
	10 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	30
	0
	0
	0
	0



	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7 
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	 17
	18
	19

	
	УД.16
	Основы предпринимательской деятельности (индивидуальные проекты)
	_/_/ДЗ5
	90
	20
	70
	34
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	70
	0
	0
	0
	0

	
	 
	ВСЕГО ОДОО
	1дз/_ /2дз,1з
	228
	48
	180
	84 
	34
	46
	0
	0
	0
	0
	0
	100
	0
	0
	0
	0

	
	ОП.00
	Общепрофессиональный  цикл


	1дз/1дз/ 1дз,4з
	324
	78
	246
	136 
	10
	42
	0
	16
	0
	0
	0
	108
	70
	0
	0
	0

	
	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии  и гигиены в пищевом производстве 
	ДЗ2/_/_
	44
	10
	34
	14 
	10
	24
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	_/ДЗ3/_
	44
	10
	34
	20 
	0
	18
	0
	16
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ОП.03
	Техническое  оснащение и организация рабочего места
	_/_/З5
	48
	12
	36
	22 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0

	
	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности


	_/_/З5
	48
	12
	36
	20 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0

	
	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	_/_/ДЗ6
	48
	12
	36
	20 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36
	0
	0
	0

	
	ОП.06
	Организация обслуживания на предприятиях общественного питания 
	_/_/З5
	48
	12
	36
	20 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0

	
	ОП.07
	Национальная кухня
	_/_/З6
	44
	10
	34
	20 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	34
	0
	0
	0

	 
	П.00
	Профессиональный цикл
	5дз/ 9дз/2э,4дз
	1812
	116
	1878
	580 
	170
	104
	108
	192
	250
	0
	108
	300
	142
	504
	0
	0

	 
	ПМ.00
	Профессиональные модули
	5дз/ 9дз/2э,3дз
	1776
	116
	1842
	580 
	170
	104
	108
	192
	250
	0
	108
	264
	142
	504
	0
	0

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	2дз/ _ /_
	140
	10
	130
	84 
	94
	0
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	ДЗ1/_/_
	44
	10
	34
	24 
	34
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19

	
	УП.01
	 
	ДЗ1/_/_
	60
	0
	60
	60 
	60
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПП.01
	 


	 
	36
	0
	36
	0 
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПМ.02 
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	2дз / _ /_
	116
	10
	142
	24 
	76
	30
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	ДЗ1/_/_
	44
	10
	34
	24 
	34
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	УП.02
	 
	ДЗ1/_/_
	72
	0
	72
	0 
	42
	30
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПП.02
	 
	 
	0
	0
	36
	0 
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПМ.03 
	Приготовление супов и соусов         
	1дз/1дз/ _ 
	86
	12
	158
	20 
	0
	74
	36
	48
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	МДК.03.01
	Технология приготовление супов и соусов   
	ДЗ2/_/_
	50
	12
	38
	20 
	0
	38
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	УП.03
	 
	_/ДЗ3/_
	0
	0
	84
	0 
	0
	36
	0
	48
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПП.03
	 
	 
	36
	0
	36
	0 
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПМ.04.
	Приготовление блюд из рыбы
	_/ 2дз/_
	70
	10
	132
	0 
	0
	0
	0
	108
	0
	0
	24
	0
	0
	0
	0
	0

	
	МДК.04.01
	Технология обработки и  приготовления блюд из рыбы        
	_/ДЗ3/_
	46
	10
	36
	0 
	0
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	УП.04
	 
	_/ДЗ3/_
	0
	0
	72
	0 
	0
	0
	0
	72
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПП.04
	 
	 
	24
	0
	24
	0 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	24
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	_/2дз/_
	184
	10
	174
	18 
	0
	0
	0
	36
	102
	0
	36
	0
	0
	0
	0
	0

	
	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	_/ДЗ3/_
	46
	10
	36
	18 
	0
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	УП.05
	 
	_/ДЗ4/_
	102
	0
	102
	0 
	0
	0
	0
	0
	102
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПП.05


	 
	 
	36
	0
	36
	0 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0
	0

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19

	
	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	_/2дз/_
	124
	10
	114
	18 
	0
	0
	0
	0
	90
	0
	24
	0
	0
	0
	0
	0

