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Раздел 1. Календарный учебный график

	Курс/№ недели
	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
	
	
	
	
	
	
	

	IV
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	к
	к
	
	
	
	
	
	
	

	Курс/№ недели
	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
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к

	II
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ПА
	ПА
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к

	III
	
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПА
	ПА
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к
	к

	IV
	
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПП
	ПА
	ГА
	ГА
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	- теоретическое обучение, учебная практика


 «к» - каникулы

«ПП» - производственная практика

«ПА» - промежуточная аттестация

 «ГА» - государственная итоговая аттестация
Раздел 2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
	Курс
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная (итоговая) аттестация
	Каникулы
	Всего (по курсам)

	
	
	
	по профилю профессии
	преддипломная
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I
	40
	0
	0
	0
	1
	0
	11
	52

	II
	36
	3
	0
	0
	2
	0
	11
	52

	III
	15
	10
	14
	0
	2
	0
	11
	52

	IV
	18
	7
	13
	0
	1
	2
	2
	43

	Всего
	109
	20
	27
	0
	6
	2
	35
	199
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Раздел 3. План учебного процесса 

по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер
	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточных аттестаций
	Промежуточная аттестация (час.)
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной аудиторной нагрузки по курсам и семестрам/триместрам (час. в семестр/триместр)

	
	
	
	
	максимальная
	самостоятельная учебная работа
	обязательная аудитория
	I курс


	II курс


	III курс


	IV курс



	
	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т.ч. лаб. и практ. занятий
	1

сем.
	2

сем.
	всего
	3 сем.
	4

сем.
	всего
	5

сем.
	6 сем.
	всего
	7 сем.
	8

сем.
	всего

	
	
	
	
	
	
	
	
	17

нед
	23 нед
	
	17 нед
	22 нед
	
	17

нед
	22 нед
	
	17 нед
	21

нед
	

	1
	2
	3
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	11
	12
	13
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	2/17/3
	108
	3132
	1080
	2052
	225
	454
	692
	1146
	354
	552
	906
	0
	0
	0
	18
	18
	36

	
	Базовые учебные дисциплины
	2/10/2
	
	2336
	815
	1521
	171
	316
	537
	853
	320
	384
	704
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.01.01.
	Русский язык
	-, -, -, Э
	
	171
	57
	114
	
	22
	32
	54
	32
	28
	60
	
	
	
	
	
	

	ОУД.01.02.
	Литература
	-, -, -, ДЗ
	
	257
	86
	171
	
	20
	46
	66
	38
	67
	105
	
	
	
	
	
	

	ОУД.02
	Иностранный язык
	-, -, -, ДЗ
	
	257
	86
	171
	171
	30
	53
	83
	48
	40
	88
	
	
	
	
	
	

	ОУД.03
	Математика
	-, -, -, Э
	
	342
	114
	228
	
	44
	66
	110
	38
	80
	118
	
	
	
	
	
	

	ОУД.04
	История
	-, -, -, ДЗ
	
	256
	85
	171
	
	42
	43
	85
	33
	53
	86
	
	
	
	
	
	

	ОУД.05
	Физическая культура
	З, З, ДЗ
	
	256
	85
	171
	
	40
	80
	120
	51
	
	51
	
	
	
	
	
	

	ОУД.06
	Основы безопасности жизнедеятельности
	-, -, -, ДЗ
	
	108
	36
	72
	
	12
	32
	44
	12
	16
	28
	
	
	
	
	
	

	ОУД.08
	Физика
	-, -, -, ДЗ
	
	162
	54
	108
	
	28
	30
	58
	26
	24
	50
	
	
	
	
	
	

	ОУД.10
	Обществознание (вкл. экономику и право)
	-, -, -, ДЗ
	
	257
	86
	171
	
	42
	47
	89
	42
	40
	82
	
	
	
	
	
	

	ОУД.16
	География
	-, ДЗ
	
	108
	36
	72
	
	
	72
	72
	
	
	0
	
	
	
	
	
	

	ОУД.17
	Экология
	-, ДЗ
	
	108
	36
	72
	
	36
	36
	72
	
	
	0
	
	
	
	
	
	

	ОУД.18
	Астрономия
	-, -, -, ДЗ
	
	54
	18
	36
	
	
	
	
	
	36
	36
	
	
	
	
	
	

