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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Настоящий учебный план Профессионального образовательного учреждения облпотребсоюза «Брянский кооперативный техникум» разработан на основе Федерального образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 года № 1565, зарегистрирован Министерством юстиции №44828 от 20.12.2016 г.; Федерального закона от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;  письма Министерства образования и науки Российской Федерации от 20 октября 2010 года №12-696 «Разъяснения по формированию учебного плана основной образовательной программы начального профессионального образования/ среднего профессионального образования»; Приказа Минобрнауки России от 17.05.2012 №413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования», зарегистрированного в Минюсте России 07.06.2012 №24480; Приказа Минобрнауки России от 31.12.2015 №1578 «О внесении изменения в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. №413» зарегистрированного в Минюсте России 09.02.2016 №41020; Приказа Минобрнауки России от 29.06.2017 №613 «О внесении изменения в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. №413» зарегистрированного в Минюсте России 26.07.2017 №47532; Приказа Минобрнауки России от 14.06.2013 №464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования», зарегистрированного в Минюсте России 30.07.2013 №29200; Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 15 декабря 2014 года №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; Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 января 2014 г. №31 «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.; приказа Минобрнауки России от 23.08.2017 г. № 816 «Об утверждении Порядка применения организациями, осуществляющими образовательную деятельность, электронного обучения, дистанционных образовательных технологий при реализации образовательных программ»; приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 28.08.2020 № 441 «О внесении изменений в Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 № 464» »    (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 11 сентября 2020 г.,  регистрационный  № 59771);  приказа Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 885/390 «О практической подготовке обучающихся»    (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 11 сентября 2020 г.,  регистрационный  № 59778); приказа Министерства образования и науки Российской Федерации 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; письма Министерства образования и науки Российской Федерации от 20 октября 2010 года № 12-696 «Разъяснения по формированию учебного плана основной образовательной программы начального профессионального образования/ среднего профессионального образования»; требований к организации образовательного процесса для обучения инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в профессиональных образовательных организациях, в том числе оснащенности образовательного процесса (письмо Департамента подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Российской Федерации 18 марта 2014 г. № 06-281); Письма Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259 «О доработанных рекомендациях 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»; Письма Министерства просвещения РФ от 14.04.2021 № 05-401 «О направлении методических рекомендаций» (с Методическими рекомендациями по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального образования); Федерального закона от 28.03.1998 №53-Ф3 (ред. от 26.07.2017) «О воинской обязанности и военной службе»; Приказа Министра обороны и Министерства образования и науки №96/134 от 24 февраля 2010 г. «Об утверждении Инструкции об организации обучения граждан Российской Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования и учебных пунктах», зарегистрированного в Минюсте РФ 12.04.2010 № 16866, Профессионального стандарта 33.011 Повар, Устава техникума, локальных нормативных актов техникума, Лицензии № 4036 от 11.04.2016, выданной департаментом образования и науки Брянской области, Свидетельства о государственной аккредитации №372 от 07.06.2016, выданного департаментом образования и науки Брянской области.
ОРГАНИЗАЦИЯ   УЧЕБНОГО   ПРОЦЕССА  И  РЕЖИМ ЗАНЯТИЙ 

В техникуме установлена шестидневная учебная неделя. Занятия сгруппированы парами, продолжительность одного урока в паре – 40 минут. Перемена между уроками – 5 минут, между парами – не менее 10 минут. Объем обязательных (аудиторных) учебных занятий обучающегося в период теоретического обучения  колеблется в пределах от 28 до 32 часов. Общий  объем учебной нагрузки - 36 часов в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной учебной работы. В каждом семестре количество недель предусмотрено с учетом обязательной аудиторной нагрузки, промежуточной аттестации и практики: учебной и производственной. 
В соответствии с Перечнем специальностей среднего профессионального образования, утвержденного приказом Минобрнауки РФ от 29 октября 2013 г. № 1199 специальность относится к социально-экономическому  профилю.