	
	МДК.06.01
	 Технология  приготовления и оформления холодных блюд и закусок


	_/ДЗ4/_
	46
	10
	36
	18 
	0
	0
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	УП.06
	 
	_/ДЗ4/_
	54
	0
	54
	0 
	0
	0
	0
	0
	54
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПП.06
	 
	 
	24
	0
	24
	0 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	24
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	_/2дз/_
	112
	20
	82
	48 
	0
	0
	0
	0
	58
	0
	24
	0
	0
	0
	0
	0

	
	МДК.07.01
	 Технология приготовления сладких блюд и напитков


	_/ДЗ4/_
	44
	10
	34
	24 
	0
	0
	0
	0
	34
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	УП.07
	 
	_/ДЗ4/_
	44
	10
	24
	24 
	0
	0
	0
	0
	24
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПП.07
	 
	_/Э4/_
	24
	0
	24
	0 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	24
	0
	0
	0
	0
	0

	
	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
	_/ _/ 2дз
	944
	34
	910
	368 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	264
	142
	504
	0
	0

	
	МДК.08.01
	Технология приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий


	_/_/ДЗ6
	152
	34
	118
	80 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	84
	34
	0
	0
	0

	
	УП.08
	 
	_/_/ДЗ6
	288
	0
	288
	288 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	180
	108
	0
	0
	0

	
	ПП.08
	 
	_/_/Э6
	504
	0
	504
	0 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	504
	0
	0

	
	ФК. 00 
	Физическая культура 


	_/_/ДЗ5
	36
	0
	36
	0 
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0

	
	 
	ВСЕГО
	6дз/10дз/ 2э,5дз,4з
	2136
	194
	2124
	722 
	180
	146
	108
	208
	250
	0
	108
	408
	212
	504
	0
	0

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	²
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19

	 
	 
	ИТОГО 
	8дз/3э,17дз / 2э,9дз,5з
	5094
	1100
	4176
	1632 
	612
	720
	108
	612
	648
	0
	108
	612
	252
	504
	0
	0

	
	   Консультации на учебную группу по 100 час в год (всего 300 ч)                                                                                                                                                                                                                                                               Государственная итоговая аттестация   с 26.06.17 по 30.06.17г           

Выпускная квалификационная работа  26.06.17г                Государственная итоговая аттестация   с 25.06.18 по 29.06.18  г              

Выпускная квалификационная работа  26.06.18г
	Всего
	Дисциплин и МДК
	510
	654
	0
	492
	468
	0
	0
	432
	144
	0
	0
	0

	
	
	
	Учебные практики
	102
	66
	0
	120
	180
	0
	0
	180
	108
	0
	0
	0

	
	
	
	Производственные практики
	0
	0
	108
	0
	0
	0
	108
	0
	0
	504
	0
	0

	
	
	
	Экзамены
	0
	0
	0
	0
	3
	0
	1
	0
	0
	1
	0
	0

	
	
	
	Дифференцированные зачеты
	3
	5
	0
	7
	10
	0
	0
	3
	5
	0
	0
	0

	
	
	
	Зачеты
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	4
	1
	0
	0
	 0


Примечание: 
<*> По окончании изучения профессиональных модулей: ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов»; ПМ.02 «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, 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 блюд и закусок»; ПМ.07 «Приготовление сладких блюд и напитков» сдается промежуточный экзамен «Технология кулинарного производства» на 2 курсе       
Рассмотрено»                                                                                                                                          Рабочий план

на заседании МК                                                                                                                                     учебного процесса составил

     общеобразовательного цикла                                                                                                                 Зам. директора по ОД
     «24»    июня   2015 г                                                                                                                                __________________/И.Е.Ермолаева/
      ______________/Т.В.Бунакова/
     на заседании МК                                                                                                                                      Методист 

     профессионального цикла                                                                                                                      ______________/М.А.Садова/
     «24»     июня   2015 г                                                                                                                               Методист                                                                                                      

     _________/Е.Г.Наумова/                                                                                                                          ____________/А.Р.Пашкова/                                                                                                                                     

