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1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

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

	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4


	5
	6
	7
	8

	I курс
	36
	2
	2
	1
	
	11
	52

	II курс
	29
	5
	6
	1
	
	11
	52

	III курс
	25
	6
	8
	2
	
	11
	52

	IVкурс
	15
	4
	18
	2
	2
	2
	43

	Всего
	105
	17
	34
	6
	2
	35
	199


	2. План учебного процесса
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Индекс
	Наименование учебных циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик                                                              
	Формы промежуточной аттестации  (семестр)
	Контрольная работа
	Объем образовательной программы в часах,  в т.ч.
	Распределение объема образовательной программы по курсам и семестрам                                  (час. в семестр)

	
	
	
	
	
	Всего
	Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	Промежуточная аттестация
	ГИА
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Обучение по дисциплинам и МДК, час.
	Практики
	
	1 курс
	
	2 курс
	
	3 курс
	
	4 курс
	

	
	
	Экзамен 
	Зачет
	
	
	Всего
	в т.ч.
	
	
	
	
	
	1      семестр 17/0   недель
	2       семестр 19/4   недель
	3    семестр  12/5 недель
	4     семестр 17/6 недель
	 5           семестр        11/5          недель
	6         семестр    14/9     недель
	7       семестр    12/4     недель
	8               семестр          3/18           недель 

	
	
	
	
	
	
	
	Занятий на уроках
	Лабораторные и практические занятия
	Самостоятельная работа
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	Объем образовательной программы
	16
	43
	39
	5904
	3508
	2095
	1413
	272
	1836
	216
	72
	612
	828
	612
	828
	576
	828
	576
	756

	
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	16
	43
	39
	3996
	3508
	2095
	1413
	272
	0
	216
	
	612
	684
	432
	612
	396
	504
	432
	108

	ОУД. 00
	Общеобразовательный учебный цикл
	8
	18
	30
	2160
	2052
	1415
	637
	0
	0
	108
	
	374
	456
	336
	408
	220
	210
	48
	

	ОУД. 01
	Русский язык
	2,6
	
	1,3,4,5
	140
	114
	114
	
	
	
	26
	
	17
	19
	12
	17
	11
	38
	
	

	ОУД .02
	Литература
	
	6
	1,3,4,5
	171
	171
	171
	
	
	
	
	
	34
	38
	24
	17
	22
	36
	
	

	ОУД. 03
	Иностранный язык
	
	6
	1,2,3,4,5
	171
	171
	
	171
	
	
	
	
	34
	38
	24
	34
	22
	19
	
	

	ОУД. 04
	Математика
	2,6
	
	1,3,4,5
	250
	228
	228
	
	
	
	22
	
	34
	38
	48
	34
	22
	52
	
	

	ОУД .05
	История
	4
	
	1,2,3
	183
	171
	171
	
	
	
	12
	
	34
	38
	48
	51
	
	
	
	

	ОУД .06
	Физическая культура
	
	1,2,3,4,5,6
	171
	171
	8
	163
	
	
	
	
	34
	38
	24
	34
	22
	19
	
	

	ОУД. 07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	
	2
	1
	72
	72
	50
	22
	
	
	
	
	34
	38
	
	
	
	
	
	

	ОУД .08
	Информатика и ИКТ
	
	3
	1,2
	108
	108
	19
	89
	
	
	
	
	34
	38
	36
	
	
	
	
	

	ОУД. 09
	Физика
	
	3
	1
	108
	108
	86
	22
	
	
	
	
	29
	57
	22
	
	
	
	
	

	ОУД. 10
	Химия
	4
	
	1,2,3
	183
	171
	129
	42
	
	
	12
	
	24
	38
	26
	83
	
	
	
	

	ОУД. 11
	Обществознание (вкл. экономику и право) 
	5
	4
	
	183
	171
	171
	
	
	
	12
	
	
	
	
	74
	97
	
	
	

	ОУД. 12
	Биология
	
	2
	1
	72
	72
	62
	10
	
	
	
	
	34
	38
	
	
	
	
	
	

	ОУД. 13
	География
	
	3
	2
	72
	72
	50
	22
	
	
	
	
	
	38
	34
	
	
	
	
	

