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1. Пояснительная записка

1.1. Нормативная база реализации ОПОП ОУ
Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) Областного государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Николаевский технологический техникум» разработан на основании Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утверждённого приказом Минобрнауки России от 9 декабря 2016 № 1565.
     ООП СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело представляет совокупность обязательных требований к среднему профессиональному образованию, установленных:
· ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело;

· профессиональными стандартами: 33.011 Повар (утвержден приказом Минтруда России от 08.09.2015 г. № 610н.); 4-й и 5-й уровни квалификации; 33.010 Кондитер (утвержден приказом Минтруда России от 07.09.2015 г. № 597н.); 4-й и 5-й уровни квалификации; 33.010 Пекарь (утвержден приказом Минтруда России от 01.12.2015 г. № 914н.); 4-й и 5-й уровни квалификации.

ООП СПО определяет объем и содержание среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые результаты освоения образовательной программы, условия образовательной деятельности.

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе основного общего образования. Она разработана на основе требований федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом получаемой специальности и настоящей ООП
- уставом техникума.
Срок освоения данной образовательной программы по заочной форме обучения – 3 г. 10 мес. на базе среднего общего образования.
Выпускник, освоивший образовательную программу по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское, должен быть готов к выполнению основных видов деятельности, указанных в ФГОС СПО, и к выполнению работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих.

Вариативная часть ООП сформирована с учетом требований профессиональных стандартов и требований к участникам Чемпионатов международного движения WSR по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело».

Содержание программ профессиональных модулей и контрольно-измерительные материалы разработаны на основе спецификаций, составленных по каждой профессиональной компетенции.
Нормативные основания для разработки ООП:
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  Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
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  Приказ Минобрнауки России 9 декабря 2016 года № 1565 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828);
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  Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной деятельности);
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 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);
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  Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения
о
практике
обучающихся, осваивающих основные
профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);

- Федеральный закон от 29.12.2019 г № 273 « Об образовании в российской Федерации»

          - Федеральный закон от 08.06. 2020 г № 164-ФЗ « О внесении изменений в статьи 71.1 и 108 Федерального закона « Об образовании в Российской Федерации».  

          - Приказ Министерства образования и науки российской Федерации от 23 августа 2019 года № 816.
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  Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации;
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 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации;
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  Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни квалификации.

Перечень сокращений, используемых в тексте ООП:

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования;

ПООП – примерная основная образовательная программа; ООП –основная образовательная программа;

МДК – междисциплинарный курс; 
ПМ – профессиональный модуль; 
ОК – общие компетенции;

ПК – профессиональные компетенции;

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 
Цикл ЕН - Общий математический и естественно-научный цикл.

