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1.Пояснительная записка

0. Нормативная база реализации ППССЗ

Настоящий учебный план программы подготовки специалистов среднего звена ГАПОУ МО «Губернский колледж» разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №1565 от 09 декабря  2016 года, зарегистрированного Министерством юстиции (рег.44828 от 20 декабря 2016 года) 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования, реализуемого в пределах ППССЗ социально-экономического профиля получаемого профессионального образования.
При составлении учебного плана были использованы следующие материалы:
· Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации».
· Профессиональный стандарт 33.011 «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ № 610н от 08.09.2015 года, 
· Профессиональный стандарт 33.010 «Кондитер» утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ № 597н от 07.09.2015 года,
· Профессиональный стандарт 33.014 «Пекарь» утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ № 914н от 01.12.2015 года.
· Приказ Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования";
· Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 июня 2017 г. N613 "О внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. N 413 "
· Приказ Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. № 1645 "О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования";
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.04.2013 № 291 «Положение о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования;
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 № 464 «Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;
· Приказ Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. № 1580 "О внесении изменений в порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации
от 14 июня 2013 г. № 464";
· Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 "Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ";
· Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 "Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования";
· Письмо Минобрнауки России, Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки от 17 февраля 2014 г. № 02-68 "О прохождении государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего общего образования обучающимися по образовательным программам среднего профессионального образования".
· Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утверждении Перечня профессий и специальностей среднего профессионального образования» 
· Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 марта 2015 г. №06-259 «О направлении рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».
· Рекомендации Федерального государственного автономного учреждения «Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО») по применению в качестве примерных программ для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования.  Протокол № 3 от 21 июля 2015 г.
Регистрационный номер рецензии 381 от 23 июля 2015 г. ФГАУ «ФИРО»
· Положение об учебной и производственной практике студентов (курсантов), осваивающих основные  профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 26 ноября 2009 г. № 673.
· Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования. ФГУ «ФИРО».
· Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 2015 г. № 389 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования».
· Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 01 апреля 2016 г. №06-307 «Об апробации учебного пособия по основам финансовой грамотности»
· Методические рекомендаций по введению учебного предмета «Астрономия» как обязательного для изучения на уровне среднего общего образования (письмо Заместителя министра образования и науки Российской Федерации от 20.06.2017 г. № ТС- 194/08).
· Приказ Министерства образования и науки РФ от 7 июня 2017 г. N 506 "О внесении изменений в федеральный компонент государственных образовательных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования, утвержденный приказом Министерства образования Российской Федерации от 5 марта 2004 г. N 1089"
· Положение о практике обучающихся, осваивающих основные образовательные программы  ГАПОУ МО «Губернский колледж»;
· Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся;
· Положение о подготовке и проведении Государственной (итоговой) аттестации;
· Положение о квалификационном экзамене;
· Положение об организации  самостоятельной работы обучающихся.



0. Организация учебного процесса и режима занятий
1.2.1.Учебный план ППССЗ составлен совместно с работодателями с учетом направленности на удовлетворение потребностей регионального рынка труда и работодателей. В рабочих учебных программах всех дисциплин и профессиональных модулей конкретизированы конечные результаты обучения в виде компетенций, сформированных приобретаемым практическим опытом, умениями и знаниями. Четко сформулированы требования к результатам их освоения, спланирована эффективная самостоятельная работа обучающихся в сочетании с совершенствованием управления ею со стороны преподавателей.
1.2.2. Учебный год начинается с 1 сентября и заканчивается согласно с графиком учебного процесса по данной специальности.
Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы и консультации.
1.2.3.Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академических часов в неделю.
1.2.4.Максимальный объем нагрузки при прохождении практики составляет 36 часов в неделю. 
1.2.5. Продолжительность учебной недели составляет 6 учебных дней с учетом времени на самоподготовку.
1.2.6.Занятия организуются как парами, так и отдельными часами. Продолжительность учебного часа составляет 45 минут.
1.2.7. Общий объем каникулярного времени составляет 34 недели:
- на первом курсе 11 недель, в том числе 2 недели в зимний период;
- на втором курсе 10 недель, в том числе 2 недели в зимний период;
- на третьем  курсе 11 недель, в том числе 2 недели в зимний период;
- на четвертом курсе 2 недели в зимний период.
1.2.8. Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС СПО.
1.2.9. Предусматривается выполнение курсовых работ по одному междисциплинарным курсам:
МДК.02.02 Процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента.
Выполнение курсовой работы  рассматривается как вид учебной работы по профессиональному модулю профессионального цикла и реализуется в пределах времени, отведенного на её изучение.
1.2.11. Дисциплина  «Физическая культура»  предусматривает еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной работы (за счёт различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях).
1.2.12. По дисциплине «Безопасность жизнедеятельности» объем часов на дисциплину составляет 68 часов, из них на освоение основ военной службы - 48 часов. На втором курсе при освоении дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 70 процентов учебного времени дисциплины, отведено основам медицинских знаний для подготовки девушек 
1.2.13. Для закрепления знаний  и формирования умений спланированы лабораторные и практические работы. Выполнение лабораторных и практических работ - в форме формализованного наблюдения, оценки результатов выполнения практических работ и оценки отчётов по лабораторным работам
1.2.14. В процессе реализации  образовательной программы предусмотрены  следующие виды практик: учебная  и производственная, преддипломная практики. Учебная и производственная практика входят в программу профессиональных модулей и проводятся концентрированно и рассредоточено при условии обеспечения связи между содержанием практики и результатами обучения в рамках профессиональных модулей. Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются по каждому виду практики. Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