	ОУД. 14
	Экология
	
	4
	3
	72
	72
	72
	
	
	
	
	
	
	
	38
	34
	
	
	
	

	ОУД.15
	Индивидуальный учебный проект
	7
	
	
	58
	34
	10
	24
	
	
	24
	
	
	
	
	
	
	
	34
	

	ОУД.16
	Психология
	
	5
	
	40
	40
	18
	22
	
	
	
	
	
	
	
	30
	10
	
	
	

	ОУД.17
	Мировая художественная культура
	
	7
	
	38
	38
	18
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	14
	

	ОУД.18
	История Иркутской области
	
	1
	
	32
	32
	22
	10
	
	
	
	
	32
	
	
	
	
	
	
	

	ОУД.19
	Астрономия
	
	6
	
	36
	36
	16
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	14
	22
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный учебный цикл
	2
	13
	9
	920
	752
	362
	390
	144
	0
	24
	
	238
	114
	36
	68
	22
	112
	264
	42

	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены 
	1
	
	90
	70
	46
	24
	20
	
	
	
	90
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	2
	1
	106
	86
	54
	32
	20
	
	
	
	74
	32
	
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	2
	1
	106
	86
	46
	40
	20
	
	
	
	74
	32
	
	
	
	
	
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	7
	
	96
	80
	52
	28
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	96
	

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	
	6
	6
	52
	42
	18
	24
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	52
	
	

	ОП.06
	Охрана труда
	
	2
	
	38
	32
	22
	10
	6
	
	
	
	
	38
	
	
	
	
	
	

	ОП.07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	7
	
	50
	50
	
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	50
	

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	8
	
	6,7
	94
	68
	44
	24
	14
	
	12
	
	
	
	
	
	
	24
	34
	24

	ОП.09
	Физическая культура
	
	7,8
	
	42
	42
	
	42
	0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	18

	ОП.10
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	4
	3
	54
	44
	14
	30
	10
	
	
	
	
	
	12
	42
	
	
	
	

	ОП.11
	Организация обслуживания в ресторане
	7
	
	
	72
	52
	22
	30
	8
	
	12
	
	
	
	
	
	
	
	60
	

	ОП.12
	Деловая культура
	
	3
	2
	36
	30
	12
	18
	6
	
	
	
	
	12
	24
	
	
	
	
	

	ОП.13
	Основы  предпринимательской деятельности
	
	5
	4
	38
	32
	14
	18
	6
	
	
	
	
	
	
	26
	12
	
	
	

	ОП.14
	Эффективное поведение  на рынке труда
	
	6
	5
	46
	38
	18
	20
	8
	
	
	
	
	
	
	
	10
	36
	
	

	П.00
	Профессиональный учебный цикл
	6
	12
	0
	2752
	704
	318
	386
	128
	1836
	84
	
	0
	258
	240
	352
	334
	506
	264
	714

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	6
	12
	0
	2752
	704
	318
	386
	128
	1836
	84
	
	0
	258
	240
	352
	334
	506
	264
	714

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	2
	2
	
	270
	96
	42
	54
	18
	144
	12
	
	
	258
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	2
	
	38
	32
	14
	18
	6
	
	
	
	
	38
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	2
	
	76
	64
	28
	36
	12
	
	
	
	
	76
	
	
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика 
	
	2*
	
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика 
	
	2*
	
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	4
	3
	
	604
	166
	70
	96
	30
	396
	12
	
	
	
	240
	352
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
	3
	
	36
	30
	14
	16
	6
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	

	МДК.02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	3,4
	
	160
	136
	56
	80
	24
	
	
	
	
	
	24
	136
	
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика 
	
	3*
	
	180
	
	
	
	
	180
	
	
	
	
	180
	
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика 
	
	4*
	
	216
	
	
	
	
	216
	
	
	
	
	
	216
	
	
	
	

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	5
	2
	
	346
	130
	54
	76
	24
	180
	12
	
	
	
	
	
	334
	
	
	

	МДК.03.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
	5
	
	33
	28
	12
	16
	5
	
	
	
	
	
	
	
	33
	
	
	

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	5
	
	121
	102
	42
	60
	19
	
	
	
	
	
	
	
