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Раздел 1. Календарный учебный график
	Курсы

№ недели
	сентябрь
	
	октябрь
	
	ноябрь
	декабрь
	
	январь
	
	февраль
	

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26

	 I
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	к
	к
	
	
	
	
	
	
	

	 II
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	к
	к
	
	
	
	
	
	
	

	III
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	к
	к
	
	
	
	
	
	
	


	Курсы

№ недели
	март
	
	апрель
	
	май
	июнь
	
	Июль
	
	август
	

	
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52

	 I
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	/ПА
	/ПА
	ПА/к
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к

	 II
	
	
	
	
	/ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП/ПА
	ПА/к
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к

	III
	
	
	
	
	
	
	ПА
	ПД
	ПД
	ПД
	ПД
	ГА
	ГА
	ГА
	ГА
	ГА
	ГА
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	- теоретическое обучение, учебная практика

	к
	- каникулы

	ПП
	- производственная практика

	ПА
	- промежуточная аттестация

	ПД
	- преддипломная практика

	ГА
	- государственная итоговая аттестация


Раздел 2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

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

	
	
	
	по профилю профессии/

специальности
	преддипломная


	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I
	35,6
	3,9
	0
	0
	2
	-
	10,5
	52

	II
	21,4
	6,1
	12
	0
	2
	-
	10,5
	52

	III
	16
	6
	8
	4
	1
	6
	2
	43

	Всего
	73
	16
	20
	4
	5
	6
	23
	147
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Раздел 3. План учебного процесса 

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
	
	
	
	
	

	индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточных аттестаций
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной аудиторной нагрузки по курсам и семестрам/триместрам (час. в семестр/триместр)

	
	
	
	максимальная
	самостоятельная учебная работа
	обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т.ч. лаб. и практ. занятий
	курсовой проект
	1 сем.
	2 сем.
	всего
	3 сем.
	4 сем
	всего
	5 сем.
	6

сем.
	всего

	
	
	
	
	
	
	
	
	17 нед
	22,5 нед
	
	17 нед
	22,5 нед
	
	17 нед
	13 нед
	

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

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл
	2/4/0
	630
	210
	420
	380
	0
	70
	88
	158
	170
	20
	190
	72
	0
	72

	ОГСЭ.01.
	Основы философии
	-,-, ДЗ
	72
	24
	48
	
	 
	 
	 
	0
	48
	
	48
	 
	 
	0

	ОГСЭ.02.
	История 
	 -, ДЗ
	72
	24
	48
	
	 
	
	48
	48
	 
	
	0
	 
	 
	0

	ОГСЭ.03.
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	-, -, -, -,  ДЗ
	243
	81
	162
	162
	 
	34
	21
	55
	15
	20
	35
	72 
	 
	72

	ОГСЭ.04.
	Физическая культура
	З, З, ДЗ
	243
	81
	162
	162
	 
	36
	19
	55
	107
	
	107
	 
	 
	0

	ЕН.00 
	Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 
	0/2/1
	282
	107
	214
	122
	0
	90
	88
	178
	36
	0
	36
	0
	0
	0

	ЕН.01.
	Математика
	-, ДЗ
	120
	40
	80
	42
	 
	38
	42
	80
	 
	 
	0
	 
	 
	0

	ЕН.02. 
	Экологические основы природопользования
	-, -, ДЗ
	54
	18
	36
	
	 
	
	
	
	36
	 
	36
	 
	 
	0

	ЕН.03. 
	 Химия
	-, Э
	108
	49
	98
	42
	 
	52
	46
	98
	 
	 
	0
	 
	 
	0

	П.00
	 Профессиональный учебный цикл
	0/40/10
	4287
	997
	3290
	1166
	20
	452
	634
	1086
	406
	790
	1196
	540
	468
	1008

	ОП.00 
	Общепрофессиональные дисциплины 
	0/16/2
	1191
	397
	794
	433
	0
	88
	368
	456
	214
	16
	230
	36
	72
	108

	ОП.01.
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	-, Э
	90
	30
	60
	36
	 
	36
	24
	60
	 
	 
	0
	 
	 
	0

	ОП.02.
	Физиология питания 
	-,ДЗ
	48
	16
	32
	21
	 
	
	 32
	32
	 
	 
	0
	 
	 
	0

	ОП.03. 
	Организация хранения и
контроль запасов и сырья
	-, ДЗ
	135
	45
	90
	21
	 
	52
	38
	90
	 
	 
	0
	 
	 
	0

	ОП.04. 
	Информационные технологии в
профессиональной деятельности
	-, -, ДЗ
	54
	18
	36
	21
	 