Порядок проведения учебной и производственной практики:
	№
п/п
	Вид практики
	Наименование практики
	№
 ПМ
	Форма проведения

	Коли-чество недель/часов

	Семестр

	1
	Учебная
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 
	ПМ 01
	рассредоточено
	2/72
	        4

	
	
	Т  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей, различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания




	ПМ 02
	рассредоточено
	3/108
	5,6

	
	
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей, различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	ПМ 03
	рассредоточено
	2/72
	5,6

	
	
	 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





	ПМ 04
	рассредоточено
	1/36
	7

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





	ПМ 05
	рассредоточено
	4/144
	8

	
	
	  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	ПМ 06
	
	
	

	
	
	Выполнение работ по профессии 
16675 Повар
	
ПМ 07
	Концентрированно рассредоточено
	2/72

2/72
	2

3/4

	2
	Производственная
(по профилю специальности)


	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	ПМ 01
	концентрировано
	3/108
	4

	
	
	     Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей, различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
 
	ПМ 02
	концентрировано
	4/144
	6

	
	
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей, различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	ПМ 03
	концентрировано
	2/72
	6

	
	
	  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
	ПМ 04
	концентрировано
	2/72
	7

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

	ПМ 05
	концентрировано
	3/108
	8

	
	
	  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	ПМ 06
	концентрировано
	3/108
	7

	
	
	Выполнение работ по профессии 
16675 Повар
	
ПМ 07
	концентрировано
	3/108
	4

	
	
	
	

	

	
	
	

	Всего

	36/1296
	

	3

	Преддипломная 
практика
	
	Концентрировано
	4/144
	8



1.2..15. Реализация ППССЗ должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. Преподаватели получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
1.2.16. ППССЗ обеспечивается учебно-методической документацией по всем дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ППССЗ. Внеаудиторная работа сопровождается методическим обеспечением и обоснованием расчета времени, затрачиваемого на ее выполнение. Реализация ППССЗ обеспечивается доступом каждого обучающегося к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ППССЗ. Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к сети Интернет. Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине профессионального учебного цикла и одним учебно-методическим печатным и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая электронные базы периодических изданий). Библиотечный фонд планируется укомплектовать печатными и электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по дисциплинам всех учебных циклов, изданной за последние 5 лет. Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1 - 2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. Каждому обучающемуся обеспечен доступ к комплектам библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований российских журналов. Обучающимся планируется предоставить возможность оперативного обмена информацией с российскими образовательными организациями, иными организациями и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным ресурсам информационно-телекоммуникационной сети "Интернет".
Для сопровождения учебного процесса используются лицензионные электронные пособия: 
1. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы. ЭУМК – М.: Академия, 2016 год, 20 единиц.
2. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. – М.: Академия, 2016 год; 20 единиц.
3. Самородова И.П.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. – М.: Академия, 2016 год; 20 единиц.
4. Соколова Е.И..,Приготовление блюд из овощей и грибов. – М: Академия, 2016 год; 20 единиц.
5. Косолапова Н.В.Безопасность жизнедеятельности. ЭУМК – М.: Академия, 2014 год; 20 единиц.
6. Корнеева Н.В.Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста. ЭУМК – М.: Академия, 2014 год;
7. Корнеева Н.В., Приготовление блюд из рыбы. ЭУМК – М.: Академия, 2014 год;
8. Корнеева Н.В., Приготовление и оформление холодных блюд и закусок. – М.: Академия, 2014 год, 20 единиц;
9. Корнеева Н.В. Приготовление супов и соусов – М.: Академия, 2014 год, 20 единиц.
1.2.17.Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующих учебных дисциплин, как традиционными, так  и инновационными методами, включая компьютерные технологии. Виды и примерные сроки проведения текущего контроля успеваемости обучающихся устанавливаются рабочей программой дисциплины.
0.  Общеобразовательный цикл 
Данный раздел может существовать только как часть учебного плана, сформированного для студентов, обучающихся на базе основного общего образования, и основывается на «Разъяснениях по реализации ФГОС среднего общего образования (профильное обучение) в пределах ОПОП СПО, формируемых на основе ФГОС СПО».
В первый  и второй год обучения обучающиеся получают общеобразовательную подготовку, которая позволяет приступить к освоению программы подготовки специалистов среднего звена.
Общеобразовательная программа среднего общего образования реализуется в пределах программы подготовки специалистов среднего звена с учетом социально-экономического  профиля профессионального образования в соответствии со следующими нормативными документами:
Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 марта 2015 го. №06-259 «О направлении рекомендаций по организации получения среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования» 
Рекомендации Федерального государственного автономного учреждения «Федеральный институт развития образования» (ФГАУ «ФИРО») по применению в качестве примерных программ для реализации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования.  Протокол № 3 от 21 июля 2015 г. Регистрационный номер рецензии 381 от 23 июля 2015 г. ФГАУ «ФИРО»
Приказ Министерства образования и науки РФ от 7 июня 2017 г. N 506 "О внесении изменений в федеральный компонент государственных образовательных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования, утвержденный приказом Министерства образования Российской Федерации от 5 марта 2004 г. N 1089"
Методические рекомендаций по введению учебного предмета «Астрономия» как обязательного для изучения на уровне среднего общего образования (письмо Заместителя министра образования и науки Российской Федерации от 20.06.2017 г. № ТС- 194/08).
Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 июня 2017 г. N613 "О внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. N 413 "
В связи с сокращением числа изучаемых общеобразовательных дисциплин в соответствии с приказ Министерства образования и науки РФ от 29 июня 2017 г. N613 до 12 учебных предметов и рекомендациями предусматривать изучение не менее одного учебного предмета из каждой предметной области, определенной образовательным Стандартом. Для включение во все учебные планы являются учебные предметы: «Русский язык», «Литература», «Иностранный язык», «Математика», «История», «Физическая культура», «Основы безопасности жизнедеятельности», «Астрономия», всего 8 дисциплин. 
Часы на изучение учебной дисциплины «Астрономия» выделены за счет перераспределения часов внутри учебного плана в рамках нормативов учебной нагрузки.
На социально-экономическом профиле в соответствии с Рекомендациями 2015 года следует изучать математику, которая уже включена как дисциплина из предметной области, а так же «Информатику», «Экономику» и «Право», что составляет 11 учебных предметов и исключает изучение других общеобразовательных дисциплин. Однако интегрированное изучение дисциплины «Обществознание» включающие в себя «Экономику» и «Право» позволяет включить в учебный план дисциплину «Естествознание», и тем самым обеспечить возможности обучающим осваивать дисциплины «Физика», «Химия» и «Биология», которые необходимы для поступления в ВУЗ, по специальности «Технология продукции общественного питания», а «Обществознание» - на «Экономическое отделение». Такое распределение дисциплин в учебном плане дает возможность, обучающимся, на непрерывное образование в профессиональной области, в соответствии с современными требованиями к специалисту, а именно «Образование через всю жизнь».
Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводят в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии.
Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты - за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, экзамены — за счет времени, выделенного ФГОС СПО.
Экзамены проводят по русскому языку, математике, иностранному языку, информатике,  обществознанию. По русскому языку и математике – в письменной форме, по иностранному языку, информатике и обществознанию – в устной.

