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РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Государственного автономного профессионального образовательного учреждения Пензенской области «Нижнеломовский многопрофильный техникум»

по программе подготовки специалистов среднего звена специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
по программе__ Базовой____ подготовки

Квалификация: __Специалист по поварскому и кондитерскому делу_____

Форма обучения-  ____Очная__________

Нормативный срок обучения – __3_ года  _10__мес.

на базе __Основного общего образования

1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) (165 н.-5940 ч.)
	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	
	
	
	по профилю специальности
	преддипломная


	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	39(1404)
	
	-
	-
	2(72)
	-
	11
	52

	II курс
	35(1260)
	3(108)
	2(72)
	-
	1(36)
	-
	11
	52

	III курс
	31(1116)
	2(72)
	7(252)
	-
	2(72)
	-
	10
	52

	IV курс
	13(468)
	5(180)
	11(396)
	4(144)
	2(72)
	6(216)
	2
	43

	Всего
	118(4248)
	10(360)
	20(720)
	4(144)
	7(252)
	6(216)
	34
	199


1. График учебного процесса                                                                                                                                                                                                                                              2. Сводные данные по бюджету времени
	курсы
	Сентябрь
	29

09
	Октябрь
	27

10
	Ноябрь 
	Декабрь
	29

12
	Январь 
	26

01
	Февраль 
	23

03
	Март
	30

03
	Апрель
	27

04
	Май
	Июнь
	29

06
	Июль
	27

07
	Август
	Курсы
	Теорети-ческое обучение
	Промежуточная аттестация, нед.
	Учебная и производ-ственная

практика, час. (нед.)
	Итоговая государственная аттестация, нед.


	Каникулы, нед.


	Всего, нед.



	
	1

7


	8

14
	15

21
	22

28
	5

10
	6

12
	13

19
	20

26
	2

11
	3

9
	10

16
	17

23
	24

30
	1

7
	8

14
	15

21
	22

28
	4

01
	5

11
	12

18
	19

25
	1

02
	2

8
	9

15
	16

22
	1

03
	2

8
	9

15


	16

22
	23

29
	5

04
	6

12
	13

19


	20

26
	3

05
	4

10
	11

17
	18

24
	25

31
	1

7
	8

14
	15

21
	22

28
	5

07
	6

12
	13

19
	20

26
	2

08
	3

9
	10

16
	17

23
	24

31
	
	недель
	часов
	
	Учебная 
	Производственная
	
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	17
	
	
	
	
	
	
	
	=
	=
	
	
	
	
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	::
	::
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	1
	39
	14

04


	2
	0
	0
	0
	11
	52

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	
	
	
	
	
	
	0
	=
	=
	
	
	
	
	19
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	0
	8
	8
	::
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	2
	35
	1260
	1
	108
(3)
	72
(2)
	-
	11
	52

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	11
	
	0
	8
	8
	8
	8
	::
	=
	=
	
	
	
	
	20
	
	\
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	8
	8
	8
	::
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	3
	31
	1116
	2
	72
(2)
	252
(7)
	-
	10
	52

	4
	
	
	
	
	
	8
	
	
	0
	0
	0
	8
	8
	8
	8
	8
	::
	=
	=
	
	
	
	
	5
	0
	0
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	::
	х
	х
	х
	х
	III
	III
	III
	III
	III
	III
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	13
	468
	2
	180
(5)
	540
(15)
	6
	2
	43

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ИТОГО:
	118
	4248
	7
	360(10)
	864(24)
	6
	34
	199


	теоретическое обучение
	оу
Учебнвя практика 

С теор. обучением


	0
Учебная практика


	8
Производственная практика 

(по профилю специальности)
	х

Производственная практика (преддипломная)
	::

промежуточная

аттестация
	=

каникулы
	III
итоговая
государственная
аттестация


2. План учебного процесса 

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации

	Учебная нагрузка студентов (час.)
	Распределение обязательной аудиторной нагрузки по курсам и семестрам (час. в семестр)

	
	
	
	Объем образовательной нагрузки
	Самостоятельная работа
	Работа студентов во взаимодействии с преподавателем
	I курс
	II курс
	III курс
	IV курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1 сем.

17
нед.
	2 сем.

22
нед.
	3 сем.

17
нед.
	4 сем.

23
нед.
	5 сем.

11
нед.
	6 сем.

17
нед.
	7 сем.

14
нед.
	8 сем.

8
нед.