	 
	 
	0
	36
	 
	36
	 
	 
	0

	ОП.05. 
	Метрология и
стандартизация
	-, -, ДЗ
	108
	36
	72
	42
	 
	 
	40
	40
	32
	 
	32
	 
	 
	0

	ОП.06.
	Правовые основы
профессиональной
деятельности
	-, -, -, -, -, ДЗ
	54
	18
	36
	21
	 
	 
	 
	0
	 
	 
	0
	
	36
	36

	ОП.07.
	Основы экономики,
менеджмента и маркетинга
	-, -, ДЗ
	81
	27
	54
	21
	 
	 
	 
	0
	54
	 
	54
	 
	 
	0

	ОП.08. 
	Охрана труда
	-, ДЗ
	54
	18
	36
	21
	 
	 
	 36
	36
	
	 
	0
	 
	 
	0

	ОП.09. 
	Безопасность жизнедеятельности
	-, ДЗ
	54
	18
	36
	40
	 
	
	36
	36
	
	
	0
	 
	 
	0

	ОП.10. 
	Техническое оснащение предприятий общественного питания
	-, ДЗ
	81
	27
	54
	21
	 
	
	54
	54
	
	
	0
	 
	 
	0

	ОП.11. 
	Основы калькуляции и учета
	-, Э
	54
	18
	36
	21
	 
	 
	36
	36
	
	 
	0
	 
	 
	0

	ОП.12. 
	Организация производства и обслуживания
	-, ДЗ
	108
	36
	72
	21
	 
	
	 72
	72
	
	
	0
	 
	 
	0

	ОП.13. 
	Основы психологии делового общения
	-, -, -, ДЗ
	54
	18
	36
	21
	 
	 
	 
	0
	 20
	16
	36
	
	 
	0

	ОП.14. 
	Технология энергоэффективности
	-, -, -, -, ДЗ
	54
	18
	36
	21
	 
	 
	 
	0
	 
	 
	0
	36
	 
	36

	ОП.15. 
	Гражданское население в противодействии распространению идеологии терроризма
	-, -, -, -, ДЗ
	108
	36
	72
	42
	 
	 
	 
	0
	 72
	
	72
	
	
	

	ОП.16. 
	Основы финансовой грамотности
	-, -, -, -, -, ДЗ
	54
	18
	36
	21
	 
	 
	 
	0
	 
	 
	0
	 
	36
	36

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	0/24/8
	3096
	600
	2496
	733
	20
	364
	266
	630
	192
	774
	966
	504
	396
	900

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и
приготовление полуфабрикатов для
сложной кулинарной продукции
	Э (к)
	210
	46
	164
	74
	0
	0
	122
	122
	6
	36
	42
	0
	0
	0

	МДК.01.01. 
	Технология приготовления
полуфабрикатов для сложной
кулинарной продукции
	-, ДЗ
	138
	46
	92
	74
	 
	
	92
	92
	 
	 
	0
	 
	 
	0

	УП.01.
	Учебная практика
	-, -, ДЗ
	36
	 
	36
	 
	 
	
	30
	30
	6 
	 
	6
	 
	 
	0

	ПП.01.
	Производственная практика (по профилю специальности)
	-, -, -, ДЗ
	36
	 
	36
	 
	 
	
	
	0
	 
	 36
	36
	 
	 
	0

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и
приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	Э (к)
	363
	73
	290
	
	0
	0
	0
	0
	114
	176
	290
	0
	0
	0

	МДК.02.01. 
	Технология приготовления
сложной холодной кулинарной продукции
	-, -, -, ДЗ
	219
	73
	146
	
	 
	 
	 
	0
	78
	68 
	146
	 
	 
	0

	УП.02.01
	Учебная практика
	-, -, -,ДЗ
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	0
	36
	36 
	72
	 
	 
	0

	ПП.02.
	Производственная практика (по профилю
специальности)
	-, -, -, ДЗ
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	0
	 
	72
	72
	 
	 
	0

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и
приготовление сложной горячей кулинарной
продукции
	Э (к)
	360
	72
	288
	
	0
	0
	144
	144
	72
	72
	144
	0
	0
	0

	МДК.03.01. 
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	-, ДЗ
	216
	72
	144
	
	 
	 
	144
	144
	
	
	0
	 
	 
	0

	УП.03.
	Учебная практика
	-, -, ДЗ
	72
	 
	72
	
	 
	 