1.2. Организация учебного процесса и режим занятий
 Даты начала занятий:
· 1курс с 5 октября , 2- 4 курсы по графику учебного процесса
· продолжительность лабораторно-экзаменационных сессий составляет 40 календарных дней в учебном году. В графике учебного процесса сроки сессий указаны условно, реальные сроки сессии устанавливаются графиком учебных занятий на соответствующий учебный год и заранее доводятся до сведения студентов;
· продолжительность учебных занятий 45 минут и группировка занятий парами; перерыв между парами -10 минут, перерыв на обед - 20 минут, учебные группы для проведения практических занятий могут делиться на подгруппы не менее 8 человек в каждой;
· теоретическое обучение основной профессиональной образовательной программы по специальности состоит из аудиторной нагрузки (установочные и лабораторно-практические занятия), самостоятельной работы.
· текущий контроль знаний по дисциплинам осуществляется в пределах учебного времени, отведённого на соответствующую дисциплину как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. Результатом текущего контроля является оценка теоретических и практических знаний студентов, которую преподаватель выставляет в журнал в течение семестра. Целью контроля является своевременное определение полноты и прочности теоретических и практических знаний по дисциплине. Выставляются следующие оценки "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно",
· При заочной форме обучения обязательно планируется производственная и преддипломная практика. Производственная практика проводится концентрировано после изучения профессионального модуля. Производственная и преддипломная практики проводятся в соответствии с учебным планом и календарным учебным графиком. Производственная и преддипломная практика проходят на предприятиях и организациях по профилю получаемой профессии (по месту работу студента заочной формы обучения, если оно соответствует профилю), а так же на основании заключённых договоров с работодателями и согласно приказа о допуске к прохождению практики. Формой отчётности студентов по практике является дневник, отчёт по практике;
-изучение профессиональных модулей осуществляется параллельно;
- каждый обучающийся обеспечивается необходимыми информационными ресурсами, используемыми в образовательном процессе: литературой учебной и дополнительной, электронными учебниками и пособиями,
наглядными материалами, методическими указаниями и материалами по учебным дисциплинам, профессиональным модулям и производственной практике, доступом к базам данных и библиотечным фондам, доступом к сети Интернет.
· консультации предусматриваются в объёме 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год. Консультации могут быть групповые, индивидуальные. В основном, консультации проводятся в устной форме, реже в письменной;
· По каждой дисциплине учебного плана на каждом курсе планируется выполнение домашний контрольной работы . Количество домашних контрольных работ не превышает 10;
· объем времени на обязательные занятия не превышает 160 часов в году, не считая экзаменов и консультаций. Обязательные занятия не планируются на выходные (воскресение) и праздничные дни, количество аудиторных занятий не должно превышать 8 часов в день, в день экзамена другие виды занятий не планируются;
Каникулы 1курс 11 недель;
· курс 11 недель;
· курс 11 недель;
· курс 2 недели.
1.3 Порядок  аттестации
При заочной форме обучения оценка качества освоения образовательной программы среднего профессионального образования включает текущий контроль успеваемости, промежуточную  аттестацию и ГИА обучающихся.

Текущий контроль успеваемости представляет собой контроль освоения программного материала учебных дисциплин, МДК, ПМ. Для оценки персональных достижений обучающихся требованиям соответствующей ОПОП создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные ОК и ПК. Результаты текущего контроля успеваемости заносятся в журналы учебных занятий. 

Промежуточная аттестация обучающихся обеспечивает оперативное управление учебной деятельностью обучающихся и ее корректировку и проводится с целью определения соответствия уровня и качества подготовки обучающегося требованиям к результатам освоения образовательной программы, наличия умений самостоятельной работы.

Образовательная организация самостоятельна в выборе оценок, формы,  порядка и периодичности промежуточной аттестации обучающихся.

Промежуточная аттестация может проводиться в форме: экзамена, комплексного экзамена по двум или нескольким дисциплинам и (или) междисциплинарным курсам, ПМ (модулям); зачета, итоговой письменной  классной (аудиторной) контрольной работы, курсовой работы (проекта). 

- промежуточная аттестация проводится на каждом курсе, по каждой дисциплине, междисциплинарному курсу, профессиональному модулю учебного плана, учебной и производственной практике в форме: зачета, дифференцированного зачёта, экзамена, комплексного экзамена квалификационного экзамена. Квалификационный экзамен проводится по профессиональным модулям по завершению изучения междисциплинарных курсов и прохождения всех видов практик, предусмотренных в модуле.
дифференцированный зачет, экзамен, экзамен квалификационный оцениваются: "отлично","хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно"; зачет - "зачтено"; - учебным планом предусмотрено выполнение курсовых работ по МДК 03.01 Организация
процессов  приготовления, подготовки к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента, МДК 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента МДК 06.01 Оперативное управление      текущей деятельностью подчиненного персонала.

        Время, отведённое на выполнение курсовой работы, обозначено в учебном плане. Курсовая работа проводится за счёт объёма времени, отведённого на изучение дисциплины.
· Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде защиты дипломной работы. 