	
	
	
	
	
	
	Теорет. обучение
	лаб. и практ. занятий
	В том числе курсовой проект (работа) 
	Практика
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	Общеобразовательный цикл
	3 / 8 / 4
	1404
	
	1404
	852
	552
	
	
	612
	792
	
	
	
	
	
	

	0.00
	Общие учебные дисциплины
	1/6/2
	780
	
	780
	430
	350
	
	
	374
	406
	
	
	
	
	
	

	ОУДб.01
	 Русский язык 
	-, Э
	39
	
	39
	33
	6
	
	
	17
	22
	
	
	
	
	
	

	ОУДб.02
	 Литература 
	-, ДЗ
	117
	
	117
	113
	4
	
	
	68
	49
	
	
	
	
	
	

	ОУДб.03
	Иностранный язык.
	-, ДЗ
	117
	
	117
	
	117
	
	
	51
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУДп.04
	Математика
	-, Э
	234
	
	234
	156
	78
	
	
	102
	132
	
	
	
	
	
	

	ОУДб.05
	История/Россия в мире
	-, ДЗ
	78
	
	78
	72
	6
	
	
	51
	27
	
	
	
	
	
	

	ОУДб.06
	Физическая культура
	З, ДЗ
	117
	
	117
	4
	113
	
	
	51
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУДб.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	-, ДЗ
	39
	
	39
	21
	18
	
	
	17
	22
	
	
	
	
	
	

	ОУДб.08
	Астрономия
	-, ДЗ
	39
	
	39
	31
	8
	
	
	17
	22
	
	
	
	
	
	

	
	По выбору из обязательных предметных областей
	-/2/2
	312
	
	312
	264
	48
	
	
	153
	159
	
	
	
	
	
	

	ОУДб.09
	Родная литература
	-, ДЗ
	39
	
	39
	33
	6
	
	
	17
	22
	
	
	
	
	
	

	ОУДп.10
	География
	-, Э
	117
	
	117
	99
	18
	
	
	68
	49
	
	
	
	
	
	

	ОУДп.11
	Экономика
	-, Э
	78
	
	78
	66
	12
	
	
	34
	44
	
	
	
	
	
	

	ОУДб.12
	Обществознание
	-, ДЗ
	78
	
	78
	66
	12
	
	
	34
	44
	
	
	
	
	
	

	
	Элективный курс
	    2/-/-

	312
	
	312
	158
	154
	
	
	85
	227
	
	
	
	
	
	

	ОУДэ.13
	Информатика
	-, З
	100
	
	100
	
	100
	
	
	17
	83
	
	
	
	
	
	

	ОУДэ.14
	Химия
	-, З
	72
	
	72
	60
	12
	
	
	17
	55
	
	
	
	
	
	

	ОУДэ.15
	Экология
	
	36
	
	36
	24
	12
	
	
	17
	19
	
	
	
	
	
	

	ОУДэ.16
	Биология 
	
	36
	
	36
	24
	12
	
	
	17
	19
	
	
	
	
	
	

	ОУДэ.17
	Физика
	
	68
	
	68
	50
	18
	
	
	17
	51
	
	
	
	
	
	

	
	Индивидуальный проект (в рамках времени учебного предмета)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	00ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
	5 / 5 / -
	460
	6
	454
	138
	316
	
	
	
	
	104
	68
	44
	152
	56
	36

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	-,-,-,-,-.,ДЗ
	48
	2
	46
	46
	
	
	
	
	
	
	
	
	48
	
	

	ОГСЭ.02
	История
	-,-,ДЗ
	48
	2
	46
	46
	
	
	
	
	
	48
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	-,-,-,-,-,-,-,ДЗ
	164
	
	164
	
	164
	
	
	
	
	28
	34
	22
	34
	28
	18

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	-,-,З,З,З.З,З,ДЗ
	164
	
	164
	12
	152
	
	
	
	
	28
	34
	22
	34
	28
	18

	ОГСЭ.05
	Психология общения
	-,-,-,-,-.,ДЗ
	36
	2
	34
	34
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл (176+44в)
	- / 3 / -
	254
	8
	246
	162
	84
	
	
	
	
	116
	72
	32
	34
	
	

	ЕН.01
	Химия
	-,-,-,ДЗ
	144
	    4
	140
	92
	48
	
	
	
	
	72
	72
	
	
	
	

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	-,-,-,-,-.,ДЗ
	66
	2
	64
	52
	12
	
	
	
	
	
	
	32
	34
	
	

	ЕН. 03
	Математика
	-,-,ДЗ
	44
	2
	42
	18
	24
	
	
	