Текущий контроль знаний осуществляется преподавателем самостоятельно. Формы и методы контроля, контрольно-измерительные материалы описываются в рабочих программах дисциплин и профессиональных модулей. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется  не реже двух раз в семестр (за исключением первого и последнего курсов обучения), исходя из пятибалльной системы оценок. Итоговая аттестация по дисциплине осуществляется в виде зачета, дифференцированного зачета, или экзамена (экзамена квалификационного). Экзамены предусмотрены в период экзаменационных сессий. В день сдачи экзамена обучающиеся освобождаются от других видов занятий. Зачет, дифференцированный зачет проводятся в пределах часов, отведенных на изучение дисциплины. Защита курсовой работы приводится в пределах часов, отведенных на ее выполнение. Зачетов и дифференцированных зачетов в учебном году не более 10 (без учета зачетов по физической культуре). Количество экзаменов в каждом учебном году не превышает 8, включая квалификационные экзамены по профессиональным модулям, которые могут проводиться за счет объема времени, отведенного на практики (УП и ПП), при отсутствии времени на промежуточную аттестацию в данном семестре. Если учебные дисциплины или МДК изучаются концентрированно, то промежуточная аттестация проводится непосредственно после их освоения. При рассредоточенном изучении учебных дисциплин или МДК, группируются в рамках одной календарной недели.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования могут предусматриваться из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год, в том числе в период реализации среднего (полного) общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные. Групповые консультации проводятся перед экзаменами и государственной итоговой аттестацией, а также при выполнении курсовых работ, остальные консультации, как правило, индивидуальные. Это зависит от условий обучения конкретной группы и конкретного студента. 

Выполнение курсовой работы рассматривается как вид учебной работы по профессиональному модулю 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  и ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала и реализуется в пределах времени, отведенного на их изучение.

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. При реализации ППССЗ по специальности 43.02.15 поварское и кондитерское дело предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной практики.

Учебная и производственная практики организуется согласно Положению об учебной и производственной практике студентов ПОУ облпотребсоюза  «Брянский кооперативный техникум». Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) проводятся образовательным учреждением при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются концентрированно в один период каждая. Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются по каждому виду практики. Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся: предприятия питания  различных форм собственности, организации системы потребительской кооперации, другие организации, осуществляющие производство и продажу продукции общественного питания. Преддипломная практика   направлена   на   подготовку   выпускной   квалификационной   работы (дипломной работы).

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

Форма государственной итоговой аттестации – защита выпускной квалификационной работы (дипломной работы) и демонстрационный экзамен.  На подготовку и выполнение выпускной квалификационной работы предусмотрено 4 недели, на защиту – 1 неделя учебного времени и на демонстрационный экзамен 1 неделя  в последнем семестре обучения.  До защиты выпускной квалификационной  работы допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план.

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ   ЦИКЛ

Компонент дисциплин среднего  общего образования реализуется на первом курсе (в первый год обучения). 

В первый год обучения обучающиеся получают общеобразовательную подготовку, которая позволяет приступить к освоению профессиональной образовательной программы по специальности (ППССЗ). 

Общеобразовательный цикл данной ППССЗ  формируется с учетом профиля получаемого профессионального образования, а также специфики специальности, которой овладевают обучающиеся.

При формировании общеобразовательного цикла учебного плана учитывались требования ФГОС: срок освоения ППССЗ в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличивается на 52 недели (1 год) из расчета: 

· теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) – 39 нед., 

· промежуточная аттестация – 2 нед.

· каникулярное время – 11 нед., в том числе 2 нед. в зимний период.
Учебное время, отводимое на теоретическое обучение, используется на изучение базовых и профильных общеобразовательных дисциплин в соответствии с Примерными учебными программами 2015 г. (с последующими уточнениями 2017 г.) с учетом социально-экономического профиля получаемого профессионального образования. Учебное время, отведенное на теоретическое обучение в течение первого года освоения программы специальности - 1404 часа, распределено на учебные дисциплины общеобразовательного цикла ППССЗ - общие в объеме 811 часов, по выбору из обязательных предметных областей, изучаемые на базовом и профильном уровнях, в объеме 593 часа.