2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Квалификационный
экзамен
	Каникулы
	Всего



	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	Самостоятельное изучение
	Лабораторно-экзаменационные сессии
	
	
	
	
	
	

	1 курс
	31
	6
	4
	
	
	
	11
	52

	2курс
	28
	6
	7
	
	
	
	11
	52

	3 курс
	28
	6
	7
	
	
	
	11
	52

	4 курс
	15
	6
	10
	4
	
	6
	2
	43

	Всего
	102
	24
	28
	4
	
	6
	35
	199


4.1. График учебного процесса 

1 КУРС (1 семестр )

	
	сентябрь
	октябрь
	ноябрь
	декабрь

	
	1/5
	7/12
	14/19
	21/26
	28/3
	5/10
	12/17
	19/24
	26/31
	2/7
	9/14
	16/21
	23/28
	30/5
	7/12
	14/19
	21/26

	Межсессионный период
	С
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	
	
	
	
	


1 КУРС (2 семестр)

	январь
	февраль
	март
	апрель
	май
	июнь

	28/10
	11/16
	18/23
	25/30
	1/6
	8/13
	15/20
	22/27
	29/5
	7/12
	14/19
	21/26
	28/2
	4/9
	11/16
	18/23
	25/30
	2/7
	9/14
	16/21
	23/28
	30/4
	6/11
	13/18
	20/25

	КК
	С
	С
	Межсессионный период
	С
	
	
	

	КК
	С
	С
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	

	КК
	С
	С
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	


2 КУРС (1 семестр )

	
	сентябрь
	октябрь
	ноябрь
	декабрь

	
	1/5
	7/12
	14/19
	21/26
	28/3
	5/10
	12/17
	19/24
	26/31
	2/7
	9/14
	16/21
	23/28
	30/5
	7/12
	14/19
	21/26

	Межсессионный период
	С
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	
	
	
	
	


2 КУРС (2 семестр)

	январь
	февраль
	март
	апрель
	май
	июнь

	28/10
	11/16
	18/23
	25/30
	1/6
	8/13
	15/20
	22/27
	29/5
	7/12
	14/19
	21/26
	28/2
	4/9
	11/16
	18/23
	25/30
	2/7
	9/14
	16/21
	23/28
	30/4
	6/11
	13/18
	20/25

	КК
	С
	С
	Межсессионный период
	С
	
	
	

	КК
	С
	С
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	

	КК
	С
	С
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	


3 КУРС (1 семестр )

	
	сентябрь
	октябрь
	ноябрь
	декабрь

	
	1/5
	7/12
	14/19
	21/26
	28/3
	5/10
	12/17
	19/24
	26/31
	2/7
	9/14
	16/21
	23/28
	30/5
	7/12
	14/19
	21/26

	Межсессионный период
	С
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	
	
	
	
	


3 КУРС (2 семестр)

	январь
	февраль
	март
	апрель
	май
	июнь

	28/10
	11/16
	18/23
	25/30
	1/6
	8/13
	15/20
	22/27
	29/5
	7/12
	14/19
	21/26
	28/2
	4/9
	11/16
	18/23
	25/30
	2/7
	9/14
	16/21
	23/28
	30/4
	6/11
	13/18
	20/25

	КК
	С
	С
	Межсессионный период
	С
	
	
	

	КК
	С
	С
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	

	КК
	С
	С
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	


4 КУРС (1 семестр )

	
	сентябрь
	октябрь
	ноябрь
	декабрь

	
	1/5
	7/12
	14/19
	21/26
	28/3
	5/10
	12/17
	19/24
	26/31
	2/7
	9/14
	16/21
	23/28
	30/5
	7/12
	14/19
	21/26

	Межсессионный период
	С
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	С
	
	
	
	
	
	
	


4 КУРС (2 семестр)

	январь
	февраль
	март
	апрель
	май
	июнь

	28/10
	11/16
	18/23
	25/30
	1/6
	8/13
	15/20
	22/27
	29/5
	7/12
	14/19
	21/26
	28/2
	4/9
	11/16
	18/23
	25/30
	2/7
	9/14
	16/21
	23/28
	30/4
	6/11
	13/18
	20/25