	
	44
	
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл  
	- / 6 / 3
	620
	18
	602
	226
	376
	
	
	
	
	264
	164
	60
	132
	0
	0

	ОП.01
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
	-,-,ДЗ
	64
	2
	62
	30
	32
	
	
	
	
	64
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	-,-,-,-,-.,Э
	96
	2
	94
	46
	48
	
	
	
	
	
	
	
	96
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение организаций питания
	-,-,ДЗ
	64
	2
	62
	26
	36
	
	
	
	
	64
	
	
	
	
	

	ОП.04
	Организация обслуживания
	-,-,ДЗ
	64
	2
	62
	28
	34
	
	
	
	
	64
	
	
	
	
	

	ОП.05
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	-,-,-,- ДЗ
	96
	2
	94
	46
	48
	
	
	
	
	36
	60
	
	
	
	

	ОП.06
	Правовые основы  профессиональной деятельности
	-,-,-,-,-.,ДЗ
	36
	2
	34
	16
	18
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ОП.07
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	-,-,-,-,-,-, Э
	96
	2
	94
	6
	88
	
	
	
	
	
	36
	60
	
	
	

	ОП.8
	Охрана труда 
	-,-,ДЗ
	36
	2
	34
	16
	18
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	

	ОП.9
	Безопасность жизнедеятельности 
	-,-,-.Э 
	68
	2
	66
	12
	54
	
	
	
	
	
	68
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл 
	- / - / 7
	2242
	40
	1122
	352
	738
	32
	1080
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к ре​ализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий слож​ного ассортимента
	- / - / 1
	308
	6
	158
	54
	104
	
	144
	
	
	128
	180
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Организация процессов приготовле​ния, подготовки к реализации кули​нарных полуфабрикатов
	-,-,
	36
	2
	34
	18
	16
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	

	МДК.01.02
	Процессы приготовления, подготов​ки к реализации кулинарных полу-фабрикатов
	-,-,-
	128
	4
	124
	36
	88
	
	
	
	
	56
	72
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	-,-,-
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	36
	36
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	-,-,-
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	72
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под​готовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, заку​сок сложного ассортимента с уче​том потребностей различных кате​горий потребителей, видов и форм обслуживания
	- / - / 1
	524
	8
	300
	88
	196
	16
	216
	
	
	
	344
	180
	
	
	

	МДК.02.01
	Организация процессов приготовле​ния, подготовки к реализации горя​чих блюд, кулинарных изделий, заку​сок сложного ассортимента
	-,-,-
	36
	2
	34
	16
	18
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	МДК.02.02
	Процессы приготовления, подготов​ки к реализации горячих блюд, кули​нарных изделий, закусок сложного ассортимента
	-,-,-
	272
	6
	266
	72
	178
	16
	
	
	
	
	272
	
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	-,-,-,-
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	36
	36
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	-,-,-,-
	144
	
	
	
	
	
	144
	
	
	
	
	144
	
	
	

	ПМ.03

	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под​готовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, заку​сок сложного ассортимента с уче​том потребностей различных кате​горий потребителей, видов и форм обслуживания
	- / - / 1
	322
	6
	172
	52
	120
	
	144
	
	
	
	
	128
	194
	
	

	МДК.03.01
	Организация процессов приготовле​ния, подготовки к реализации холод​ных блюд, кулинарных изделий, за​кусок сложного ассортимента
	-,-,-,-,
	36
	2
	34
	16
	18
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготов​ки к реализации холодных блюд, ку​линарных изделий, закусок сложного ассортимента
	-,-,-,-,-,
	142
	4
	138
	36
	102
	
	
	
	
	
	
	92
	50
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	-,-,-,-,-
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ПП.03
	Производственная практика
	-,-,-,-,-
	108
	
	
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	108
	
	

	ПМ.04


	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под​готовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков слож​ного ассортимента с учетом по​требностей различных категорий потребителей, видов и форм об​служивания
	- / - / 1
	252
	6
	138
	52
	86
	
	108
	
	
	
	
	
	72
	180
	

	МДК.04.01
	Организация процессов приготовле​ния, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	-,-,-,-,-,-
	36
	2
	34
	16
	18
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	МДК.04.02
	Процессы приготовления, подготов​ки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор​тимента
	
	108
	4
	104
	36

	68
	
	
	
	
	
	
	
	36
	72
	

	УП.04
	Учебная практика
	-,-,-,-,-,-
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП.04
	Производственная практика
	-,-,-,-,-,-
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	