0. Формирование вариативной части ППССЗ
1.4.1. Обязательная часть основной программы подготовки специалистов среднего звена по циклам составляет около 70% от общего объема времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть составляет 30% и дает возможность расширения и углубления подготовки, определяемой содержание обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами рынка труда и возможностями продолжения образования.
На основании Письма Министерства образования и науки Российской Федерации «Об апробации учебного пособия по основам финансовой грамотности» от 01 апреля 2016 г. №06-307, в целях формирования у обучающихся, по образовательным программам СПО культуры финансового поведения в цикл ОГСЭ вводится учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда», за счёт вариативных часов с максимальной нагрузкой 41 час. Оставшиеся часы  вариативной части в объёме 1255 часа использованы для  введения новых дисциплин «Духовное краеведение Подмосковья», «Математика», «Предпринимательская деятельность» (конкретизация введенных дисциплин с обоснованием представлена в таблице  1.4.3.) и для более глубокого изучения тем учебных дисциплин, междисциплинарных курсов ППССЗ, что даёт возможность углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной частью, получения дополнительных умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспобности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования на следующем уровне

1.4.2. Распределение вариативной части представлено в таблице: 

	Индексы циклов и обязательная учебная нагрузка по циклам во ФГОС, часов



	Распределение вариативной части (ВЧ) по циклам, часов

	
	Всего количество часов по рабочему учебному плану


	В том числе

	
	
	На увеличение объема обязательных дисциплин/МДК
	На введение дополнительных дисциплин (МДК)

	ОГСЭ.00
	597
	64
	101

	ЕН.00
	256
	4
	72

	ОП.00
	841
	141
	88

	ПМ.00
	2230
	826
	-

	Вариативная часть (ВЧ)
	1296
	1035
	261



1.4.3.Конкретизация введенных дисциплин с обоснованием  представлена в таблице.

	Циклы
	Наименование дисциплины вариативной части
	Кол-во часов обязательной учебной нагрузки по УП ППССЗ
	Основные результаты изучения дисциплин вариативной части и краткое обоснование необходимости их введения (увеличения объёма обязательной части цикла)

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	597
	

	ОГСЭ.В.06
	Духовное краеведение Подмосковья
	60
	Уметь:
- сравнивать исторические события в крае и России в целом, давать оценку событиям и их значению для истории края;
- работать с различными источниками, в том числе фото- и видеоматериалами, архивными документами, периодикой и др.; критически анализировать источники, авторские суждения по поводу спорных фактов региональной истории и культуры; 
- проводить самостоятельную 

исследовательскую работу и представлять ее результаты;
- грамотно и аргументировано доказывать свою точку зрения, вести диалог на принципах равенства и взаимоуважения. 
- пользоваться православной терминологией при анализе художественно-духовного произведения;
Знать:
- важнейшие события, хронологические рамки, последовательность расположения во времени событий, происходивших на территории Московской области;
- историю принятия и распространения христианства на землях Московского края; 
- особенности православной культуры, каноны написания икон, особенности религиозной живописи, архитектурные особенности православных храмов; 
- письменные источники христианской православной культуры; 
- важнейшие святыни Подмосковья и их расположение на территории Московской области;
Обоснование:
Полученные знания и умения позволят 
Формированию качеств патриотизма и гражданственности, ответственному, уважительному отношению к святыням родной земли, к наследию отечественной и мировой культуры, любви к отечественной истории, осознанию себя потомками славного прошлого России и Подмосковья