	
	Профильные учебные дисциплины
	0/2/1
	
	526
	175
	351
	54
	138
	155
	293
	34
	24
	58
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.07
	Информатика
	-, -, -, ДЗ
	
	162
	54
	108
	54
	24
	26
	50
	34
	24
	58
	
	
	
	
	
	

	ОУД.09
	Химия
	-, Э
	
	256
	85
	171
	
	76
	95
	171
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОУД.15
	Биология
	-, ДЗ
	
	108
	36
	72
	
	38
	34
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Дополнительные учебные дисциплины
	0/5/0
	
	270
	90
	180
	
	
	
	0
	0
	144
	144
	0
	0
	0
	18
	18
	36

	ОУД.19
	Гражданское население в противодействии распространению идеологии терроризма
	-, -, -, -,ДЗ
	
	54
	18
	36
	
	
	
	0
	
	36
	36
	
	
	
	
	
	0

	ОУД. 20
	Технология энергоэффективности
	-, -, -, ДЗ
	
	54
	18
	36
	
	
	
	0
	
	36
	36
	
	
	
	
	
	0

	ОУД.21
	Основы предпринимательства
	-, -, -, ДЗ
	
	54
	18
	36
	
	
	
	0
	
	36
	36
	
	
	
	
	
	0

	ОУД. 22
	Основы финансовой грамотности
	-, -, -, ДЗ
	
	54
	18
	36
	
	
	
	0
	
	36
	36
	
	
	
	
	
	0

	ОУД. 23
	Основы психологии делового общения
	-, -, -, -, -, -, -, ДЗ
	
	54
	18
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	18
	18
	36

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	0/12/1
	
	0
	0
	562
	58
	158
	136
	294
	36
	136
	172
	12
	12
	24
	18
	54
	72

	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	ДЗ
	
	
	
	36
	
	36
	
	36
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	
	
	
	36
	
	36
	
	36
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	-, Э
	
	
	
	36
	
	18
	18
	36
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	ДЗ
	
	
	
	36
	
	36
	
	36
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	-, ДЗ
	
	
	
	36
	
	
	36
	36
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0

	ОП.06
	Охрана труда
	-, ДЗ
	
	
	
	36
	
	18
	18
	36
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0

	ОП.07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	-, ДЗ
	
	
	
	36
	36
	14
	22
	36
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	-, -, -, -, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	36
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0
	
	36
	36

	ОП.09
	Физическая культура
	-, -, -, ДЗ
	
	
	
	40
	
	
	
	0
	4
	36
	40
	
	
	0
	
	
	0

	ОП.10
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	-, -, -,ДЗ
	
	
	
	54
	22
	
	18
	18
	18
	18
	36
	
	
	0
	
	
	0

	ОП.11
	Эстетика и дизайн в оформлении кулинарной и кондитерской продукции
	-, -, -, -, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	108
	
	
	24
	24
	14
	10
	24
	12
	12
	24
	18
	18
	36


	ОП.12
	Организация обслуживания
	-, -, -, ДЗ
	
	
	
	72
	
	
	
	0
	
	72
	72
	
	
	0
	
	
	0

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	
	
	
	2966
	
	0
	0
	0
	222
	104
	326
	600
	780
	1380
	576
	684
	1260

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	0/20/5
	108
	0
	0
	2966
	
	0
	0
	0
	222
	104
	326
	600
	780
	1380
	576
	684
	1260

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Э (к)
	
	
	
	470
	
	0
	0
	0
	222
	75
	326
	36
	108
	0
	0
	0
	0

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	-, -, ДЗ
	
	
	
	36
	
	
	
	0
	36
	
	36
	
	
	0
	
	
	0

	МДК.01.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	-, -, -, ДЗ
	
	
	
	182
	
	
	
	0
	78
	104
	182
	
	
	0
	
	
	0

	УП.01
	
	-, -, ДЗ
	
	
	
	144
	
	
	
	0
	108
	
	108
	36
	
	0
	
	
	0

	ПП.01
	
	-, -, -,
ДЗ
	
	
	
	108
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	108
	0
	
	
	0

	ПМ.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Э (к)
	
	
	
	748
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	496
	252
	748
	0
	0
	0

	МДК.02.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	-, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	36
	
	
	
	0
	
	
	0
	36
	
	36
	
	
	0

	МДК.02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	-, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	280
	
	
	
	0
	
	
	0
	280
	
	280
	
	
	0

	УП.02
	
	-, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	180
	
	
	