	
	0
	72
	
	72
	 
	 
	0

	ПП.03.
	Производственная практика (по профилю специальности)
	-, -, -,ДЗ
	72
	 
	72
	
	 
	 
	
	0
	 
	72
	72
	 
	 
	0

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и
приготовление сложных хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий
	Э (к)
	522
	102
	420
	20
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	168
	252
	420

	МДК.04.01. 
	Технология приготовления
сложных хлебобулочных,
мучных кондитерских
изделий
	-, -, -, -, -, ДЗ
	306
	102
	204
	
	20
	 
	 
	0
	 
	 
	0
	132
	72
	204

	УП.04.
	Учебная практика
	-, -, -, -, -, ДЗ
	72
	 
	72
	
	 
	 
	 
	0
	 
	 
	0
	36 
	36
	72

	ПП.04.
	Производственная практика (по профилю
специальности)
	-, -, -, -, -, ДЗ
	144
	 
	144
	
	 
	 
	 
	0
	 
	 
	0
	 
	144
	144

	ПМ.05.
	Организация процесса приготовления и
приготовление сложных холодных и горячих
десертов
	Э (к)
	201
	43
	158
	
	0
	0
	0
	0
	0
	158
	158
	0
	0
	0

	МДК.05.01
	Технология
приготовления
сложных холодных и
горячих десертов
	-, -, -,ДЗ
	129
	43
	86
	
	 
	 
	 
	0
	 
	86
	86
	 
	 
	0

	УП.05.
	Учебная практика
	-, -, -ДЗ
	36
	 
	36
	
	 
	 
	 
	0
	 
	36
	36
	 
	 
	0

	ПП.05.
	Производственная практика (по профилю
специальности)
	-, -, -, ДЗ
	36
	 
	36
	
	 
	 
	 
	0
	 
	36
	36
	 
	 
	0

	ПМ.06.
	Организация работы структурного подразделения
	Э (к)
	192
	40
	152
	
	0
	0
	0
	0
	0
	152
	152
	0
	0
	0

	МДК.06.01. 
	Управление структурным
подразделением организации
	-, -, -,ДЗ
	120
	40
	80
	
	 
	 
	 
	0
	 
	80
	80
	 
	 
	0

	УП.06.
	Учебная практика
	-, -, -, ДЗ
	36
	 
	36
	
	 
	 
	 
	0
	 
	36
	36
	 
	 
	0

	ПП.06
	Производственная практика (по профилю
специальности)
	-, -, -,ДЗ
	36
	 
	36
	
	 
	 
	 
	0
	 
	36
	36
	 
	 
	0

	ПМ.07.
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям, должностям служащих 
(16675 Повар)
	Э (к)
	672
	128
	544
	
	0
	364
	
	364
	0
	180
	0
	0
	0
	0

	МДК.07.01. 
	Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовление полуфабрикатов для блюд массового спроса
	ДЗ
	183
	61
	122
	
	 
	122
	
	122
	 
	 
	0
	 
	 
	0

	МДК.07.02. 
	Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
	-, Э
	201
	67
	134
	
	
	134
	
	134
	
	
	
	
	
	

	УП.07.
	Учебная практика
	ДЗ
	108
	 
	108
	
	 
	108
	
	108
	 
	 
	0
	 
	 
	0

	ПП.07.
	Производственная практика (по профилю
специальности)
	-, -, -, ДЗ
	180
	 
	180
	
	 
	 
	
	
	 
	180
	180
	 
	 
	0

	ПМ.08.
	Организация процесса приготовления и приготовление блюд национальной кухни
	Э (к)
	576
	96
	480
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	336
	144
	480

	МДК.08.01. 
	Технология

приготовления блюд национальной кухни
	-, -, -, -, ДЗ
	288
	96
	192
	
	 
	 
	 
	0
	 
	 
	0
	192
	 
	192

	УП.08.
	Учебная практика
	-, -, -, -, ДЗ
	144
	 
	144
	
	 
	 
	 
	0
	 
	 
	0
	144
	 
	144

	ПП.08.
	Производственная практика (по профилю
специальности)
	-, -, -, -, -, ДЗ
	144
	 
	144
	
	 
	 
	 
	0
	 
	 
	0
	 
	144
	144

	Всего:
	 
	
	2006
	3924
	1952
	20
	612
	810
	1422
	612
	810
	1422
	612
	468
	1080

	ПДП
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	4

	ГИА
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	6

	Всего (в том числе: ПА, ПДП, ГИА)
	 