	ОГСЭ.В.07
	Эффективное поведение на рынке труда
	41
	Уметь:
 - получать информацию о путях совершенствования профессионального образования и трудоустройства в Московской области;
- анализировать изменения, происходящие на региональном рынке труда, и учитывать их в своей профессиональной деятельности;
 - строить план реализации карьеры;
 - составлять и оформлять резюме и портфолио как формы самопрезентации для получения профессионального образования и трудоустройства;
 - давать ответы на возможные вопросы работодателя;
 - предотвращать и разрешать возможные конфликтные ситуации при трудоустройстве; 
 - организовывать диалог, 
- корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального работодателя;
 - оперировать понятиями «горизонтальная карьера» и «вертикальная карьера»; 
 - объяснять причины, побуждающие работника к построению карьеры;
 - анализировать (формулировать) запрос на внутренние ресурсы для профессионального роста в заданном (определенном) направлении;
 - давать оценку в соответствии с трудовым законодательством законности действий работодателя и работника в произвольно заданной ситуации, пользуясь Трудовым кодексом РФ и нормативными правовыми актами.
Знать:
 - проблемы труда в современных социально-экономических условиях;
 - возможности социальной защиты населения на рынке труда;
 - содержание понятия «карьера», типология карьеры, стратегия карьерного роста;
 -основы проектирования карьерного и профессионального роста личностного развития;
 - основные этапы трудоустройства;
 - принципы составления резюме и портфолио;
 -технологию приёма на работу;
 - способы поиска работы;
 - этику и психологию делового общения;
 - понятие, виды, формы и способы адаптации;
 - выбор оптимальных способов презентаций полученных результатов.
Обоснование:
Освоенные навыки (умения) способствуют формированию культуры финансового поведения на рынке труда

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	256
	

	ЕН.01
	Математика
	72
	Уметь:
-выполнять арифметические действия над числами, сочетая устные и письменные приёмы; находить приближённые значения величин и погрешности вычислений (абсолютная и относительная); сравнивать числовые выражения;
-находить значения корня, степени, логарифма, тригонометрических выражений на основе определения, используя при необходимости инструментальные средства; пользоваться приближённой оценкой при практических расчётах;
-выполнять преобразования выражений, применяя формулы, связанные со свойствами степеней, логарифмов, тригонометрических функций
- решать рациональные, показательные, логарифмические, тригонометрические уравнения, сводящиеся к линейным и квадратным, а так же аналогичные неравенства и системы;
- использовать графический метод решения уравнений и неравенств;
- составлять и решать уравнения и неравенства, связывающие неизвестные величины в текстовых (в том числе прикладных) задачах.
Знать:
-значение математической науки для решения задач, возникающих в теории и практике; 
-широту и в то же время ограниченность применения математических методов к анализу и исследованию процессов и явлений в природе и обществе;
-значение практики и вопросов, возникающих в самой математике для формирования и развития математической науки; историю развития понятия числа, создания математического анализа, возникновения и развития геометрии;
Обоснование:
Освоенные навыки (умения) формируют логическое мышление и способность применять закон логики математических рассуждений  во всех областях человеческой деятельности;


	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	841
	

	ОПД.09
	Предпринимательская деятельность
	88
	Уметь:
— разрабатывать и реализовывать предпринимательские бизнес-идеи;
— формировать инновационные бизнес-идеи на основе приоритетов развития Московской области;
— ставить цели в соответствии с  бизнес-идеями, решать организационные вопросы создания бизнеса;
— формировать пакет документов для получения государственной поддержки малого бизнеса;
— начислять уплачиваемые налоги, заполнять налоговые декларации;
— оформлять в собственность имущество;
— формировать пакет документов для получения кредита;
— проводить отбор, подбор и оценку персонала, оформлять трудовые отношения;
— анализировать рыночные потребности и спрос на новые товары и услуги;
— обосновывать ценовую политику;
— выбирать способ продвижения товаров и услуг на рынок;
— составлять бизнес-план на основе современных программных технологий.
Знать:
— понятие, функции  и  виды предпринимательства;
— задачи государства и Московской области по формированию социально ориентированной рыночной экономики;
— особенности предпринимательской деятельности в Московской области в условиях кризиса;
— приоритеты развития Московской области как источника формирования инновационных бизнес-идей;
— порядок постановки целей бизнеса и организационные вопросы его создания;
— правовой статус предпринимателя, организационно-правовые формы юридического лица и этапы процесса его образования;
— правовые формы организации частного, коллективного и совместного предпринимательства;
— порядок лицензирования  отдельных видов деятельности;
— деятельность контрольно-надзорных органов, их права и обязанности;
— юридическую ответственность предпринимателя;
— нормативно-правовую базу, этапы государственной регистрации субъектов малого предпринимательства;
— формы государственной поддержки малого бизнеса;
— систему нормативного регулирования бухгалтерского учета на предприятиях малого бизнеса и особенности его ведения;
— перечень, содержание и порядок формирования бухгалтерской финансовой и налоговой отчетности;
— системы налогообложения, применяемые субъектами малого и среднего бизнеса, порядок исчисления уплачиваемых налогов;
— порядок формирования имущественной основы предпринимательской деятельности;
— виды и формы кредитования малого предпринимательства, программы региональных банков по кредитованию субъектов малого предпринимательства;
— порядок отбора, подбора и оценки персонала, требования трудового законодательства по работе с ним;
— ценовую политику в предпринимательстве;
— сущность и назначение бизнес-плана, требования к его структуре и содержанию;
— методики составления бизнес-плана и оценки его эффективности.
Обоснование:
Освоенные умения и знания позволят:
- сформулировать понятийный аппарат, составляющий конструкцию предпринимательской деятельности;
- раскрыть сущность предпринимательской идеи и предпринимательского решения;
- раскрыть роль и место малых предприятий в современных экономических условиях функционирования;
- раскрыть основной смысл, показать цели и задачи внутрифирменного предпринимательства;
- изложить основные принципы и раскрыть содержание бизнес-плана предпринимательской единицы;
- изложить основы формирования культуры предпринимательства и экономической оценки ее уровня;
- изложить принципы и методы оценки эффективности предпринимательской деятельности;
- изложить основные виды и формы предпринимательской деятельности.