	ПМ.05


	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под​готовки к реализации хлебобулоч​ных, мучных кондитерских изде​лий сложного ассортимента с уче​том потребностей различных кате​горий потребителей, видов и форм обслуживания
	- / - / 1
	332
	6
	146
	52
	94
	
	180
	
	
	
	
	
	64
	268
	

	МДК.05.01
	Организация процессов приготовле​ния, подготовки к реализации хлебо​булочных, мучных кондитерских из​делий сложного ассортимента
	-,-,-,-,-,
	36
	2
	34
	16
	18
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	МДК.05.02
	Процессы приготовления, подготов​ки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож​ного ассортимента
	-,-,-,-,-,-
	116
	4
	112
	36
	76
	
	
	
	
	
	
	
	28
	88
	

	УП.05
	Учебная практика
	-,-,-,-,-,-
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	

	ПП.05
	Производственная практика
	-,-,-,-,-,-
	108
	
	
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	108
	

	ПМ.06
	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персо​нала
	- / - / 1
	216
	4
	104
	36
	52
	16
	108
	
	
	
	
	
	
	36
	180

	МДК.06.01
	Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персо​нала
	-,-,-,-.-.-,-,-
	108
	4
	104
	36
	52
	16
	
	
	
	
	
	
	
	36
	72

	ПП.06
	Производственная практика
	  -,-,-,-.-.-,-,-
	108
	
	
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	108

	ПМ.07
	Выполнение работ по профессии повар
	- / - / 1
	288
	4
	104
	18
	86
	
	180
	
	
	
	
	
	
	36
	252

	МДК.07.01
	Выполнение работ по профессии  16675 «Повар»
	
	108
	4
	104
	18
	86
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	72

	УП.07
	Учебная практика
	-,-,-,-.-.-,-.-
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ПП.07
	Производственная практика
	-,-,-,-.-.-,-,-
	108
	
	
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	108

	ВЧ. 00
	Вариативная часть
	- / 6 / -
	348
	16
	332
	166
	166
	
	
	
	
	
	
	132
	216
	
	

	ВЧ. 01
	Документационное обеспечение управления
	-,-,-,-.,ДЗ
	48
	2
	46
	22
	24
	
	
	
	
	
	
	48
	
	
	

	ВЧ. 02
	Бухгалтерский учет в общественном питании
	-,-,-,-,-, ДЗ
	72
	2
	70
	34
	36
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ВЧ. 03
	Основы предпринимательской деятельности
	-,-,-,-,-, ДЗ
	36
	2
	34
	22
	12
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ВЧ. 04
	Эффективное поведение на рынке труда
	-,-,-,-,-, ДЗ
	36
	2
	34
	22
	12
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ВЧ. 05
	Спец. рисование и лепка
	-,-,-,-,-,-
	36
	2
	34
	10
	24
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ВЧ. 06
	Кухня народов России
	-,-,-,-,-,-
	36
	2
	34
	16
	18
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ВЧ. 07
	Контроль качества продукции и услуг
	-,-,-,-, ДЗ
	48
	2
	46
	16
	30
	
	
	
	
	
	
	48
	
	
	

	ВЧ. 08
	Основы финансовой грамотности
	-,-,-,-, ДЗ
	36
	2
	34
	24
	10
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	

	ПА
	Промежуточная аттестация
	
	252
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПДП
	Преддипломная практика 
	ДЗ
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4(нед)

	ГИА
	Государственная итоговая аттест.
	
	216
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6(нед)

	
	Всего
	8/29/14
	5940
	88
	4160
	1896
	2232
	32
	1080
	612
	792
	612
	828
	576
	864
	576
	468

	Консультации  по  Государственная (итоговая) аттестация

1. Программа базовой подготовки 

1.1. Дипломный проект (работа)

Выполнение дипломного проекта (работы) с 18.05.202_г. _ по 14.06.202_г. (всего 4 нед.)

Защита дипломного проекта (работы) с 15.06.202_г. по28.06.202_г. (всего 2 нед.)