Общеобразовательный цикл ППССЗ на базе основного общего образования с получением среднего общего образования содержит 12 учебных дисциплин. Для реализации требований ФГОС среднего общего образования используются примерные программы по общеобразовательным дисциплинам, предусматривающие изучение базовых и профильных учебных дисциплин. 
Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся по учебной дисциплине составляет: по базовой - не менее 36 час., по профильной - не менее 78 час.,  время, отводимое на изучение дисциплины  Основы безопасности жизнедеятельности,  составляет не менее  70  часов, на изучение дисциплины Астрономия  - 39 часов. 

В процессе изучения общеобразовательных дисциплин  предусмотрено выполнение индивидуального проекта. Индивидуальный проект - особая форма организации образовательной деятельности обучающихся (учебное исследование или учебный проект). Индивидуальный проект выполняется обучающимся самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме в рамках одного или нескольких изучаемых учебных предметов. Тематика индивидуальных проектов ежегодно  рассматривается на заседании цикловых комиссий и  утверждается директором. На выполнение индивидуального проекта предусмотрено не менее 39 час. в составе времени, отводимого на изучение соответствующей дисциплины.
Промежуточная аттестация обучающихся при освоении программы среднего  общего образования предусмотрена в форме зачета,  дифференцированного зачёта, экзамена. Зачеты, дифференцированные зачеты  проводятся за счет времени, отведенного на соответствующую общеобразовательную дисциплину, экзамены - за счет времени, выделенного ФГОС СПО специальности. 

Два экзамена – по русскому языку и математике -  являются обязательными,  экзамен по химии  –  проводится по выбору образовательного учреждения по дисциплине, изучаемой углубленно.

Продолжение общеобразовательной подготовки происходит на последующих курсах обучения за счет изучения разделов и тем учебных дисциплин таких циклов,  как общий гуманитарный и социально-экономический, математический и общий естественнонаучный, профессиональный.
ПРОГРАММА ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА (ППССЗ):
ППССЗ состоит из обязательной части циклов ППССЗ и вариативной. Объем обязательной части составляет 3168 часов, вариативной части составляет 1296 часов.

Часы вариативной части использованы следующим образом:

- на экзамены и консультации к ним – 

- на дисциплины цикла общих гуманитарных и социально-экономических дисциплин – 36 час. аудиторных занятий


- на изучение общепрофессиональных дисциплин объем увеличен на 543 часа обязательных аудиторных занятий; введены дисциплины, формирующие как общие, так и профессиональные компетенции, в том числе - История потребительской кооперации - 32 часа. 

        -
на изучение профессиональных модулей объем часов увеличен на 638 часов обязательных аудиторных занятий, в том числе введён профессиональный модуль ПМ.08  Организация кооперативного дела и предпринимательства - 240 час.
В целях создания условий, необходимых для всестороннего развития личности, сохранения здоровья обучающихся,  по дисциплине Физическая культура еженедельно предусмотрены 2 часа самостоятельной учебной нагрузки, включая игровые виды подготовки за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах и секциях. 

Курсовая работа рассматривается, как вид учебной работы по междисциплинарным курсам, выполняется в пределах часов, отводимых на их изучение. По специальности предусмотрено выполнение  курсовой работы: по МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной  кулинарной продукции; по МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции в количестве 20 часов обязательных аудиторных занятий.

В плане учебного процесса определены формы промежуточной аттестации (зачеты, дифференцированные зачеты, комплексные зачёты и дифференцированные зачёты, экзамены и экзамены (квалификационные) по каждому профессиональному модулю), их количество и сроки проведения. Экзамены проводятся в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Зачеты, дифференцированные зачеты, комплексные зачёты и дифференцированные зачёты проводятся за счет часов, отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины, практики.  Оценка «зачтено» выставляется по дисциплине  Физическая культура (3, 4, 5, 6, 7 семестры), Иностранный язык (4 и 6 семестры) и может использоваться по учебным дисциплинам, введённым за счет часов вариативной части ФГОС по специальности. По учебной и производственной практикам проводится комплексный зачёт. Комплексный дифференцированный зачёт может проводиться по взаимосвязанным междисциплинарным комплексам в пределах одного профессионального модуля. По остальным дисциплинам выставляется дифференцированная оценка: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» по результатам как дифференцированных зачётов, так и экзаменов согласно учебному плану.