1.5.Порядок аттестации обучающихся
1.5.1.Промежуточная аттестация проводится в форме  зачетов по физической культуре, дифференцированных зачетов, экзаменов. Результаты экзаменов и дифференцированных зачетов определяются следующими оценками: «отлично», «хорошо»,   «удовлетворительно»,   «неудовлетворительно».   Результаты недифференцированных зачетов оцениваются: «зачтено», «не зачтено». Основой для определения оценки на экзаменах служит объем и уровень усвоения студентами материала, предусмотренного рабочей программой соответствующей дисциплины. При освоении профессиональных модулей формой промежуточной аттестации  по  модулю  является  экзамен, демонстрационный экзамен,  при  освоении  программ междисциплинарных курсов МДК является дифференцированный зачет. 
Формы аттестации отражены в учебном плане специальности и за один год не превышают 8 экзаменов и 10 дифференцированных зачетов по дисциплинам, МДК и модулям.
1 семестр: 
ОУД.05 Физическая культура – зачет.
2 семестр:
ОУД.01 Русский язык – дифференцированный зачёт;
ОУД.03 Иностранный язык – экзамен;
ОУД.05 Физическая культура – дифференцированный зачёт;
ОУД.06 ОБЖ – дифференцированный зачет;
ОУД.07 Обществознание – дифференцированный зачет;
ОУД.08 Естествознание – дифференцированный зачет
ОУД.09 География - дифференцированный зачет;
ОУД.11 Математика – дифференцированный зачёт;
ОУД.12 Информатика – экзамен;
ОУД.13 Экономика – дифференцированный зачет;
ОУД.14 Право – дифференцированный зачет;
ОПД.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве – дифференцированный зачет;
ОПД.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья – экзамен;
ОПД.08 Охрана труда – экзамен.
МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовление полуфабрикатов для блюд массового спроса – дифференцированный зачёт.
3 семестр:
ОУД.08 Естествознание – дифференцированный зачет
ОГСЭ.04 Физическая культура – зачёт;
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов – дифференцированный зачёт; 
4 семестр:
ОУД.01 Русский язык – экзамен; 
ОУД.02 Литература – дифференцированный зачёт;
ОУД.04 История – дифференцированный зачёт; 
ОУД.08 Естествознание – дифференцированный зачет
ОУД.11 Математика – экзамен;
ОГСЭ.03 Иностранный язык – дифференцированный зачет;
ОГСЭ.04 Физическая культура – дифференцированный зачет;
ОГСЭ.05 Психология общения – дифференцированный зачёт;
ОПД.03 Техническое оснащение организаций питания – дифференцированный зачёт;
ОПД.04 Организация обслуживания – экзамен;
ОПД.06 Правовые основы в профессиональной деятельности – дифференцированный зачёт;
ОПД.10 Безопасность жизнедеятельности – дифференцированный зачёт;
ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента – экзамен;

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов – дифференцированный зачёт;
Учебная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*);
Производственная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*); 
ПМ.07 Выполнение работ по профессии Повар – экзамен
МДК.07.02 – Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и её отпуск – дифференцированный зачёт.
5 семестр:
ОГСЭ.04 Физическая культура – зачет;
МДК.02.01 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента – дифференцированный зачёт;
МДК.03.01 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента – дифференцированный зачёт;
Учебная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*);
Производственная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*); 

6 семестр:
ОГСЭ.02  История – дифференцированный зачет;
ОГСЭ.03  Иностранный язык – дифференцированный зачет;
ОГСЭ.04  Физическая культура – дифференцированный зачет;
ОГСЭ.07 Эффективное поведение на рынке труда – дифференцированный зачет;
ЕН.01 Математика – дифференцированный зачёт;
ЕН.02 Экологические основы природопользования – дифференцированный зачёт;
ЕН.03 Химия -  экзамен;
ОПД.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности – экзамен;
ОПД.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга – дифференцированный зачёт;
ОПД.09 Предпринимательская деятельность – дифференцированный зачёт;
ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания – экзамен; 
МДК.02.02 Процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента – дифференцированный зачёт;
Учебная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*);
Производственная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*); 

ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания – экзамен; 
МДК.03.02 Процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента – дифференцированный зачёт;
Учебная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*);
Производственная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*); 

7 семестр:
ОГСЭ.04 Физическая культура – зачет;
МДК.04.01. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных, горячих десертов, напитков сложного ассортимента – дифференцированный зачет;
Учебная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*);
Производственная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*); 

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента – дифференцированный зачёт;
Учебная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*);
Производственная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*); 

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчинённого персонала – экзамен;
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельности подчинённого персонала – дифференцированный зачёт;
Учебная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*);
Производственная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*); 

8 семестр:
ОГСЭ.03 Иностранный язык – дифференцированный зачет;
ОГСЭ.04 Физическая культура – дифференцированный зачет;
ОПД.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга» - экзамен;
ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания – экзамен;
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных, горячих десертов, напитков сложного ассортимента – дифференцированный зачёт
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 – экзамен;
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента – дифференцированный зачёт
Учебная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*);
Производственная практика – дифференцированный зачёт (ДЗ*); 