	Всего
	дисциплин

и МДК
	17
	17
	12
	9
	9
	17
	6
	4

	
	
	учебной практики
	-
	-
	36
	72
	36
	36
	108
	72

	
	
	производст. практики / преддипл. практика 
	-
	-
	-
	72
	144
	108
	180
	216+144

	
	
	экзаменов
	-
	4
	-
	2
	2
	2
	2
	2

	
	
	дифф. зачетов
	
	8
	6
	2
	3
	7
	
	3

	
	
	зачетов
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	1
	-


3. Перечень лаборатории, мастерских и др. для подготовки по  специальности СПО

	
	Кабинеты

	1
	Социально экономических дисциплин

	2
	Иностранного языка

	3
	Информационных технологий в профессиональной деятельности

	4
	Экологических основ природопользования

	5
	Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

	6
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	
	Лаборатории

	1
	Химии

	2
	Метрологии, стандартизации и подтверждения качества

	3
	Микробиологии, санитарии и гигиены

	
	Учебный поварской цех

	
	Учебный кондитерский цех

	
	Спортивный комплекс

	1
	Спортивный зал

	2
	Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

	3
	Стрелковый тир

	
	Залы

	1
	Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

	2
	Актовый зал


4. Пояснительная записка

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы СРЕДНЕГО профессионального образования ГАПОУ  Пензенской области «НМТ» разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1565 от 09.12.2016 г.,  43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»
Получение среднего профессионального образования на базе основного общего образования осуществляется с одновременным получением среднего (полного) общего образования в пределах соответствующей образовательной программы среднего профессионального образования(ССЗ).
 Организация  учебного  процесса

      Нормативный срок освоения программы основной профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена  по   специальности   43.02.15 Поварское и кондитерское дело при очной форме обучения составляет 199 недель (включая общеобразовательный цикл) согласно ФГОС:

· теоретическое обучение, включая лабораторные и практические занятия, курсовое проектирование – 118 недель;

· учебная  и производственная практика – 30 недель;

· преддипломная практика – 4 недели;

· промежуточная аттестация – 7 недель;

· государственная итоговая аттестация – 6 недель;

· каникулярное время – 34 недели.

    Объем  учебной нагрузки студентов составляет 36 академических часов в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной учебной работы по освоению образовательной программы среднего профессионального образования подготовки специалистов среднего звена. Продолжительность учебной недели шестидневная. Проведение занятий проводится парами. Продолжительность урока в паре 45 минут. Предусмотрены следующие виды текущего контроля знаний: тестирование, контрольные работы и т.д.  Выполнение курсового проекта (работы) рассматривается как вид учебной деятельности профессионального цикла по профессиональным модулям и реализуется в пределах времени, отведенного на их изучение.

   Учебным планом предусмотрены следующие виды практик: учебная (УП) – 10 недель и производственная (ПП) – 20 недель. Учебная практика проводится в пределах профессиональных модулей при освоении студентами профессиональных компетенций и реализуется концентрированно или чередуясь с теоретическим обучением.  Производственная практика проводится в пределах профессиональных модулей после прохождения междисциплинарных курсов, учебной практики и реализуется без теоретического обучения концентрированно. 

 Промежуточная аттестация после окончания 1 и 3 семестров проводится в рамках часов отведенных на изучение учебных дисциплин, междисциплинарных курсов в виде зачетов, дифференцированных зачетов. Промежуточная аттестация 2,4,5,6,7,8 семестров осуществляется за счет часов, отведенных на промежуточную аттестацию (252 часа, из них 117 часов на проведение экзаменов и 135 часов на проведение консультаций в период проведения экзаменов). 
Экзамены: 2 семестр - «Русский язык», «Математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия», «Естествознание», «Иностранный язык».  4 семестр - ПМ. 01, «БЖД». 5 семестр - ПМ. 02, «Информационные технологии в профессиональной деятельности». 6 семестр - ПМ. 03, «Организация хранения и контроль запасов и сырья». 7 семестр - ПМ. 04, ПМ. 05.  8 семестр - ПМ 06, ПМ 07.

   Преддипломная практика продолжительностью 4 недели проводится по окончании заключительного семестра на базе организаций, с которыми заключены договора о проведении практик, а так же организаций предоставляющих рабочие места будущим выпускникам. 

Общеобразовательный цикл
Нормативный срок освоения программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования,  увеличивается на 52 недели (1 год) из расчёта: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) – 39 недель, промежуточная аттестация 2 недели, каникулярное время 11 недель. 

     Учебное время отводимое на теоретическое обучение – 1404 часа распределено следующим образом: 780 часа на изучение общих общеобразовательных учебных дисциплин, 312 час на изучение дисциплин по выбору из- обязательных предметных областей, 312 час. элективный курс. 

Промежуточная аттестация при освоении программы среднего общего образования проводится в форме экзаменов и дифференцированных зачётов.