3. Перечень кабинетов, лабораторий для подготовки по профессии СПО                                    19.01.17  «Повар, кондитер»
	№
	Наименование

	1
	Кабинеты

	
	1.Безопасности жизнедеятельности и охраны труда
2. Технологии кулинарного производства «Кулинария»
3. Технологии кондитерского производства

	2
	Лаборатории 

	
	1. Микробиологии, санитарии и гигиены
2. Товароведения продовольственных товаров
3. Технического  оснащения и организации рабочего места

	2.1.
	Учебный кулинарный цех

	2.2.
	Учебный кондитерских цех

	3
	Общеобразовательный цикл

	
	1. Русский язык и литература

2. Иностранный язык

3. История

4. Обществознание (включая экономику и право)

5. Математика

6. Информатика и ИКТ

7. Физика

8. Химия

9. Биология и экология
10. География
11. Адыгейский язык

	4
	Спортивный комплекс

	
	1. Спортивный зал

2. Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий



	5
	Залы

	
	1. Библиотека, читальный зал с выходом в  Интернет

2. Актовый зал


4. Пояснительная записка.
4.1. Нормативная база реализации ОПОП ОУ.
Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования  «Майкопский политехнический техникум» по программе подготовки квалифицированных рабочих кадров  разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №_798_ от «02» августа 2013г, Приказа Минобрнауки России от 09.04.2015 года  № 390  «О внесении изменений в федеральные государственные стандарты  среднего профессионального образования» по профессии  260807.01 Повар, кондитер,  на базе основного общего образования и на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (Приказ Минобрнауки Росси от 17.05.2012 года № 413 «Об утверждении федерального  государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования), реализуемого в пределах ОПОП с учетом профиля получаемого профессионального образования, Письма Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров с рекомендациями по организации получения среднего  общего образования в пределах освоения  образовательных программ СПО на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО (от 17.03.2015 года № 06-259).

4.2. Организация учебного процесса и режим занятий.
Организация учебного процесса и режим занятий предусматривает следующие параметры:

- дата начала занятий- 1 сентября, окончание занятий: на первом курсе- 30 июня, на втором курсе- 30 июня, на третьем курсе- 30 июня.

- продолжительность учебной недели- пятидневная;

- занятия проводятся группировкой, парами, продолжительностью 1 час 20 минут;

- обязательная учебная нагрузка обучающихся при освоении основной профессиональной образовательной программы включает в себя обязательную аудиторную нагрузку и все виды практик в составе модулей;

- максимальная учебная нагрузка обучающихся включает все виды обязательной учебной нагрузки и внеаудиторной ( самостоятельной) учебной работы;

- максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 академических часа в неделю;

- объем обязательной учебной нагрузки в неделю составляет 36 часов в неделю;

- консультации для обучающихся составляют 100 часов на каждый учебный год. Форма проведений консультаций: групповые и индивидуальные;

- общая продолжительность каникул составляет при сроке обучения 2 года 10 месяцев-  24недели;

· - в рамках  реализации Закона Республики Адыгея «О языках народов Республики Адыгея «от 28.12.2011 №61, который направлен на создание условий для сохранения, равноправного и самобытного развития языков народов Республики Адыгея,  в учебный план введены дополнительные учебные дисциплины, предложенные ОО:

· УД.14 «Адыгейский язык» на первом курсе в объеме 80 часов, заканчивается дифференцированным зачетом;

· УД.15 «История Адыгеи» на третьем курсе в объеме 30 часов, заканчивается сдачей зачета. 

- согласно Рекомендаций ФГАУ «ФИРО» от 25.02.2015 года в учебный план  включена дополнительная учебная дисциплина, учитывающая специфику и возможности образовательной организации: 

- «Основы предпринимательской деятельности»  в объеме 70 часов, которая заканчивается сдачей дифференцированного зачета и защитой индивидуального проекта. Индивидуальный проект выполняется обучающимися самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме в рамках  изучаемой дисциплины.

    Текущий  контроль  проводится в пределах учебного времени, ответственного на освоение соответствующих учебных дисциплин, как  традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. 

Практика студентов организуется в соответствии с учебными планами и договорами об организации практико-ориентированного обучения.

