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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

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	I курс
	40
	
	
	1
	
	11
	52

	II курс
	29
	6
	4
	2
	
	11
	52 

	III курс
	6
	7
	4
	1
	1
	2
	21

	Всего
	75
	13
	8
	4
	1
	24
	125


2. План учебного процесса

260807.01  «Повар, кондитер»

Квалификация:  Повар, кондитер
	   Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам  (час в семестр)

	
	
	
	максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1 
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семес

	
	
	
	
	
	
	    Лекций, уроков
	       Лаб. и  практ.            занятий
	17
	19
	4
	Итого за   1 курс
	9
	8
	12
	1
	9
	1
	Итого за 2 курс
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	 -/3/1
	1780
	593
	1187
	571
	616
	425
	342
	68
	835
	126
	-
	204
	22
	
	
	352
	

	ОДБ.01
	Русский   язык
	-,ДЗ,-,Э
	132
	43
	89
	40
	49
	51
	-
	4
	55
	9
	
	24
	1
	
	
	34
	

	ОДБ.02
	Литература
	-,ДЗ,-,,ДЗ
	331
	110
	221
	121
	100
	68
	76
	36
	180
	-
	
	36
	5
	
	
	41
	

	ОДБ.03
	Иностранный  язык
	-
	240
	80
	160
	60
	100
	34
	38
	12
	84
	36
	
	36
	4
	
	
	76
	

	ОДБ.04
	История
	-
	215
	73
	142
	100
	42
	68
	38
	8
	114
	-
	
	24
	4
	
	
	28
	

	ОДБ.05
	Обществознание 
	-
	90
	30
	60
	30
	
	-
	-
	-
	-
	36
	
	24
	-
	
	
	60
	

	ОДБ.06


	Естествознание (включая химию, 
	-
	325
	108
	217
	111
	106
	85
	95
	-
	180
	9
	
	24
	4
	
	
	37
	


	
	физику биологию), в т.ч. Химия
	-
	105
	35
	70
	32
	38
	51
	19
	-
	70
	-
	
	-
	-
	
	
	-
	

	
	Биология
	-
	57
	19
	38
	20
	18
	-
	38
	-
	38
	-
	
	-
	-
	
	
	-
	

	
	Физика
	-
	163
	54
	109
	59
	50
	34
	38
	-
	72
	9
	
	24
	4
	
	
	37
	

	ОДБ.07
	География 
	-
	51
	17
	34
	20
	14
	34
	-
	-
	34
	-
	
	-
	-
	
	
	-
	

	ОДБ.08
	Физическая культура
	ДЗ,ДЗ,ДЗ,ДЗ
	288
	96
	192
	-
	192
	51
	57
	8
	116
	36
	
	36
	4
	
	
	76
	

	ОДБ.09
	ОБЖ
	-
	108
	36
	72
	40
	32
	34
	38
	-
	72
	-
	
	-
	-
	
	
	-
	

	ОП.00
	Профильные общеобразовательные предметы
	  -/2/2
	894
	298
	596
	288
	308
	68
	171
	64


	303
	135
	
	156
	2
	
	
	293
	

	ОДП.01
	Математика
	-,ДЗ,-,Э
	438
	146
	292
	124
	168
	34
	95
	28
	157
	63
	
	72
	-
	
	
	135
	

	ОДП.02
	Экономика
	-,ДЗ(-) -,Э(-)
	156
	52
	104
	50
	54
	-
	38
	-
	38
	18
	
	48
	-
	
	
	66
	

	ОДП.03
	Информатика и ИКТ
	 -,ДЗ(-),-Э(-)
	135
	45
	90
	44
	46
	
	-
	-
	34
	18
	
	36
	2
	
	
	56
	

	ОДП.04
	Право 
	-,ДЗ(-),, -, Э(-) 
	165
	55
	110
	70
	40
	-
	38
	36
	74
	36
	
	-
	-
	
	
	36
	

	ДП.00
	Профессиональные  дисциплины
	-/2/-
	404
	135
	269
	144
	125
	85
	57
	-
	142
	54
	8
	36
	11
	18
	
	127
	

	ДП.01
	Введение в профессию
	ДЗ
	128
	43
	85
	50
	35
	85
	-
	
	85
	-
	
	
	