	 
	 
	 
	 
	0
	612
	810
	1422
	612
	810
	1422
	612
	828
	1440

	Консультации на учебную группу по 100 часов в год (всего 400 часов)                                                                                                                         Государственная (итоговая) аттестация:                                           Выпускная квалификационная работа                                                                                                                                                                                            
	Всего
	 

дисциплин и МДК
	504
	780
	1284
	498
	270
	768
	432
	144
	576

	
	
	 

учебной практики
	108
	30
	138
	114
	108
	222
	180
	36
	216

	
	
	 

производственной практики
	0
	0
	0
	0
	432
	432
	0
	288
	288

	
	
	 

экзаменов
	0
	5
	5
	0
	4
	4
	0
	2
	2

	
	
	 

дифф. зачетов
	4
	6
	10
	4
	6
	10
	4
	6
	10

	
	
	 

зачетов
	1
	1
	2
	0
	0
	0
	0
	0
	0


Раздел 4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений для подготовки

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания
	№
	Наименование

	1.
	Кабинеты:

	
	социально-экономических дисциплин;

иностранного языка;

информационных технологий в профессиональной деятельности;

экологических основ природопользования;

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

	2.
	Лаборатории:

	
	химии;

метрологии и стандартизации;

микробиологии, санитарии и гигиены. 

	3.
	Учебный кулинарный цех.

	4.
	Учебный кондитерский цех.

	
	слесарные мастерские;

пункт технического обслуживания.

	5.
	Спортивный комплекс:

	
	спортивный зал;

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

	6.
	Залы:

	
	библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

актовый зал.


Раздел 5. Пояснительная записка

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования Краевого государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Южный аграрный техникум» (далее – КГБПОУ «Южный аграрный техникум») разработан на основе:

· Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования (далее – СПО): 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. № 384, зарегистрировано в Минюсте РФ 23 июля 2014 г. (регистрационный № 33234); 

· Федерального закона Российской Федерации «Об Образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 № 273-ФЗ;

· Приказа Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар";

· Устава КГБПОУ «Южный аграрный техникум». 

Организация образовательного процесса осуществляется в соответствии с расписанием занятий, графиком учебного процесса и основной профессиональной образовательной программой для специальности СПО 19.02.10 Технология продукции общественного питания:

· учебный год начинается 1 сентября и заканчивается согласно учебному плану;

· общая продолжительность каникул – 23 недели, в том числе:

на 1 курсе – 10,5 недель, в том числе в зимний период - 2 недели;

на 2 курсе – 10,5 недель, в том числе в зимний период - 2 недели;

на 3 курсе - 2 недели в зимний период;

· продолжительность учебной недели - шестидневная;

· продолжительность учебного занятия - 45 минут, занятия проводятся парами;

· максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды обязательной аудиторной и внеаудиторной учебной работы;

· максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся составляет 36 академических часов в неделю;

формы и процедуры текущего контроля знаний определены Положением «О текущем контроле знаний и промежуточной аттестации обучающихся»  КГБПОУ «Южный аграрный техникум».

· консультации для обучающихся проводятся в объеме по 300 часов на учебную группу за весь период обучения, в том числе:

на 1 курсе - 100 часов;

на 2 курсе - 100 часов;

на 3 курсе - 100 часов;

· учебная практика, продолжительностью 16 недель, осуществляется рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей, при прохождении учебной практики учебная группа делится на 2 подгруппы по 8 - 13 человек при полной наполняемости группы, продолжительность 1 занятия учебной практики  - 6 часов; производственная практика (по профилю специальности), общей продолжительностью 20 недель проводится концентрированно, по завершению профессиональных модулей:

на 2 курсе - 432 часа;

на 3 курсе - 288 часов,

на предприятиях в соответствии с заключенными договорами на практику, продолжительность рабочего дня во время производственной практики - 6 часов, производственная практика (преддипломная), общей продолжительностью 4 недели проводится концентрированно на предприятиях в соответствии с заключенными договорами на практику, продолжительность рабочего дня во время производственной практики (преддипломной) - 6 часов.
Распределение часов учебной и производственной практики по профессиональным модуля

	
	1
семестр

(УП/ПП)
	2
семестр

(УП/ПП)
	3
семестр

(УП/ПП)
	4
семестр

(УП/ПП)
	5
семестр

(УП/ПП)
	6
семестр

(УП/ПП)

	ПМ 01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	-
	30/0
	6/0
	0/36
	-
	-