Государственная итоговая аттестация выпускников предусматривает выполнение выпускной квалификационной работы (дипломной работы) и ее защиту. Порядок проведения государственной итоговой аттестации определяется Положением о ГИА, утвержденным директором техникума.

По завершении освоения ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих – Выполнение работ по профессии «Повар»» и сдачи экзамена (квалификационного), студенту присваивается квалификация. 

В период обучения проводятся учебные сборы с юношами на базе соединений и воинских частей Вооруженных Сил Российской Федерации (приказ Министерства обороны РФ и Министерства образования и науки РФ от 24 февраля 2010 г. № 96/134). Продолжительность учебных сборов - 5 дней (35 часов).

2. СВОДНЫЕ ДАННЫЕ ПО БЮДЖЕТУ ВРЕМЕНИ (В НЕДЕЛЯХ)
	Курс
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным комплексам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы 
	Всего 

	
	
	
	по профилю специальности
	преддипломная
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I
	39
	-
	-
	-
	2
	-
	11
	52

	II
	30
	4
	5
	-
	2
	-
	11
	52

	III
	29
	3
	7
	-
	2
	-
	10
	51

	IV
	20
	3
	8
	4
	1
	6
	2
	44

	Итого 
	118
	10
	20
	4
	7
	6
	34
	199


3. План учебного процесса 

	Индекс
	Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час. в семестр)

	
	
	
	Общий объём образовательной программы
	самостоятельная работа/

индивидуальный проект
	Обязательная аудиторная, практики, экзамены во взаимодействии с преподавателем
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	4 курс

	
	
	
	
	
	всего 
	в т. ч.
	1 сем.
17нед
	2 сем.

22нед.
+ 2 нед. ПА
	3сем.

16нед

+1 нед ПА

	4 сем.

14нед.

+ 4нед УП
+5недПП

+1недПА

	5 сем.

16нед

+1 нед ПА

	6сем.

13нед.

+3 нед УП

+7нед.

ПП

+1 нед. ПА


	7сем.

20нед.


	8 сем.

0нед.
+1нед. ПА

+3 нед УП

+8нед ПП

+4ПДП

	
	
	
	
	
	
	Лекций,  семинарских занятий
	Лаб. и практ. занятий
	Курсовая работа
	Практики 
	Экзамены и консультации 
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	-з/9дз/

3э
	1404

+72
	156
	1248+72
	715
	533
	
	
	72
	547
	701

+72
	
	
	
	
	
	

	ОУД
	Базовые учебные дисциплины
	-з/6дз/

2э
	1009
	117
	892
	454
	438
	
	
	
	391
	501
	
	
	
	
	
	

	ОУД.01
	Русский язык 
	-, Э
	78
	
	78
	52
	26
	
	
	*
	34
	44
	
	
	
	
	
	

	ОУД.02
	Литература                      с ИП
	-, ДЗ
	156
	39
	117
	89
	28
	
	
	
	51
	66
	
	
	
	
	
	

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

	ОУД.04
	Математика 
	-, Э
	234
	
	234
	114
	120
	
	
	*
	85
	149
	
	
	
	
	
	

	ОУД.05
	История                           с ИП
	-, ДЗ
	156
	39
	117
	105
	12
	
	
	
	51
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУД.06
	Физическая культура
	-, ДЗ
	117
	
	117
	15
	102
	
	
	
	51
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУД.07
	Основы безопасности жизне-деятельности                  с ИП
	-, ДЗ
	112
	39
	73
	53
	20
	
	
	
	51
	22
	
	
	