	
	
	-
	

	ДП.02
	Деловая культура
	-
	54
	18
	36
	18
	18
	-
	-
	
	-
	9
	8
	
	1
	18
	
	36
	

	ДП.03
	Основы кулинарии
	ДЗ
	78
	2628
	52
	26
	26
	-
	19
	
	19
	27
	
	
	6
	
	
	33
	

	ДП.04
	Основы технологии приготовления мучных кондитерских изделий
	-
	84
	28
	56
	30
	26
	-
	38
	
	38
	18
	
	
	
	
	
	18
	

	ДП.05
	Культурология
	-
	60
	20
	40
	20
	20
	
	
	
	
	
	
	36
	4
	
	
	40
	

	
	Итого
	-/7/3
	3078
	1026
	2052
	1003
	1049
	578
	570
	132
	1280
	315
	8
	396
	35
	18
	
	772
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	П.00
	Профессиональный цикл 
	8/12/8
	1674
	306
	1368
	306
	1062
	34
	114
	12
	160
	9
	280
	36
	1
	306
	
	632
	612

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл 
	-/4/-
	309
	103
	206
	103
	103
	34
	114
	12
	160
	9
	
	36
	1
	
	
	46
	

	ОПД.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ
	63
	21
	42
	21
	21
	
	38
	4
	42
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОПД.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	63
	21
	42
	21
	21
	
	38
	4
	42
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОПД.03
	Техническое оснащение и организация Рабочего места
	ДЗ
	63
	21
	42
	21
	21
	
	38
	4
	42
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОПД.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	ДЗ
	51
	17
	34
	17
	17
	34
	
	
	34
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОПД.05
	Безопасность жизнедеятельности
	- 
	69
	23
	46
	23
	23
	
	
	
	
	9
	
	36
	1
	
	
	46
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	8/8/8
	1365
	203
	1162
	203
	959
	
	
	
	
	
	
	
	
	296
	
	576
	586

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	Эк
	138
	22
	116
	22
	94
	
	
	
	
	
	116
	
	
	
	
	116
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов.
	ДЗ
	66
	22
	44
	22
	22
	
	
	
	
	
	44
	
	
	
	
	44
	

	УП.01
	Учебная практика
	
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	

	ПП. 01
	Производственная практика
	З
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Эк
	192
	28
	164
	28
	136
	
	
	
	
	
	164
	
	
	
	
	164
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	ДЗ
	842
	28
	56
	28
	28
	
	
	
	
	
	56
	
	
	
	
	56
	

	УП.02.
	Учебная практика
	 
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	72
	

	ПП.02
	Производственная практика
	З
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	Эк
	156
	28
	128
	28
	100
	
	
	
	
	
	
	
	
	128
	
	128
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления

Супов и соусов
	
	84
	28
	56
	28
	28
	
	
	
	
	
	
	
	
	56
	
	56
	

	УП.ОЗ.
	Учебная практика
	-
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	36
	

	ПП.03
	Производственная практика
	З
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	36
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	Эк
	174
	22
	152
	22
	130
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	152

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	ДЗ
	66
	22
	44
	22
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	44

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	УП.04
	Учебная практика
	
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ПП.04
	Производственная практика
	З
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Эк
	198
	30
	168
	30
	138
	
	
	
	
	
	
	
	
	168
	
	168
	

	МДК. 05.01.
	Технология приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	90
	30
	60
	30
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	60
	
	60
	

	УП. 05
	Учебная практика 
	-
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	72
	

	ПП.05
	Производственная практика
	ДЗ
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	36
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Эк
	126
	18
	108
	18
	90
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	ДЗ
	54
	18
	36
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	УП.06.
	Учебная практика 
	
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПП.06
	Производственная практика
	ДЗ
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	Эк
	126
	18
	108
	18
	90
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	ДЗ
	54
	18
	36
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	УП.07
	Учебная практика
	-
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПП.07
	Производственная практика
	З
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Эк
	255
	37
	218
	38
	181
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	218

	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	ДЗ
	111
	37
	74
	38
	37
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	74

	УП.08.
	Учебная практика
	
	108
	
	108
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	ПП.08
	Производственная практика
	ДЗ
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ФК.00
	Физическая культура
	ДЗ
	54
	18
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	10
	
	10
	26

	Всего
	8/19/11
	4806
	1350
	3456
	1309
	2147
	612
	684
	144
	1440
	324
	288
	432
	36
	324
	
	1404
	612


	Г(И)
	Государственная (итоговая) аттестация
	
	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Консультации на учебную группу по 100 часов в год (всего 250 час.)