Во втором семестре проводятся экзамены по дисциплинам: «Русский язык», «Математика», «География», «Экономика». 

Дисциплина «Физическая культура»  предусматривает еженедельно 2 часа обязательных занятий и 2 часа самостоятельной учебной нагрузки за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях и т.д.). На предпоследнем курсе с юношами предусмотрено проведение учебных сборов согласно пункту 1.1 статьи 13 ФЗ «О воинской обязанности и военной службе» в количестве 36 часов.

Занятия по дисциплинам «Иностранный язык», «Иностранный язык в профессиональной деятельности», «Информатика», «Информационные технологии в профессиональной деятельности» проводятся в подгруппах, если наполняемость группы составляет не менее 25 человек.
Индивидуальный проект - особая форма организации образовательной деятельности обучающихся (учебное исследование или учебный проект). Индивидуальный проект выполняется обучающимся самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме в рамках одного или нескольких изучаемых учебных предметов с учетом специфики осваиваемой специальности СПО. Индивидуальный проект выполняется обучающимся в течение одного года в рамках учебного времени, специально отведенного учебным планом в рамках отдельных учебных предметов, чаще всего изучаемых на углубленном уровне. 
                                                                                  Формы проведения консультаций

Формы проведения консультаций групповые и индивидуальные.

Вариативная часть

Вариативная часть ППССЗ по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в объеме 1296 часов распределена следующим образом: 252 часа промежуточная аттестация
	Индекс
	Наименование дисциплин
	Количество часов

	На увеличение часов

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	12

	ОГСЭ.02
	История
	12

	ОГСЭ.05
	Психология общения
	4

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	30

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	4

	ОП.08
	Охрана труда
	4

	МДК.01.01
	Организация процессов приготовле​ния, подготовки к реализации кули​нарных полуфабрикатов
	4

	МДК.01.02
	Процессы приготовления, подготов​ки к реализации кулинарных полу-фабрикатов
	92

	МДК.02.01
	Организация процессов приготовле​ния, подготовки к реализации горя​чих блюд, кулинарных изделий, заку​сок сложного ассортимента
	2

	МДК.02.02
	Процессы приготовления, подготов​ки к реализации горячих блюд, кули​нарных изделий, закусок сложного ассортимента
	186

	МДК.03.01
	Организация процессов приготовле​ния, подготовки к реализации холод​ных блюд, кулинарных изделий, за​кусок сложного ассортимента
	4

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготов​ки к реализации холодных блюд, ку​линарных изделий, закусок сложного ассортимента
	106

	МДК.04.01
	Организация процессов приготовле​ния, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	4

	МДК.04.02
	Процессы приготовления, подготов​ки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор​тимента
	72

	МДК.05.01
	Организация процессов приготовле​ния, подготовки к реализации хлебо​булочных, мучных кондитерских из​делий сложного ассортимента
	4

	МДК.05.02
	Процессы приготовления, подготов​ки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож​ного ассортимента
	64

	МДК.06.01
	Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персо​нала
	12

	
	Всего
	616

	На введение новых учебных дисциплин

	ЕН.03
	Математика
	44

	МДК.07.01
	Выполнение работ по профессии  16675 «Повар»
	108

	ВЧ. 01
	Документационное обеспечение управления
	48

	ВЧ. 02
	Бухгалтерский учет в общественном питании
	72

	ВЧ. 03
	Основы предпринимательской деятельности
	36

	ВЧ. 04
	Эффективное поведение на рынке труда
	36

	ВЧ. 05
	Спец. рисование и лепка
	36

	ВЧ. 06
	Кухня народов России
	36

	ВЧ. 07
	Контроль качества продукции и услуг
	48

	ВЧ. 08
	Основы финансовой грамотности
	36

	
	Всего
	500

	
	Итого
	1116


Формы проведения государственной итоговой аттестации
   Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломного проекта) и демонстрационного экзамена.  К государственной итоговой аттестации допускаются выпускники, завершившие обучение в рамках образовательной программы среднего профессионального образования подготовки специалистов среднего звена и успешно прошедшие промежуточные аттестации, предусмотренные программами учебных дисциплин и профессиональных модулей. Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является предоставление документов, подтверждающие освоение студентами компетенций при изучении теоретического материала и прохождения практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. Для этих целей выпускники предоставляют отчеты с места прохождения практик.

Заместитель директора  ________________ О.Л. Вишнякова 
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_______________________ Н.Г. Белоусова

_______________________ Н.Г. Ермолаев
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_______________________ В.В. Полянсков