1.Учебная практика (УП) проводится в учебно-производственных лабораториях  и в условиях производства  под руководством мастера производственного обучения (и наставника со стороны предприятия)
1курс-138часов
2курс-300часов
3курс-288часов
2.Производственная  практика проходит  в условиях предприятия по заключённому договору с предприятием по 6 часов в день.

1 курс-108ч -3недели

2 курс-108ч-3недели
3.Преддипломная практика проходит в условиях предприятия по заключённому договору  с предприятием по 6 часов в день.

3 курс-504часа -14недель
4.3. Общеобразовательный цикл.
Общеобразовательный цикл основной профессиональной  программы СПО формируется в соответствии с федеральным  государственным образовательным стандартом среднего (полного) общего образования (Приказ Минобрнауки Росси от 17.05.2012 года № 413 «Об утверждении федерального  государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования), реализуемого в пределах ОПОП с учетом профиля получаемого профессионального образования, Письма Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров с рекомендациями по организации получения среднего  общего образования в пределах освоения  образовательных программ СПО на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО (от 17.03.2015 года № 06-259), Письма Минобрнауки  Росси от 19.12.2014 года № 06-1225 «О направлении рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования». В соответствии с ФГОС СПО нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной программы по профессиям среднего профессионального образования при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования с получением среднего (полного) общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке  36 часов в неделю)- 57 недель, промежуточная аттестация- 3 недели. Изучение учебных дисциплин общеобразовательного цикла осуществляется  рассредоточено,  одновременно с освоением ОПОП СПО. Умения и знания, полученные обучающимся при освоении учебных дисциплин общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются в процессе изучения дисциплин общепрофессионального цикла, а также отдельных дисциплин профессионального цикла ОПОП СПО.

Суммарная обязательная учебная нагрузка обучающихся по учебным дисциплинам общеобразовательного цикла ОПОП СПО должна составлять  не менее 2052  часов. Это время распределяется на учебные дисциплины  обшеобразовательного цикла  ОПОП СПО  (ППКРС) – общие и по выбору  из обязательных предметных областей, изучаемых на базовом и профильном уровне, и дополнительные по выбору обучающихся, предлагаемые профессиональной  образовательной организацией.

Дополнительные учебные дисциплины составляют 180 часов, которые входят в общеобразовательный цикл: Адыгейский язык, История Адыгеи и  Основы предпринимательской деятельности.
Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующих общеобразовательных  учебных дисциплин, как традиционными, так и инновационными методами, включаю компьютерные технологии.  

Согласно статьи 28 Федерального закона «Об образовании Российской Федерации» от 29.12.2012 года № 273-ФЗ, согласно СанПиН2.4.3.1186-03.2.4.3., Приказа Минобрнауки России от 14.06.2013 года № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (п.29) практики и учебные занятия по учебным дисциплинам: Иностранный язык,  Адыгейский язык, Информатика и ИКТ, проводятся    с группами обучающихся меньшей численности.  Таким образом, учебная группа делится на 2 подгруппы, если ее численность составляет 25 человек. 

Согласно Федерального закона «Об образовании Российской Федерации»  от 29.12.2012 года № 273 ФЗ (п.28), СанПин 2.4.3. 1186-03 (п.2.6.2.) «Организация физического воспитания» уроки физической культуры проводятся с учетом возрастно-половых особенностей обучающихся и на основании медицинской  группы здоровья (основной, подготовительной и специальной). На основании этого уроки физической культуры проводят раздельно для юношей и девушек, при численности подростков одного пола более 8 человек и согласно деления обучающихся  на три медицинские группы.
4.4. Формирование вариативной части ОПОП.
     На основании Федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального образования по профессии 260807.01 Повар, кондитер, утвержденным приказом Министерства  образования и науки Российской Федерации от 2 августа 2013 года № 798 вариативная часть  циклов ППКРС максимальной учебной нагрузки студентов составляет – 216 часов, в том числе обязательных учебных занятий – 144 часа. Эти часы были распределены следующим образом: 
По запросам  работодателей и для обучения студентов введены общепрофессиональные дисциплины «Организация обслуживания  на ПОП»  (36часов)  и  «Национальная кухня» (34 часа). Они  продолжают перечень и индексацию составляющих ОПОП, зафиксированных в ФГОСе за счет увеличения объема времени, отведённого на освоение дисциплин и профессиональных модулей обязательной части ОПОП.