Если в учебном плане не отражена форма промежуточной аттестации, итоговая семестровая оценка выставляется по текущим оценкам (если изучение дисциплины продолжается). ДЗ* предполагает проведение комплексного дифференцированного зачёта.
Колледжем создаются условия для максимального приближения программ текущей и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплинам и междисциплинарным курсам профессионального цикла к условиям их будущей профессиональной деятельности для чего кроме преподавателей конкретной дисциплины (междисциплинарного курса) в качестве внешних экспертов привлекаться работодатели, преподаватели, читающие смежные дисциплины.
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях:
· оценка уровня освоения дисциплин;
· оценка компетенций обучающихся.
1.5.2.Государственная (итоговая) аттестация составляет 6 недель и включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы. Обязательное требование – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.
Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится в соответствии с Положением о ГИА Губернского  колледжа в форме защиты выпускной квалификационной работы. В соответствии с ФГОС СПО на подготовку к ГИА отводится 4 недели после завершения преддипломной практики и в течение 2-х недель проводится защита работы по специальному графику в присутствии государственной экзаменационной комиссии.
В ходе подготовке к Государственной итоговой аттестации проводятся обзорные лекции, индивидуальные и групповые консультации по выполнению выпускной квалификационной работы.




1.6. Инклюзивное образование.   
1.6.1. Настоящий учебный план разработан с учетом Методических рекомендаций по разработке и  реализации адаптированных образовательных программ СПО в целях обеспечения прав инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья на получение среднего профессионального образования, а также реализации специальных условий для обучения данной категории обучающихся, и ориентирован на решение следующих задач:
-повышение уровня доступности и качества среднего профессионального образования для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья с целью достижения ими результатов, установленных ФГОС СПО;
-возможности формирования индивидуальной образовательной траектории  для  данной  категории обучающихся с использованием различных форм обучения, в том числе с использованием дистанционных технологий и электронного обучения, что способствует развитию инклюзивного образования, то есть обеспечению равного доступа к образованию  всех обучающихся с учетом разнообразия особых образовательных потребностей и индивидуальных возможностей.
	Наименование

	Кабинеты:

	русского языка и литературы

	биологии и географии

	истории и общественных дисциплин

	математики

	информатики и ИКТ

	социально-экономических дисциплин; 

	микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

	иностранного языка;

	информационных технологий в профессиональной деятельности;

	безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	Лаборатории:

	химии

	организации обслуживания;

	технического оснащения кулинарного и кондитерского производства.

	Мастерские:

	Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков.

	Учебный кондитерский цех.

	Залы:

	библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

	актовый зал;

	спортивный зал        
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	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 профилю специальности
	преддипломная
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	I курс
	38
	1
	
	
	2
	
	11
	52

	II курс
	31
	5
	4
	0
	2
	0
	10
	52

	III курс
	30
	3
	7
	0
	1
	0
	11
	52

	IV курс
	16
	5
	8
	4
	2
	6
	2
	43

	Всего в неделях
	115
	14
	19
	4
	7
	6
	34
	199

	Всего  в часах
	4140
	504
	684
	144
	252
	216
	
	

	Итого  в часах за весь период обучения
	5940
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image5.emf
МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента

дз* 126

171 45 70 76 56 20 95 70 25 171

УП.05

Учебная практика

дз* 144

144 144 144 144 144

ПП.05

Производственная  практика (практика 

по профилю специальности) 

дз* 108

108 108 108 108 108

ПМ.06

Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала

э 204

216 12 148 216 204 12 0 0 0 216

МДК.06.01

Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала

дз* 96

108 12 40 108 96 12 108

УП.06

Учебная практика

0

0 0 0 0

ПП.06

Производственная  практика (практика по 

профилю специальности) 

дз* 108

108 108 108 108 108

ПМ.07

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностей служащих.                             

По профессии Повар 

эк 367

379 12 209 66 60 6 94 92 2 160 53 51 2 166 164 2 219

МДК.07.01

Технологические процессы 

механической кулинарной обработки 

сырья и приготовления полуфабрикатов 

для блюд массового спроса

дз 30

32 2 15 32 30 2 32 0

МДК.07.02

Технологические процессы  

приготовления кулинарной продукции 

массового спроса и её отпуск

дз* 85

95 10 50 34 30 4 22 20 2 56 17 15 2 22 20 2 39

УП.07

Учебная практика

дз дз* 144

144 144 72 72 72 36 36 36 36 72

ПП.07

Производственная  практика

дз* 108

108 108 108 108 108

ПА

Промежуточная аттестация 252

252 72 72 36 72

ПДП

Преддипломная практика 144

144 144

Всего по учебным дисциплинам и 

профессиональным модулям

5102 5328 226 677 2022 30 612 594 18 792 779 13 1404 612 592 20 828 802 26 1440 612 568 44 828 795 29 1440 612 566 46 432 402 30 1044

ГИА

Государственная итоговая аттестация

216

216

216

ИТОГО по учебному плану с промежуточной 

аттестацией

5940 1476 1512 1476 1116

612 594 18 720 707 13

1332

576 556 20 504 478 26

1080

540 496 44 504 471 29

1044

396 350 46 180 150 30

576

72 72

72

36 36 108 108

144

72 72 108 108

180

36 36 144 144

180

0

0 216 216

216

216 216

216

180 180 108 108 288

144

4

4

7

7

4

4

2 2

4

10

10

1 9

10

2 8

10

4 2

6

1 1

2

1 1 2 1 1 2 1 1 2

Выполнение ВКР с     18.05    по   14.06   (всего  4 недели)