	
	
	

	ОУД.08
	Астрономия
	-, ДЗ
	39
	
	39
	26
	13
	
	
	
	17
	22
	
	
	
	
	
	

	
	Учебные дисциплины по выбо-ру из обязательных предмет-ных областей
	-з/3дз/

1э
	395
	39
	356
	207
	144
	
	
	
	255
	296
	
	
	
	
	
	

	ОУД.09
	Информатика                с ИП
	-, ДЗ
	122
	39
	83
	42
	36
	
	
	
	34
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУД.10
	Химия
	-, Э
	117
	
	117
	68
	49
	
	
	*
	34
	44
	
	
	
	
	
	

	ОУД.11
	Биология
	-, ДЗ
	117
	
	117
	70
	47
	
	
	
	51
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУД.12
	Родной язык 
	-,ДЗ
	39
	
	39
	27
	12
	
	
	
	34
	32
	
	
	
	
	
	


	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл
	-з/4дз
/-э
	478
	10
	468
	98
	370
	
	
	
	
	
	97
	148
	123
	32
	68
	

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	ДЗ
	48
	
	48
	38
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	48
	

	ОГСЭ.02
	История
	ДЗ
	48
	10
	48
	38
	10
	
	
	
	
	
	
	
	48
	
	
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	-,ДЗ
	170
	
	170
	
	170
	
	
	
	
	
	65
	105
	
	
	
	

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	  -,з,з,з,
ДЗ
	170
	
	170
	
	170
	
	
	
	
	
	32
	43
	43
	32
	20
	

	ОГСЭ.05
	Психология общения
	ДЗ
	32
	
	32
	22
	10
	
	
	
	
	
	
	
	32
	
	
	

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл 
	-з/1дз/
1э
	180+8
	
	180+8
	140
	40
	
	
	8
	
	
	64
	80
	36
	
	
	

	ЕН.01
	Экологические основы природопользования
	ДЗ
	36+8
	
	36+8
	26
	10
	
	
	8
	
	
	
	
	36
	
	
	

	ЕН.02
	Химия
	-,Э
	144
	
	144
	114
	30
	
	
	
	
	
	64
	80
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональная подготовка
	8з/4дз/
14э
	3226+212
	
	3226+212
	1383
	731
	32
	1080
	212
	
	
	415
	600
	417
	796
	602
	396

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	6з/4дз
/11э
	1155+88
	
	1155+88
	756
	399
	
	
	88
	
	
	415
	
	225
	293
	222
	

	ОП.01
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 
	Э
	64+8
	
	64+8
	32
	32
	
	
	8
	
	
	64
	
	
	
	
	

	ОП.02 
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	Э
	64+8
	
	64+8
	30
	34
	
	
	8
	
	
	64
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	ДЗ
	72
	
	72
	56
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ОП.04
	Метрология и стандартизация
	Э
	58+8
	
	58+8
	20
	38
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	58
	

	ОП.05
	Правовые основы профессиональной деятельности
	З
	32
	
	32
	26
	6
	
	
	
	
	
	
	
	32
	
	
	

	ОП.06
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	Э
	71+8
	
	71+8
	59
	12
	
	
	8
	
	
	
	
	
	71
	
	

	ОП.07
	Охрана труда
	Э
	92+8
	
	92+8
	82
	10
	
	
	8
	
	
	
	
	
	
	92
	

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	-,ДЗ
	71
	
	71
	23
	48
	
	
	
	
	
	
	
	25
	46
	
	

	ОП.09
	Документационное обеспечение управления
	ДЗ
	36
	
	36
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ОП.10
	Организация обслуживания 
	Э
	64+8
	
	64+8
	30
	34
	
	
	8
	
	
	64
	
	
	
	
	

	ОП.11
	Калькуляция и учет
	Э
	64+8
	
	64+8
	34
	30
	
	
	8
	
	
	
	
	64
	
	
	

	ОП.12
	Техническое оснащение предприятия общественного питания
	Э
	92+8
	
	92+8
	65
	27
	
	
	8
	
	
	