В профессиональный цикл за счет часов вариативной части были добавлены часы, так как  объем часов профессиональных модулей не в полном объеме отвечал на запрос работодателей, поэтому в МДК  профессиональных модулей были добавлены часы аудиторных занятий в количестве - 58 часов, распределены следующим образом:

МДК 01.01 Технология обработка сырья и приготовление блюд из овощей и грибов –  4 часа.

МДК 02.01 Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста  - 10 часов.

МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов – 8 часов.

МДК 04.01 Технология обработки и приготовление блюд из рыбы – 6 часов.

МДК 05.01. Технология обработки сырья  и приготовление блюд из мяса и домашней птицы – 10 часов.

МДК 06.01. Технология приготовления холодных блюд и закусок – 6 часов.

МДК 07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков – 4 часов.

МДК 08.01. Технология приготовления хлебобулочных мучных и кондитерских изделий – 10 часов. 

В общепрофессиональный цикл за счет часов вариативной части были добавлены -16 часов, распределены следующим образом:
ОП.01.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве – 4 часа

ОП.02.Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров  - 4 часа

ОП.03.Техническое оснащение и организация рабочего места – 4 часа

ОП.04.Экономические и правовые основы производственной деятельности – 2 часа

ОП.05.Безопасность жизнедеятельности  - 2 часа

Таким образом общепрофессиональный цикл составляет 246 часов  обязательных занятий. В этот цикл входят следующие общепрофессиональные дисциплины:            

ОП.01.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. Подведением итогового контроля  является форма дифференцированного зачета .
ОП.02.Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров. Подведением итогового контроля  является форма дифференцированного зачета .
ОП.03.Техническое оснащение и организация рабочего места. Подведением итогового контроля  является форма дифференцированного зачета. Подведением итогового контроля  является форма  зачета .
ОП.04.Экономические и правовые основы производственной деятельности. Подведением итогового контроля  является форма зачета. 

ОП.05.Безопасность жизнедеятельности. Подведением итогового контроля  является форма дифференцированного зачета.
 ОП.06.Организация обслуживания  на ПОП. Подведением итогового контроля  является форма зачета .
ОП.07.Национальная кухня.  Подведением итогового контроля  является форма зачета.  

4.5. Порядок аттестации обучающихся

Промежуточная  аттестация проводится в форме дифференцированных зачетов и экзаменов:  дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на соответствующую общеобразовательную дисциплину, экзамены – за счет времени выделенного ФГОС СПО по профессии «Повар, кондитер». 

Экзамены проводят по русскому языку и литературе, математике и одной из профильной дисциплин общеобразовательного цикла (естественнонаучный  профиль - химия).  По «Русскому языку и литературе»  и  «Математике» - в письменной форме, по «Химии» - в устной. Промежуточная аттестация в условиях реализации модульно – компетентностного   подхода проводится непосредственно после завершения освоения программ профессиональных  модулей и учебных дисциплин, а также после изучения междисциплинарных курсов и прохождения учебной и производственной практики в составе профессионального модуля. Если учебная дисциплина или профессиональный модуль осваивается в течение нескольких семестров, промежуточная аттестация проводится по завершению освоения соответствующей программы. Учет учебных достижений обучающихся проводится при помощи различных форм текущего контроля. Для оценки результатов освоения ОПОП используется накопительные и рейтинговые системы оценивания в виде индивидуального портфолио каждого студента.

На промежуточную аттестацию в форме экзаменов отводится суммарно 72 часа (2  недели) на 2-ом курсе. Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Если дни  экзаменов чередуются с днями учебных занятий, выделение времени на подготовку к экзамену не требуется, тогда он проводится  на следующий день после завершения освоения соответствующей программы. Если 2 экзамена запланированы в рамках одной календарной недели без учебных занятий между ними, для подготовки ко  второму экзамену, в т.ч. для проведения  консультаций,  предусматривается не менее 2 дней. Решение о форме промежуточной аттестации принимаются ежегодно на заседании Методического совета. 