	0
	
	
	0
	180
	
	180
	
	
	0

	ПП.02
	
	-, -, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	252
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	252
	252
	
	
	0

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Э (к)
	
	
	
	632
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	68
	420
	488
	
	144
	144

	МДК.03.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	-, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	36
	
	
	
	0
	
	
	0
	36
	
	36
	
	
	0

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	-, -, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	164
	
	
	
	0
	
	
	0
	32
	132
	164
	
	
	0

	УП.03
	
	-, -, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	180
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	180
	180
	
	
	0

	ПП.03
	
	-, -, -, -, -, -,ДЗ
	
	
	
	252
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	108
	108
	
	144
	144

	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Э (к)
	
	
	
	468
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	360
	108
	468

	МДК.04.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	-, -, -, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	36
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0
	36
	
	36

	МДК.04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	-, -, -, -, -, -, -,ДЗ
	
	
	
	216
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0
	216
	
	216

	УП.04
	
	-, -, -, -, -, -,ДЗ
	
	
	
	108
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0
	108
	
	108

	ПП.04
	
	-, -, -, -, -, -,ДЗ
	
	
	
	108
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0
	
	108
	108

	ПМ.05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Э (к)
	
	
	
	648
	
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	216
	432
	648

	МДК.05.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	-, -, -, -, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	36
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0
	36
	
	36

	МДК.05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	-, -, -, -, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	252
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0
	180
	72
	252

	УП.05
	
	-, -, -, -, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	144
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0
	
	144
	144

	ПП.05
	
	-, -, -, -, -, -, -, ДЗ
	
	
	
	216
	
	
	
	0
	
	
	0
	
	
	0
	
	216
	216

	Всего (в том числе ПА, ГИА)
	
	
	
	
	5904
	
	612
	828
	1440
	612
	792
	1404
	612
	792
	1404
	612
	756
	1368

	ПА
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	216

	ГИА
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	Консультации на учебную группу по 400 часов в год (всего 400 час.)                                                                                                                         Государственная итоговая аттестация:

Выпускная квалификационная работа
	Всего
	дисциплин и МДК
	612
	828
	1440
	504
	792
	1296
	396
	144
	540
	504
	144
	648

	
	
	учебной практики
	0
	0
	0
	108
	0
	108
	0
	144
	360
	108
	144
	252

	
	
	производственной практики
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	504
	504
	0
	468
	468

	
	
	экзаменов
	0
	2
	2
	0
	3
	3
	0
	2
	2
	0
	2
	2

	
	
	дифф. зачетов
	3
	5
	8
	1
	5
	6
	3
	3
	6
	2
	4
	6

	
	
	зачетов
	1
	1
	2
	1
	1
	2
	1
	3
	4
	2
	2
	4


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

по профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер

	№
	Наименование

	1.
	Кабинеты:

	
	· социально-экономических дисциплин; 

· микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

· товароведения продовольственных товаров;

· технологии кулинарного и кондитерского производства;

· иностранного языка;
· безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

· технического оснащения и организации рабочего места.

	2.
	Лаборатории:

	
	· учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

· учебный кондитерский цех.

	3. 
	Спортивный комплекс:

	
	· спортивный зал;

· открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

· место для стрельбы.

	4.
	Залы:

	
	· библиотека, читальный зал с выходом в Интернет;

· актовый зал.


Раздел 5. Пояснительная записка

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер Краевого государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Южный аграрный техникум» разработан на основе:

· Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»;

· Приказа Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898);

· Приказа 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);

· Приказа 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);

· Приказа 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).

· Приказа Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 

· Приказа Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 

· Приказа Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270).

· Устава КГБПОУ «Южный аграрный техникум».
Организация образовательного процесса осуществляется в соответствии с расписанием занятий, графиком учебного процесса и основной профессиональной образовательной программой по профессии 43.01.09 Повар, кондитер:
· учебный год начинается 1 сентября и заканчивается согласно учебному плану;

· общая продолжительность каникул - 35 недель, в том числе:

· на 1 курсе - 11 недель, в том числе в зимний период - 2 недели;

· на 2 курсе - 11 недель, в том числе в зимний период - 2 недели;

· на 3 курсе - 11 недель, в том числе в зимний период - 2 недели;

· на 4 курсе - 2 недели в зимний период;

· продолжительность учебной недели - шестидневная;

· продолжительность академического часа - 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 400 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;