	
	92
	
	
	

	ОП.13
	Кухни мира
	-,Э
	80+8
	
	80+8
	70
	10
	
	
	8
	
	
	
	
	12
	68
	
	

	ОП.14
	История потребительской кооперации
	ДЗ
	32
	
	32
	20
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	32
	

	ОП.15
	Товароведение продовольст-венных товаров
	Э
	56+8
	
	56+8
	42
	14
	
	
	8
	
	
	56
	
	
	
	
	

	ОП.16
	Управление качеством
	З
	40
	
	40
	30
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	40
	

	ОП.17
	Технология продукции общественного питания
	Э
	64+8
	
	64+8
	54
	10
	
	
	8
	
	
	64
	
	
	
	
	

	ОП.18
	Основы финансовой грамотности
	З
	32
	
	32
	22
	10
	
	
	
	
	
	32
	
	
	
	
	

	ОП.19
	Основы предпринимательства
	З
	32
	
	32
	22
	10
	
	
	
	
	
	32
	
	
	
	
	

	ОП.20
	Психология в профессиональной деятельности
	З
	39
	
	39
	21
	18
	
	
	
	
	
	39
	
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	-з/15дз/ 12э
	2071+124
	
	2071+124
	627
	332
	32
	1080
	124
	
	
	
	600
	192
	503
	380
	396

	ПМ.01
	Организация и ведение процес-сов приготовления и подготов-ки к реализации полуфабрика-тов для блюд, кулинарных изде-лий сложного ассортимента
	ЭК
	216
+12
	
	216+12
	52
	20
	
	144
	12
	
	
	
	216
	
	
	
	

	МДК.
01.01
	Организация процесса приготов-ления и приготовление и подго-товка к реализации кулинарных полуфабрикатов
	ДЗ*
	36
	
	36
+12
	28
	8
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	МДК 01.02
	Процессы приготовления, подго-товки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	ДЗ*
	36
	
	36
	24
	12
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	ДЗ
	2нед/72ч
	
	2нед/
72ч
	
	
	
	72
	
	
	
	
	2нед/
72ч
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	2нед/72ч
	
	2нед/
72ч
	
	
	
	72
	
	
	
	
	2нед/
72ч
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация и ведение процесс-сов приготовления, оформления и подготовки к реализации го-рячих блюд, кулинарных изде-лий, закусок сложного ассорти-мента с учетом потребностей различных категорий потреби-телей, видов и форм обслужива-ния
	ЭК
	408+8+12
	
	408+8+12
	128
	48
	16
	216
	20
	
	
	
	
	192
	216
	
	

	МДК 
02.01
	Организация процессов приготов-ления и процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, заку-сок сложного ассортимента
	Э*
	64+8+12
	
	64+8+12
	58
	6
	
	
	
	
	
	
	
	64
	
	
	

	МДК 

02.02
	Организация процессов приготов-ления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изде-лий, закусок сложного ассорти-мента
	Э*
	128
	
	128
	70
	42
	16
	
	
	
	
	
	
	128
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	ДЗ
	2нед/72ч
	
	2нед/72ч
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	2нед/72ч
	
	

	ПП.02
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	4нед/144ч
	
	4нед/144ч
	
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	4нед/144ч
	
	

	ПМ.03
	Организация и ведение процесс-сов приготовления, оформления и подготовки к реализации хо-лодных блюд, кулинарных изде-лий, закусок сложного ассорти-мента с учетом потребностей различных категорий потреби-телей, видов и форм обслужива-ния
	ЭК
	287+8+12
	
	287+8+12
	113
	30
	
	144
	20
	
	
	
	
	
	287
	
	

	МДК
 03.01
	Организация процессов приготов-ления и приготовление, подготов-ки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	Э*
	65+8+12
	
	65+8+12
	55
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	65
	
	

	МДК 

03.02
	Процессы приготовления, подго-товления, подготовки к реализа-ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-тимента
	Э*
	78
	