По окончании изучения профессиональных модулей: ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов»; ПМ.02. « Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, 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.06.01. «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок»; ПМ.07.01. «Приготовление сладких блюд и напитков»  в рамках промежуточной аттестации на 2 курсе сдается комплексный экзамен «Технология кулинарного производства».

По окончании изучения профессионального модуля ПМ.08. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» сдается квалификационный экзамен.

Государственная итоговая аттестация выпускников  проводится по окончании обучения, и заключается в определении соответствия уровня подготовки выпускников требованиям ФГОС и квалификационных характеристик. Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа, письменная экзаменационная работа). Обязательное требование – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

 После окончания полного курса обучения выдается диплом государственного образца о получении среднего профессионального образования по профессии СПО «Повар, кондитер»  и присвоении квалификации по профессии - Повар - 3 разряда, Кондитер - 3 разряда. При выполнении выпускной практической квалификационной работы повышенной сложности, наличии рекомендации о присвоении 4 разряда по месту прохождения практики и успешном прохождении Государственной итоговой аттестации присваивается квалификация по профессии Повар - 4 разряда, Кондитер - 4 разряда.
Темы выпускных квалификационных работ рассматриваются и изменяются (дополняются) ежегодно с учетом требований работодателей на заседании цикловой методической комиссии, утверждаются на заседании методического Совета. Закрепление тем выпускных квалификационных работ за обучающимися осуществляется в сентябре на 2 курсе по профессии «Повар» и в сентябре на 3 курсе по профессии «Кондитер».
	МДК,УП, и ПП
	          Промежуточная аттестация
	         Итоговая аттестация

	МДК 01.01;УП 01; ПП.01.

МДК 02.01; УП 02;ПП.02

МДК 03.01;УП 03;ПП.03.
	1 курс

Дифференцированный зачет.

Аттестационный лист
	Практическая работа 

УП 01. УП 02. УП 03.

	 МДК 04.01;УП04;ПП.04.

М ДК 05.01; УП 05;ПП.05

МДК 06.01; УП 06;ПП.06

МДК 07 01; УП 07;ПП.07.
	2курс

Дифференцированный зачет.

Аттестационный лист.

Письменная квалификационная работа.
	Практическая работа.

УП 04. УП 05. УП 06. УП 07.

	МДК 01.01-07.01
	Промежуточный экзамен по профессии «Повар»
	

	ПП. 01.01-07.01
	Практическая квалификационная работа.
	Защита практической и письменной  квалификационной работы  по профессии «Повар»

	МДК 08.01; УП 08. ПП.08.
	3курс

Дифференцированный зачет.

Аттестационный лист.

Письменная квалификационная работа
	Итоговая практическая работа.

УП 08.

	МДК 08.01; 
	Квалификационный экзамен по профессии «Кондитер»
	Итоговая практическая работа.

УП 08.
	

	ПП.08.
	Практическая квалификационная работа
	


РАСЧЕТ ЧАСОВ 

у поваров:
116 недель – всего на з курса обучения(4176ч)

116х36ч = 4176 часов

4176 – 2052(общеобр-й цикл) = 2124ч

2124 – 1476ч(практики) = 648ч

648 – 160 (общепрофес.цикл) = 488ч

488 – 36(ФК) = 452ч – это часы на ПМ

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ТАБЛИЦА

	ФГОС
	УП


	Обязательная часть учебных циклов
ППКРС и раздел "Физическая культура" – 504

	

	Общепрофессиональный учебный цикл – 160

	246
 (86 часов из вариат.части)

	Профессиональный цикл
Профессиональные модули – 308
	366ч
(308+58вар.ч.=366)

	Физическая культура – 36
	36ч

	Вариативная часть учебных циклов
ППКРС – 144
	144ч

	Итого по обязательной части ППКРС,
включая раздел "Физическая культура", и

вариативной части ППКРС – 648

	648ч
(246+366+36=648)

	УП и ПП – 1476 (41нед)
	1476 (41нед)

	ПА – 2 нед
	3 недели

	ГИА – 2 нед
	1 недели

	Обучение по учебным циклам и разделу ФК – 18 недель
	18 недель