Государственная (итоговая) аттестация

Выпускная квалификационная работа 
	Всего
	Дисциплин и МДК
	612
	684
	144
	1440
	328
	108
	 432
	36
	144
	
	1044
	144

	
	
	учебной практики
	
	
	
	
	
	3
	
	
	3
	
	6
	 7

	
	
	Производственной  практики  
	
	
	
	
	
	2
	
	
	2
	
	4
	4

	
	
	экзаменов
	
	4-ОПОП    3 общеор.
	4-О ПОП

	
	
	дифф. зачетов
	9
	6
	4

	
	
	зачетов
	 
	4
	4


4.  Практика

	№
	Профессиональный модуль, в рамках которого проводится практика
	Наименование
	Условия  реализации 
	Семестр
	Длительность в часах   или неделях

	1
	Приготовление блюд из овощей и грибов


	Учебная практика
	Концентрированно
	3семестр 
	1

	
	
	Производственная практика
	Концентрированно
	3 семестр
	1

	2
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Учебная практика
	Концентрированно
	3 семестр
	2

	
	
	Производственная практика
	Концентрированно
	3 семестр
	1

	3
	Приготовление супов и соусов
	Учебная практика
	Концентрированно
	4 семестр
	1

	
	
	Производственная практика
	Концентрированно
	4 семестр
	1

	4
	Приготовление блюд из рыбы
	Учебная практика
	Концентрированно
	5 семестр
	2

	
	
	Производственная практика
	Концентрированно
	5 семестр
	1

	5
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Учебная практика
	Концентрированно
	4 семестр
	2

	
	
	Производственная практика
	Концентрированно
	4семестр
	1

	6
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Учебная практика
	Концентрированно
	5 семестр
	1

	
	
	Производственная практика
	Концентрированно
	5 семестр
	1

	7
	Приготовление сладких блюд и напитков
	Учебная практика
	Концентрированно
	5 семестр
	1

	
	
	Производственная практика
	Концентрированно
	5 семестр
	1

	8
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Учебная практика
	Концентрированно
	5 семестр
	3

	
	
	Производственная практика
	Концентрированно
	5 семестр
	1

	
	Итого 
	
	
	
	21 (756 часов)


5. Пояснительная записка

                     Рабочий учебный план государственного бюджетного образовательного учреждения среднего  профессионального образования Владимирской области «Муромский промышленно – гуманитарный техникум (г. Меленки)   по профессии «Повар, кондитер» разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии начального профессионального образования  260807.01  «Повар, кондитер»   (квалификации:  Повар, кондитер)
утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №  516 от  17 мая 2010 года.     
     Образовательный процесс  осуществляется в очной форме с нормативным сроком обучения 2 года 5 месяцев.  Подготовка осуществляется на базе основного общего образования с реализацией федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования в пределах основной профессиональной образовательной  программы.

 Форма обучения - очная. Нормативный срок обучения 2 года  5 месяцев. 

      Учебный процесс организован следующим образом. Начало занятий -1 сентября.  Окончание обучения-31 января. Учебная неделя 6-ти дневная. Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной учебной работы; максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся составляет 36 академических часов в неделю. Всего за период обучения предусмотрено 77 недель на теоретическое обучение; 13 недель на учебную практику; 8 недель на производственную практику. Каникулярное время (21 неделя) распределяется следующим образом: 2 недели зимние каникулы на 1 и 2 курсах; по завершении 1 курса летние-9 недель. По окончании 2 курса летние каникулы- 8 недель. Зимние каникулы на 3 курсе после 5 семестра. На учебные сборы отводится 1 неделя в летний период после промежуточной аттестации на 2 курсе.