Защита ВКР с   15.06    по  28.06      (всего  2  недели)

Всего

Дисциплин и МДК                  4032

Учебная практика                    576

Преддипломной практики       144

Часы всего включают самостоятельную работу не более 30%

Объём нагрузк на промежуточную аттестацию включает нагрузку предусмотренную на консультации

Диф.зачетов



Государственная (итоговая) аттестация



Производственная практика   720

Экзаменов

Зачетов и ДЗ по физкультуре

1. Программа углубленной подготовки

1.1. Выпускная квалификационная работа


image1.emf
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 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 К К У :: :: К К К К К К К К К

У У У У У У У У У У У У

У У У У У У У У У У У У У У У У У У У У У У У У У

У У У У У У У У У У У У У У У У У У У У

Обучение по дисциплинам и МДК

У

Учебная практика

А

Подготовка к ГИА

::

Промежуточная аттестация

П

Производственная практика

И

Государственная итоговая аттестация

К

Каникулы

Х

Преддипломная практика

*

Неделя отсутствует

* * * * * ::

Календарный учебный график

* * * Х Х Х Х П П П П П :: И А А А А А А

К К К К :: К П

*

К К К К П П



П П К К

К К IY П П П

К К К К

III



:: :: К К К К П П П П



У



27 авг.-2 сент.

сентябрь

3-9

10-16 17-23 24-30

29 окт.-4 ноябр.

ноябрь

5-11

12-18 19-25

октябрь

1-7

8-14

15-21 22-28

31 дек.-6 янв.

7-13

14-20 21-27

26 ноябр.-2 дек.

3-9

10-16 17-23

22-28

4-10

11-17 18-24

28 янв.-3 февр.

4-10

11-17

февраль

18-24

29 апр.-5 мая

6-12

13-19

май

20-26 25-31

1-7

8-14

15-21

апрель

24-30

июль

1-7

8-14

15-21 17-23

22-28

июнь

17 мая-2 июня

3-9

10-16

августа

29июля-4 авг.

5-11

12-18 25-31

25 февр.-3 март

март

К

Курс

Обозначения

II К

24-30

декабрь январь


image2.emf
РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН  43.02.15 Поварское и кондитерское дело - 3 года 10 месяцев

итого         

1 курс

итого         

2 курс

итого           

3 курс

итого            

4 курс

Самостоятельная 

работа

ЛПЗ без деления

ЛПЗ с делением

курс. работа 

(проект)

аудиторная            

работа 

Самостоятельная 

работа

аудиторная            

работа 

Самостоятельная 

работа

39

аудиторная            

работа 

Самостоятельная 

работа

аудиторная            

работа 

Самостоятельная 

работа

40

аудиторная            

работа 

Самостоятельная 

работа

аудиторная            

работа 

Самостоятельная 

работа

40

аудиторная            

работа 

Самостоятельная 

работа

аудиторная            

работа 

Самостоятельная 

работа

29 10

17

17 17

22 22 22 17 17 17 23 23 23 17 17 17 23 23 23 17 17 17 12 12 12 29

Общееобразовательный цикл 1404

1404

0 276 197 0 441 441 0 572 572 0 1013 230 230 0 161 161 0 391

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Базовые образовательные 

дисциплины

842 842 0 186 117 0 230 230 0 367 367 0 597 145 145 0 100 100 0 245

ОУД.01  Русский язык

э 102 102 0

15 17 17 22 22 39 17 17 46 46 63

ОУД.02 Литература

дз 117 117 0

11 17 17 20 20 37 54 54 26 26 80

ОУД.03 Иностранный язык

э 117 117 0

117 34 34 83 83 117

ОУД.04 История дз 117 117 0 20 17 17 34 34 51 38 38 28 28 66

ОУД.05 Физическая культура

з дз 117 117 0

102 51 51 66 66 117

ОУД.06

Основы безопасности 

жизнедеятельности

дз 70 70 0 13 17 17 53 53 70

ОУД.07 Естествознание

дз дз дз 166 166 0

15 60 60 70 70 130 36 36 36

ОУД.08 Астрономия

дз 36 36 0

10 17 17 19 19 36

Профильные общеобразовательные  

дисциплины

523 523 0 90 80 211 211 0 143 143 0 416 85 85 0 61 61 0 146

ОУД.09 Математика

дз э 234 234 0

70 83 83 62 62 145 51 51 38 38 89

ОУД.10 Информатика э 100 100 0 80 51 51 49 49 100

ОУД.11 Обществознание

дз э 189 189 0

20 60 60 72 72 132 34 34 23 23 57

Дополнительные 

общеобразовательные дисциплины

39 39

17 17 22 22 39

УД.12

Основы проектной деятельности/ 

История родного края

дз 39 39

17 17 22 22 39

ОГСЭ.00

Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл

567

585

18 93 326 0 0 0 0 0 0 0 0 130 126 4 94 92 2 224 147 139 8 130 126 4 277 44 44 0 40 40 0 84