	КК
	С
	С
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ПДП
	ПДП
	ПДП
	ПДП
	ГИА
	ГИА

	КК
	С
	С
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	КК
	С
	С
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


4. План учебного процесса

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


	Формы промежуточной аттестации
	Распределение обязательной нагрузки по курсам 



	
	
	
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	I курс


	II курс
	III курс
	IV

курс

	
	
	
	
	Обязательная
	
	
	
	

	
	
	
	
	При заочной форме
	в т.ч. лаб.    и

практич . зан.ятий
	в т.ч.  проектов
	Обзорно - установ

занятия
	Лабор.  и практическ и курс. 
	Обзорно - установ

занятия
	Лабор.  и практическ курс.
	Обзорно - установ

занятия
	Лабор.  и практическ и курс. 
	Обзорно - установ

занятия
	Лабор.  и практическ и курс. 

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

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарным и социально- экономический цикл
	
	
	64
	8
	0
	44
	8
	12
	0
	0
	0
	0
	0

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	ДЗ, 

КР.Р
	
	12
	0
	
	
	
	12
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.02
	История
	КР.Р 

ДЗ
	
	12
	0
	
	12
	
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
в

профессиональной деятельности
	КР.Р 

ДЗ
	
	28
	8
	
	20
	8
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	КР.Р
	
	2
	0
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.05
	Психология общения
	ДЗ
	
	10
	0
	
	10
	
	
	
	
	
	
	

	ЕН.00
	Математический
и
общий

естественнонаучный цикл
	
	
	24
	16
	0
	4
	8
	0
	0
	4
	8
	0
	0

	ЕН.01
	Химия
	КР.Р 

Э
	
	12
	8
	
	
	
	
	
	4
	8
	
	

	ЕН.02
	Экологические основы

природопользования
	КР.Р 

ДЗ
	
	12
	8
	
	4
	8
	
	
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	138
	44
	
	42
	18
	36
	20
	8
	4
	8
	2

	ОП.01
	Микробиология, физиология

питания, санитария и гигиена
	ДЗ
	
	 8
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Организация хранения и контроль

запасов и сырья
	Э
	
	8
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и 
оснащение

организаций питания
	КР.Р 

Э
	
	10
	2
	
	
	
	8
	2
	
	
	
	

	ОП.04
	Организация обслуживания
	КР.Р 

ДЗ
	
	20
	10
	
	10
	10
	
	
	
	
	
	

	ОП.05
	Основы экономики, менеджмента и

маркетинга
	КР.Р 

ДЗ
	
	16
	4
	
	
	
	12
	4
	
	
	
	

	ОП.06
	Правовые
основы

профессиональной деятельности
	КР.Р 

ДЗ
	
	12
	4
	
	
	
	8
	4
	
	
	
	

	ОП.07
	Информационные технологии
в

профессиональной деятельности
	КР.Р 

ДЗ
	
	12
	4
	
	
	
	
	
	8
	4
	
	

	ОП.08
	Охрана труда
	КР.Р 

ДЗ
	
	12
	4
	
	8
	4
	
	
	
	
	
	

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	КР.Р 

ДЗ
	
	12
	4
	
	8
	4
	
	
	
	
	
	

	ОП.10
	Социальная
адаптация
и
основы

социально - правовых знаний
	КР.Р 

ДЗ
	
	18
	10
	
	
	
	8
	10
	
	
	
	

	ОП.11
	Организация предпринимательской деятельности и бизнес - планирование в общественном

питании
	     ДЗ
	
	5
	0
	
	
	
	
	
	
	   
	5
	

	ОП.12
	Калькуляция, учет
и документационное  обеспечение
в
общественном питании
	КР.Р 

ДЗ
	
	5
	2
	
	
	
	
	
	
	
	3
	2

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	
	414
	132
	
	24
	32
	92
	32
	136
	40
	150
	48

	ПМ. 01
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий

сложного ассортимента
	   Э (к)
	