· на 4 курсе - 100 часов;

· учебная практика продолжительностью 20 недель (720 часов), осуществляется рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей, при прохождении учебной практики  учебная группа делится на 2 подгруппы по 8 - 12 человек при полной наполняемости группы, продолжительность 1 занятия учебной практики) - 6 часов; производственная практика, общей продолжительностью 27 недель (972 часа) проводится концентрированно в 2 периода:

· на 3 курсе - 504 часа;

· на 4 курсе - 468 часов.
на предприятиях в соответствии с заключенными договорами на практику, продолжительность рабочего дня во время производственной практики - 6 часов.
Распределение часов учебной и производственной практики по профессиональным модулям

	Наименование профессионального 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)
	7

семестр

(УП/ПП)
	8

семестр

(УП/ПП)

	ПМ. 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	-
	-
	108/0
	36/0
	-
	-
	-
	-

	ПМ. 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	-
	-
	-
	-
	180/0
	0/252
	-
	-

	ПМ. 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	-
	-
	-
	-
	-
	180/108
	-
	0/144

	ПМ. 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	108/0
	0/108

	ПМ. 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	144/216

	Итого:
	учебная практика (20 недель (720 часов));

производственная практика (27 недель (972 часа))
	
	


· 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 (выпускная квалификационная работа проводится в виде демонстрационного экзамена, который способствует систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности), обязательные требования - содержание заданий выпускной квалификационной работы должны соответствовать результатам освоения одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в основную профессиональную образовательную программу.

Общеобразовательный цикл

Изучение учебных дисциплин общеобразовательного цикла осуществляется рассредоточено, одновременно с освоением основной профессиональной образовательной программы в течение I и II курсов. При проведении лабораторных и практических работ по учебным дисциплинам «Информатика» и «Иностранный язык», учебная группа делится на 2 подгруппы по 8-12 человек при полной наполняемости группы. По завершению первого года обучения проводится экзамен по учебной дисциплине «Химия». По завершению второго года обучения проводятся экзамены по учебным дисциплинам «Русский язык» и «Математика». 

Распределение времени по учебным дисциплинам общеобразовательного цикла по выбору:

	Индекс
	Наименование учебной дисциплины
	Количество часов
	Цель увеличения

	ОУД.19
	Гражданское население в противодействии распространению идеологии терроризма
	36
	Расширение подготовки, определяемой содержанием обязательной части, в соответствии с запросами работодателей и на основании анализа рынка труда

	ОУД.20
	Технология энергоэффективности
	36
	

	ОУД.21
	Основы предпринимательства
	36
	

	ОУД.22
	Основы финансовой грамотности
	36
	

	ОУД.23
	
Основы психологии делового общения
	36
	

	Итого:
	180
	


Общепрофессиональный цикл

Изучение учебных дисциплин общепрофессионального цикла осуществляется на протяжении всего периода обучения, по окончанию первого года обучения проводится экзамен по учебной дисциплине «Техническое оснащение и организация рабочего места». 

Профессиональный цикл

Изучение профессиональных модулей осуществляется рассредоточено в течение всего периода обучения. По окончанию третьего года обучения проводится квалификационный экзамен по ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и по ПМ. 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. По окончанию четвертого года обучения -  квалификационный (комплексный) экзамен по ПМ. 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и по ПМ. 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и квалификационный экзамен по ПМ. 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

Формирование вариативной части ОПОП

Распределение часов вариативной части и резервного времени по учебным дисциплинам общепрофессионального и профессионального циклов.
	
	Наименование учебной дисциплины, междисциплинарного курса
	Количество часов
	Цель увеличения

	ОП.05.
	Основы калькуляции и учета
	4
	Расширение подготовки, определяемой содержанием обязательной части, в соответствии с запросами работодателей и на основании анализа рынка труда

	ОП.10.
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	54
	

	ОП.11.
	Эстетика и дизайн в оформлении кулинарной и кондитерской продукции
	108
	

	ОП.12.
	Организация обслуживания
	72
	

	ПМ. 01.
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	258
	

	ПМ. 02.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	192
	

	ПМ. 03.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	324
	

	ПМ. 04.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	228
	

	ПМ. 05.
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	128
	

	
	72
	Промежуточная аттестация

	Итого:
	1440
	


Формы проведения консультаций
Консультации проводятся по учебным дисциплинам и профессиональным модулям. 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.