ОГСЭ.01 Основы философии дз 42 48 6

13

34 30 4 14 12 2 48

ОГСЭ.02 История

дз 54 60 6

24

34 30 4 26 24 2 60

ОГСЭ.03

Иностранный язык в профессиональной 

деятельности

дз 168 168 0

168 34 34 38 38 72 34 34 22 22 56 22 22 18 18 40

ОГСЭ.04 Физическая культура з

дз з дз з дз 164 164 0

158 28 28 32 32 60 28 28 32 32 60 22 22 22 22 44

ОГСЭ.05 Психология общения

дз 44 44 0

16 34 34 10 10 44

ОГСЭ.06 Духовное краеведение Подмосковья

дз 54 60 6

24 34 30 4 26 24 2 60

ОГСЭ.07 Эффективное поведение на рынке труда

дз 41 41 0

16 17 17 24 24 41

ЕН.00

Математический и общий 

естественнонаучный цикл

244 256 12 66 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 102 96 6 154 148 6 256 0 0 0 0 0 0 0

ЕН.01 Математика

дз 64 72 8

30 34 30 4 38 34 4 72

2018 -2019 учебный год - ПКД-11,               2019-2020 учебный год - ПКД-21,                       2020-2021 учебный год - ПКД-31,                   2021-2022 учебный год - ПКД-41

в том числе

ВСЕГО

в том 

числе

в том числе

ВСЕГО

в том числе

ВСЕГО

в том числе

ВСЕГО

в том 

числе

ВСЕГО

в том числе

ВСЕГО

в том 

числе

ВСЕГО

6 семестр 8 семестр

22  

недели

17 недель 23 недель 17 недель 17 недель 23 недель

12  

недель

7 семестр

Обязательная аудиторная нагрузка



Индекс

3 4 8 1 2 6 7

Элементы учебного процесса, в т.ч. учебные 

дисциплины, профессиональные модули, 

междисциплинарные курсы

Формы промежуточной аттестации

Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам  (час. в семестр)



5



1 семестр 2  семестр

Всего

в том числе

17    

недель

ВСЕГО

Производственная практика 

(преддипломная)    

Государственная итоговая 

аттестация

Учебная нагрузка обучающихся (час.)

3   семестр 4 семестр 5 семестр Обязательная учебная нагрузка
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ЕН.02

Экологические основы 

природопользования

дз 36 40 4 17 15 2 23 21 2 40

ЕН.03 Химия

э 144 144 0

36 51 51 93 93 144

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 774

848

74 242 72 0 105 93 12 126 115 11 231 136 124 12 146 134 12 282 119 111 8 137 127 10 256 34 30 4 45 40 5 79

ОПД.01

Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена 

дз

64

74 10 32 34 30 4 40 34 6 74

ОПД.02

Организация хранения и контроль 

запасов и сырья

э 96 104 8 34 34 30 4 70 66 4 104

ОПД.03

Техническое оснащения организации 

питания

э 64 72 8 27 34 30 4 38 34 4 72

ОПД.04 Организация обслуживания

э 64 72

8 34 34 30 4 38 34 4

72

ОПД.05

Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга

э 134 151 17 42 34 30 4 38 34 4 72 34 30 4 45 40 5 79

ОПД.06

Правовые основы в профессиональной 

деятельности

дз 62 70

8 15 34 30 4 36 32 4 70

ОПД.07

Информационные технологии в 

профессиональной деятельности

э 96 96 0 72 51 51 45 45 96

ОПД.08 Охрана труда

э 48 53

5 10 37 33 4 16 15 1 53

ОПД.09 Предпринимательская деятельность

дз 78 88

10 22 34 30 4 54 48 6 88

ОПД.10 Безопасность жизнедеятельности

дз 68 68

0 48 34 34 34 34 68

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 2113

2235

122 0 1427 30 66 60 6 94 92 2 160 116 112 4 427 415 12 543 244 222 22 407 394 9 651 534 492 42 347 322 25 881

ПМ.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ   МОДУЛИ 2113 2235 122 1427 30 66 60 6 94 92 2 160 116 112 4 427 415 12 543 244 222 22 407 394 9 651 534 492 42 347 322 25 881

ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

э 312

324 12 0 120 63 61 2 261 251 10 324

МДК.01.01

Организация  процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных  

полуфабрикатов  

дз 30

32 2 8 32 30 2 32

МДК.01.02

 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных  полуфабрикатов  

дз* 102

112 10 0 40 31 31 81 71 10 112

УП.01

Учебная практика   дз* 72

72

72

72 72 72

ПП.01.

Производственная  практика  дз* 108

108

108

108 108 108

ПМ.02

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей, различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания

э 382

404 22 0 272 30 144 126 18 260 256 4 404

МДК.02.01

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

дз 30

36 6 6 36 30 6 36
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МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

дз* 100

116 16 50 72 60 12 44 40 4 116

УП.02

Учебная практика

дз* 108

108 108 36 36 72 72 108

ПП.02.

Производственная  практика  дз* 144

144 108 144 144 144

ПМ.03

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей, различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания

э 238

247 9 180 0 0 100 96 4 147 138 5 247

МДК.03.01

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

дз 30

32 2 10 32 30 2 32

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

дз* 64

71 7 36 32 30 2 39 30 5 71

УП.03

Учебная практика

дз* 72

72 72 36 36 36 36 72

ПП.03

Производственная  практика 

(практика по профилю специальности) 

дз* 72

72 72 72 72 72

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 202

210 8 160 210 202 8 210

МДК.04.01

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных, 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

дз* 30

32 2 16 32 30 2 32

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента

дз* 64

70 6 36 70 64 6 70

УП.04

Учебная практика дз* 36

36 36 36 36 36

ПП.04

Производственная  практика (практика по 

профилю специальности) 

дз* 72

72 72 72 72 72

ПМ.05

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания

э 408

455 47 338 108 86 22 347 322 25 455

МДК.05.01

 Организация  процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента

дз 30

32 2 16 32 30 2 32