	50
	30
	
	0
	0
	20
	30
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Организация процессов приготовления,  подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

процессов приготовления, подготовки к реализации
кулинарных
	Э
	
	25
	10
	
	
	
	15
	10
	
	
	
	

	МДК.01.02
	Процессы приготовления,

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 
	Э
	
	25
	10
	
	
	
	15
	10
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	0
	0
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	    З
	
	72
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд,       кулинарных       изделий, закусок сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	   Э
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Организация процессов приготовления,  подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	КР.Р 

 Э
	
	25
	10
	
	
	
	
	
	15
	10
	
	

	МДК.02.02
	Процессы приготовления,

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	    ДЗ

     Э
	
	25
	10
	
	
	
	
	
	15
	10
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	
	
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	З
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ПМ.03
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
и

учетом потребностей

различных категорий потребителей, видов и

форм обслуживания
	   Э
	
	
	
	10
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Организация процессов приготовления,  подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	КР.Р 

Э
	
	37
	10
	5
	
	
	
	
	27
	10
	
	

	МДК.03.02
	Процессы приготовления,

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	КР.Р 

Э
	
	37
	10
	5
	
	
	
	
	27
	10
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика
	   З
	
	180
	
	
	
	
	
	
	
	180
	
	

	ПМ.04
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Э(к)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Организация процессов приготовления,  подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
	КР.Р 

Э
	
	33
	12
	5
	
	
	
	
	
	
	21
	12

	МДК.04.02
	Процессы приготовления,

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	КР.Р 

Э
	
	33
	12
	5
	
	
	
	
	
	
	21
	12

	УП.04
	Учебная практика
	
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.04
	Производственная практика
	З
	
	180
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	180

	ПМ.05
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания


мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
с


учетом потребностей

различных категорий потребителей, видов и
	Э(к)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Организация процессов приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
	КР.Р 

Э
	
	52
	12
	
	
	
	
	
	12
	
	28
	12

	МДК.05.02
	Процессы приготовления,

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	Э
	
	42
	12
	
	
	
	30
	12
	
	
	
	

	УП.05
	Учебная практика
	
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.05
	11роизводственная практика
	З
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	144

	ПМ.06
	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	Э(к)
	
	
	
	10
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Оперативное управление текущей деятельности подчиненного персонала
	КР.Р 

Э
	
	44
	12
	10
	
	
	
	
	
	
	32
	12

	УП.06
	Учебная практика
	
	
	0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.06
	Производственная практика
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (повар
	Э
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.07.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных изделий простого ассортимента
	ДЗ
	
	36
	12
	
	24
	12
	
	
	
	
	
	

	УП.07
	Учебная практика
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.07
	Производственная практика
	З
	
	180
	
	
	
	180
	
	
	
	
	
	

	
	Всего
	
	
	1648
	162
	30
	106
	54
	108
	52
	108
	52
	110
	50

	ПДП
	Преддипломная практика
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4

	ГИА
	Государственная (итоговая) аттестация
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6

	Консультация 4 часа в год на одного студента
	
	
	
	Дисциплины МДК
	160
	160
	160
	160

	Государственная итоговая консультация
	
	
	
	
	УП
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	Программа базовой подготовки
	
	
	
	
	ПП
	180
	72
	252
	360

	Выпускная квалификационная работа в форме дипломной работы
	
	
	
	
	ПДП
	
	
	
	
	
	
	
	144

	Выполнение дипломной работы с 18 мая по 14 июня (всего 4 нед)
	
	
	
	
	Э
	2
	3
	4
	4

	Защита дипломной работы 15 июня по 28июня (всего 2 недели)
	
	
	ДЗ
	7
	5
	4
	6

	
	
	
	З
	-
	-
	1
	-

	
	
	
	КР
	6
	5
	6
	5


	Заместитель директора 
по теоретическому обучению 

_____________ /А.А.Юсупова/


	Заместитель директора 
по учебно - производственной практике

_______________ /Л.С. Юдина/