	ПМ 02. Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	-
	-
	36/0
	36/72
	-
	-

	ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	-
	-
	72/0
	0/72
	-
	-

	ПМ.04. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	-
	-
	-
	-
	36/0
	36/144

	ПМ. 05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	-
	-
	-
	36/36
	-
	-

	ПМ 06. Организация работы структурного подразделения
	-
	-
	-
	36/36
	-
	-

	ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям, должностям служащих (16675 Повар)
	108/0
	-
	-
	0/180
	-
	-

	ПМ.08. Организация процесса приготовления и приготовление блюд национальной кухни
	-
	-
	-
	-
	144/0
	0/144

	Производственная практика (преддипломная)
	-
	-
	-
	-
	-
	144

	Итого:
	учебная практика (16 недель (612 часов));

производственная практика  (по профилю специальности) (20 недель (684 часов));

производственная практика (преддипломная) (4 недели (144 часа))

	Всего:
	40 недель


· система оценок, форма, порядок и периодичность промежуточной аттестации определены Положением «О текущем контроле знаний и промежуточной аттестации обучающихся»  КГБПОУ «Южный аграрный техникум»;

· государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (дипломная работа (дипломный проект)), тематика которой соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, порядок проведения государственной итоговой аттестации  определены Положением «О  государственной итоговой аттестации выпускников по основным профессиональным образовательным программам среднего профессионального образования».
Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл

Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл основной профессиональной образовательной программы  СПО сформирован в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  по специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Изучение учебных дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла осуществляется рассредоточено, в течение всего периода обучения, по окончанию изучения всех дисциплин проводятся дифференцированные зачеты.
Математический и общий естественнонаучный учебный цикл
Математический и общий естественнонаучный учебный цикл основной профессиональной образовательной программы  СПО сформирован в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  по специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

Изучение учебных дисциплин математического и общего естественнонаучного учебного цикла осуществляется рассредоточено, в течение первых двух лет обучения. По окончанию первого года обучения проводится экзамен по учебной дисциплине «Химия».

Профессиональный учебный цикл

Профессиональный учебный цикл основной профессиональной образовательной программы  СПО сформирован в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  по специальности среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания.

Изучение общепрофессиональных учебных дисциплин осуществляется на I-III курсах, по окончанию первого года обучения проводится экзамен по учебной дисциплине: «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» и «Основы калькуляции и учета».
Изучение профессиональных модулей осуществляется в течение всего периода обучения. По всем междисциплинарным курсам, за исключением МДК. 07.02, проводятся дифференцированные зачеты, по МДК. 07.02 - экзамен. По завершению изучения каждого профессионального модуля проводится квалификационный экзамен:  по окончанию первого курса – по ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям, должностям служащих (16675 Повар) и, по завершению второго курса -  ПМ.01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, ПМ.02
 Организация процесса приготовления и приготовление  сложной холодной кулинарной продукции и ПМ.03. Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции и ПМ. 05. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов, по завершению третьего курса – по ПМ.04. Организация процесса приготовления и приготовление  сложных хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий и комплексный экзамен и ПМ 06. Организация работы структурного подразделения и ПМ. 08. Организация процесса приготовления и приготовление блюд национальной кухни. 
Формирование вариативной части ОПОП

Распределение времени по профессиональному учебному циклу

	Индекс
	Наименование учебного раздела
	Количество часов
	Цель увеличения

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный учебный цикл
	6
	Расширение подготовки, определяемой содержанием обязательной части, в соответствии с запросами работодателей и на основании анализа рынка труда.

Введение дисциплин: ОП.10. Техническое оснащение предприятий общественного питания, ОП.11.  Основы калькуляции и учета, ОП.12. Организация обслуживания, ОП.13. Психология делового общения, ОП.14. Технология энергоэффективности, ОП.15. Гражданское население в противодействии распространению идеологии терроризма, ОП.16. Основы финансовой грамотности. Введение профессионального модуля: ПМ.08. Организация процесса приготовления и приготовление блюд национальной кухни

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	378
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	480
	

	Всего часов:
	864
	


Формы проведения консультаций

Консультации по учебным дисциплинам и профессиональным модулям, вынесенным на промежуточную и государственную итоговую аттестацию, проводятся в период подготовки к аттестации. Формы проведения консультаций: 

· групповые (письменные, устные),

· индивидуальные (письменные, устные), проводятся по мере возникновения трудностей в освоении учебного материала или при выполнении заданий для самостоятельной работы у отдельных обучающихся.