	78
	58
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	78
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	ДЗ
ДЗ
	1нед/36ч
	
	1нед/
36ч
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	1нед/

36ч
	
	

	ПП.03
	Производственная практика (по профилю специальности)
	
	3нед/

108ч
	
	3нед/

108ч
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	3нед/

108ч
	
	

	ПМ.04
	Организация и ведение процес-сов приготовления, оформления и подготовки к реализации хо-лодных и горячих десертов, на-питков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	ЭК
	168+12
	
	168+12
	30
	30
	
	108
	12
	
	
	
	
	
	
	60
	108

	МДК 
04.01
	Организация процессов приготов-ления и  приготовление, подготов-ки к реализации холодных и горя-чих десертов, напитков сложного ассортимента
	ДЗ*
	20
	
	20
	10
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	20
	

	МДК 

04.02
	Процессы приготовления, подго-товки к реализации холодных и горячих десертов, напитков слож-ного ассортимента
	ДЗ*
	40
	
	40
	20
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	40
	

	УП.04
	Учебная практика
	ДЗ
	1нед/36ч
	
	1нед/
36ч
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	1нед/
36ч

	ПП.04
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	2нед/72ч
	
	2нед/72ч
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	2нед/

72ч

	ПМ.05
	Организация и ведение процесс-сов приготовления, оформления и подготовки к реализации хле-бобулочных, мучных кондитер-ских изделий сложного ассорти-мента с учетом потребностей различных категорий потреби-телей, видов и форм обслужива-ния
	ЭК
	340+8+12
	
	340+8+12
	78
	82
	
	180
	20
	
	
	
	
	
	
	160
	180

	МДК
 05.01
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под-готовки к реализации хлебобулоч-ных, мучных кондитерских изде-лий сложного ассортимента
	Э*
	50
	
	50+8+12
	28
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	50
	

	МДК

 05.02
	Процессы приготовления, подго-товки к реализации хлебобулоч-ных, мучных кондитерских изде-лий сложного ассортимента
	Э*
	110
	
	110
	50
	60
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	110
	

	УП.05
	Учебная практика
	ДЗ

ДЗ
	2нед/
72ч
	
	2нед/
72ч
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	2нед/
72ч

	ПП.05
	Производственная практика (по профилю специальности)
	
	3нед/

108ч
	
	3нед/

108ч
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	3нед/

108ч

	ПМ.06
	Организация и контроль теку-щей деятельности подчиненного персонала
	ЭК
	268+8+12
	
	268+8+12
	102
	42
	16
	108
	20
	
	
	
	
	
	
	160
	108

	МДК.
06.01
	Оперативное управление текущей деятельности подчиненного пер-сонала
	Э
	160
	
	160+8+12
	102
	42
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	160
	

	ПП.06
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	3нед/108ч
	
	3нед/108ч
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	3нед/

108ч

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	ЭК
	384+8+12
	
	384+8+12
	124
	80
	
	180
	20
	
	
	
	384
	
	
	
	

	МДК.
07.01
	Приготовление и подготовка к реализации простой кулинарной продукции
	Э
	204+8+12
	
	204+8+12
	124
	80
	
	
	
	
	
	
	204
	
	
	
	

	УП.07
	Учебная практика
	ДЗ
	2нед/
72ч
	
	2нед/
72ч
	
	
	
	72
	
	
	
	
	2нед/
72ч
	
	
	
	

	ПП.07
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	3нед/

108ч
	
	3нед/

108ч
	
	
	
	108
	
	
	
	
	3нед/

108ч
	
	
	
	

	ПДП.00
	Производственная практика (преддипломная практика)
	ДЗ
	144
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4 нед/ 144

	ГИА.00
	Государственная (итоговая) аттестация
	
	216
	144
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	6 нед/
216

	ГИА.01
	Подготовка выпускной квалификационной работы
	
	144
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4 нед/

144

	ГИА.02
	Защита дипломной  работы
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1 нед/ 36

	ГИА.03
	Проведение демонстрационного экзамена
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1 нед/ 36

	
	Промежуточная аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36
	36
	36
	-
	36

	
	Итого
	
	5940
	454
	5486
	2336
	1674
	32
	1080
	364
	547
	701+72
	612
	864
	612
	864
	720
	792

	Консультации на учебную группу  из расчета 4 часа на обучающегося

Государственная итоговая аттестация

1. Программа базовой подготовки 

1.1. Выпускная квалификационная работа:

Подготовка  дипломной работы и демонстрационного экзамена:  
с 20 мая 2025 г. по 16 июня 2025 г. (всего 4 нед.)