       Текущий контроль проводится преподавателями в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий. Формы и методы текущего контроля по учебной дисциплине самостоятельно разрабатываются, рассматриваются на заседаниях методических комиссий.    
                  Консультации для обучающихся предусматриваются в объеме 250 часов на весь срок обучения. Проводятся в соответствии с графиком консультаций в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год.   Формы проведения консультаций –групповые и  индивидуальные.

        Для реализации  ОПОП   предусмотрены  учебная  практика (производственное обучение), производственная  практика. Практика  представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная и производственная практика проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей. Учебная практика проводиться в столовой учебного заведения под руководством мастера производственного обучения  и  на предприятиях общественного питания города и района.  Производственная практика проводиться, по мере завершения обучения  междисциплинарных курсов и учебной практики на предприятиях города и района,  любой формы собственности. В процессе прохождения производственной практики обучающиеся подтверждают результаты освоения каждого вида профессиональной деятельности. 
Общеобразовательный цикл

           Федеральный государственный образовательный стандарт среднего (полного) общего образования реализуется в пределах образовательных программы начального профессионального с учетом  технического профиля получаемого профессионального образования, в соответствии с федеральными базисными учебными планами и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования и «Рекомендациями по реализации образовательной программы среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования в соответствии с Федеральным базисным учебным планом и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования»

            Для реализации  образовательной программы среднего (полного) общего образования в пределах основной  профессиональной образовательной программы НПО учебное время, отведенное  на теоретическое обучение (2052 час.),   распределено  следующим  образом:

- на изучение базовых учебных дисциплин общеобразовательного цикла в объеме 1187 часов и профильных учебных дисциплин общеобразовательного цикла в объеме 596 часов.   Изучение общеобразовательных дисциплин осуществляется на 1 и 2 курсах.

-  с целью  повышения качества подготовки обучающихся по профессии и формирования общих и профессиональных компетенций    в рабочем учебном плане конкретизируются   дисциплины, которые не включены в ФГОС. Для  увеличения профессиональной составляющей основной профессиональной образовательной программы НПО в объеме 269  часов вариативной части (на первом курсе 142 часа, на втором 127 часов)   введены дополнительные учебные дисциплины,    перечень которых разработан педагогическим коллективом  (Введение в профессию – 8,  Деловая культура  - 36,   Основы кулинарии – 52,  Основы технологии приготовления пищи – 56, Культурология 40).  Их изучение необходимо  для того, чтобы обучающийся  мог  обладать компетенциями соответствующими основным видам профессиональной деятельности  предусмотренными ФГОС и был подготовлен к изучению дисциплин профессионального цикла на 2-3 курсах. 
       Умения и знания, полученные обучающимися при освоении учебных дисциплин общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются в процессе изучения по профессии дисциплин общепрофессионального цикла, а также отдельных дисциплин  профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы.

         Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводят в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. 

           Для реализации требований ФГОС среднего (полного) общего образования в пределах основных профессиональных образовательных программ   используются  новые примерные общеобразовательные программы  для профессий НПО ,  предусматривающие  изучение как базовых, так и  профильных учебных дисциплин. Примерные программы учебных общеобразовательных дисциплин   (русский язык, литература, английский язык, математика, физика, химия, биология, естествознание, обществознание, история, право, экономика, информатика и ИКТ, география, физическая культура, основы безопасности жизнедеятельности) одобрены и рекомендованы для использования на практике в учреждениях НПО   Департаментом государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования Минобрнауки России 16.04.2008 г. На основе примерных программ общеобразовательных дисциплин преподавателями  самостоятельно разрабатываются   рабочие программы. В рабочих программах конкретизируют содержание профильной составляющей учебного материала с учетом специфики  конкретной профессии, её значимости для освоения основной профессиональной образовательной программы; указывают лабораторно-практические работы, виды самостоятельных работ, формы и методы текущего контроля учебных достижений  и промежуточной аттестации обучающихся,  учебные пособия и др.  

Формирование вариативной части ОПОП

      Для расширения и углубления подготовки будущих специалистов, для получения профессиональных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентноспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования, увеличены часы обязательных занятий на общепрофессиональные дисциплины на 46 часов  и междисциплинарные курсы  и  профессиональные модули на 98 часов.

 Таблица 1
Увеличение  нагрузки по общепрофессиональным дисциплинам
	№ п\п
	Код по ФГОС
	Наименование дисциплин 
	Количество часов

	1
	ОПД.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	10

	2
	ОПД.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	10

	3
	ОПД.03
	Техническое оснащение и организация Рабочего места
	10

	4
	ОПД.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	2

	5
	ОПД.05
	Безопасность жизнедеятельности
	14

	
	Итого 
	
	46


Таблица 2
Увеличение нагрузки по профессиональным модулям инвариантной части
	№ п\п
	Код по ФГОС
	Наименование профессиональных  модулей
	Количество часов

	1
	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	12

	
	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов.
	

	2
	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	16

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

	3
	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	16

	
	МДК.03.01
	Технология приготовления

Супов и соусов
	

	4
	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	12

	
	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	

	5
	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	20

	
	МДК. 05.01.
	Технология приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	

	6
	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	4

	
	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	

	7
	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	4

	
	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	

	8
	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	14

	1
	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	

	
	
	Итого 
	98


Формы проведения промежуточной аттестации

   Промежуточную аттестацию проводят в форме зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов. Дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину на последних занятиях,   экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС НПО.  Зачет, дифференцированный зачет могут проводиться в виде теста, реферата, проекта и др. 

По общеобразовательным дисциплинам экзамены проводят на втором курсе по русскому языку, математике и одной из профильных дисциплин, которая выбирается обучающимся. По русскому языку и математике –  в письменной форме, по профильной дисциплине – в устной. К профильным дисциплинам по данному профилю относятся экономика, право и информатика и ИКТ.  Оценка качества профессиональной подготовки обучающихся проводиться в   2-х направлениях: оценка уровня освоения дисциплин; оценка компетенций обучающихся.   

            По профессиональным дисциплинам и общепрофессиональным дисциплинам промежуточная аттестация проводится по окончании изучения дисциплины.

         Промежуточная аттестация по междисциплинарным курсам проводиться в виде дифференцированных зачетов за счет времени, отведенного на изучение междисциплинарного курса, учебной и производственной практики - в виде зачетов  за счет времени, отведенного на прохождение практик.

        При освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения формой  промежуточной аттестации по ОПОП  является экзамен (квалификационный), который представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с участием работодателей. Экзамен (квалификационный) проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида профессиональной деятельности и сформированность у него компетенций, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ОПОП» ФГОС НПО. Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».  Условием допуска к экзамену (квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля: теоретической части модуля (МДК) и практик. 

Форма   государственной (итоговой) аттестации

          По окончании освоения основной профессиональной образовательной программы обучения проводится Государственная (итоговая) аттестация (ГИА), на которую отводится 1 неделя. Государственная (итоговая) аттестация включает защиту письменной  экзаменационной работа, которая  выполняется по  трем модулям  ПМ. 03. Приготовление супов и соусов, ПМ. 04. Приготовление блюд из рыбы, ПМ. 05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
6.   Перечень кабинетов, лабораторий  и др.
	№
	Наименование
	Согласовано

Председатели методических

комиссий

        ______________________________________

        ______________________________________

        ______________________________________

        ______________________________________                                             
      Заместитель директора                          В.С.Антонова             

      по учебной работе                        

      Заместитель директора                          В.В. Юдаков             

      по учебно-производственной  работе                        



	1
	Кабинет русского языка и литературы
	

	2
	Кабинет математики
	

	3
	Кабинет химии и биологии
	

	4
	Кабинет физики
	

	5
	Кабинет информатики и ИКТ 
	

	6
	Кабинет иностранного языка
	

	7
	Кабинет общественных дисциплин
	

	8
	Кабинет технологии кулинарного   и кондитерского производства 
	

	10
	Кабинет безопасности жизнедеятельности 
	

	11
	Лаборатория Товароведения продовольственных товаров
	

	12
	Столовая 
	

	13
	Читальный зал с выходом в ИНТЕРНЕТ
	

	14
	Библиотека 
	

	15
	Спортивный зал
	

	16
	Спортивная комната
	

	17
	Актовый зал 
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