Защита дипломной работы: 
с  17 июня 2025 г. по 23 июня 2025 г. (всего 1 нед.).

Проведение демонстрационного экзамена: 
с 24 июня 2025 г.по  30 июня 2025 г. (всего 1 нед.)
	Всего
	
	
	Дисциплин и МДК
	12
	12
	11
	6
	11
	8
	11
	-

	
	
	
	
	учебной практики
	
	
	
	4нед/
144
	
	3нед/
108
	
	3нед/
108

	
	
	
	
	произв. практики 
	
	
	
	5нед/180
	
	7нед/
252
	
	8нед/
288

	
	
	
	
	преддип. практики
	
	
	
	
	
	
	
	4нед/
144

	
	
	
	
	экзаменов   (в т.ч.   квалификационных)
	-
	3
	5
	3
	3
	5
	4
	3

	
	
	
	
	диффер. зачетов
	-
	9
	-
	6
	3
	6
	3
	6

	
	
	
	
	зачетов 
	-
	-
	3
	-
	1
	-
	1
	-


Обозначения форм промежуточной аттестации: З – зачёт, З* - комплексный зачёт, ДЗ – дифференцированный зачёт, ДЗ* - комплексный дифференцированный зачёт, 
Э – экзамен, Э* – комплексный экзамен,  ЭК – экзамен (квалификационный).

Общее количество зачётов, дифференцированных зачётов включает в себя и комплексные зачёты, дифференцированные зачёты. 
4. ПЕРЕЧЕНЬ КАБИНЕТОВ, ЛАБОРАТОРИЙ И ДРУГИХ УЧЕБНЫХ ПОМЕЩЕНИЙ
43.02.15 Поварское и кондитерское дело
	№ кабинета
	Название кабинета, лаборатории

	Кабинеты 

	10
	Технологии продукции общественного питания.  Организации и ведения процессов приготовления и подготовки к реализации: полуфабрикатов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, холодных блюд, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента.

	11
	Технического оснащения организаций питания. Организации обслуживания. Кухни мира. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

	13
	Основ безопасности жизнедеятельности. Охраны труда. Безопасности жизнедеятельности. 

	14
	Правовых основ профессиональной деятельности.

	15
	Истории. Обществознания. Географии. 

	17
	Самостоятельной работы  студентов.

	18
	Калькулирования и учета.  Основ финансовой грамотности. 

	19
	Информационных технологий в профессиональной деятельности.

	20
	Психологии общения. Основ экономики, менеджмента и маркетинга. Этики делового общения. Основ предпринимательства. Психологии в профессиональной деятельности. Основ бережливого производства.

	21
	Химии. Биологии. Экологии. Экологических основ природопользования. Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. Экологии в профессиональной деятельности. 

	25
	Математики. Физики. Астрономии. 

	26
	Основ философии. 

	32
	Русского языка. Литературы

	34
	Введения в специальность. Организации хранения и контроля запасов и сырья. Управления качеством. 

	35
	Информатики. 

	36
	Товароведения продовольственных товаров.

	41
	Иностранного языка. Иностранного языка в профессиональной деятельности

	
	

	
	Лаборатории

	10
	Учебная кухня. Учебный кулинарный цех.

	21
	Химии

	
	

	
	Спортивный комплекс

	
	Спортивный зал

	
	Стрелковый тир (электронный)

	
	Залы

	
	Актовый зал

	6
	Библиотека

	8
	Читальный зал  