	121
	
	
	

	УП.03
	Учебная практика 
	
	5*
	
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика 
	
	5*
	
	108
	
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	108
	
	
	

	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	7
	2
	
	276
	102
	52
	50
	18
	144
	12
	
	
	
	
	
	
	
	264
	

	МДК.04.01
	Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
	7
	
	36
	30
	14
	16
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	

	МДК.04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	7
	
	84
	72
	38
	34
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	84
	

	УП.04
	Учебная практика 
	
	7*
	
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	

	ПП.04
	Производственная практика 
	
	7*
	
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	

	ПМ.05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	6
	2
	
	518
	154
	68
	86
	28
	324
	12
	
	
	
	
	
	
	506
	
	

	МДК.05.01
	Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
	6
	
	42
	36
	20
	16
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	42
	
	

	МДК.05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	6
	
	140
	118
	48
	70
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	140
	
	

	УП.05
	Учебная практика 
	
	6*
	
	144
	
	
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	144
	
	

	ПП.05
	Производственная практика 
	
	6*
	
	180
	
	
	
	
	180
	
	
	
	
	
	
	
	180
	
	

	ПМ.06 
	Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни
	8
	1
	
	738
	56
	32
	24
	10
	648
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	714

	МДК.06.01
	Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента
	8
	
	66
	56
	32
	24
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	66

	УП.06
	Учебная практика 
	
	8*
	
	72
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ПП.06
	Производственная практика
	
	8*
	
	576
	
	
	
	
	576
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	576

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ГИА.01
	Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена  (с 15.06 по 28.06)
	
	
	
	
	
	
	
	72


	* не входит в общее количество зачетов и экзаменов 
	
	
	
	
	
	
	
	
	Дисциплин и МДК
	15
	18
	15
	13
	11
	12
	10
	3

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Промежуточной аттестации
	36
	
	36
	36
	36
	36
	36

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Учебной практики
	
	72
	180
	
	72
	144
	72
	72

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Производственной практики
	72
	
	216
	108
	180
	72
	576

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Экзаменов
	
	
	3
	
	3
	3
	3
	3
	2

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Зачетов
	
	3
	8
	7
	5
	5
	6
	7
	2

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Контрольных работ
	12
	6
	8
	5
	5
	2
	1
	


3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по профессии СПО
	№
	Наименование

	
	Кабинеты:

	1
	Русского языка и литературы 

	2
	Иностранного языка 

	3
	Математика

	4
	Социально-экономических  дисциплин, Истории, истории Иркутской области, обществознания, право, мировой художественной культуры 

	5
	 Основы безопасности и жизнедеятельности, безопасности жизнедеятельности, охраны труда 

	6
	Физики

	7
	Химии, биологии, экологии и  географии

	8
	Информатики  и ИКТ

	9
	Деловая культура

	10
	Экономические правовые основы производственной  деятельности, основы предпринимательской деятельности, эффективность поведения на рынке труда

	11
	Микробиологии, санитарии и гигиены 

	12
	Товароведения  продовольственных товаров

	13
	Технология кулинарного  и  кондитерского производства

	
	2. Лаборатории

	14
	Техническое  оснащение и организации  рабочего  места

	
	3. Мастерские

	15
	Учебный кулинарный цех

	16
	Учебный  кондитерский цех

	
	4. Спортивный комплекс

	17
	Спортивный зал

	18
	Открытый стадион широкого профиля

	19
	Тренажёрный зал

	
	5. Залы

	20
	Библиотека, читальный зал  с выходом в сеть  Интернет

	21
	Актовый зал


4. Пояснительная записка

       4.1     Настоящий учебный план   образовательной программы среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих  Государственного бюджетного профессионального  образовательного учреждения   Иркутской области «Тайшетский промышленно-технологический техникум» разработан на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09 декабря 2016 г., зарегистр. Министерством юстиции (рег. № 44898 от 22 декабря 2016 г.) 43.01.09 Повар, кондитер; 
примерной основной профессиональной образовательной программы; 

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, зарегистрирован в Минюсте РФ 30 июля 2013 г. регистрационный № 29200;
Федерального компонента государственных образовательных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования, утвержденный приказом  Министерства образования Российской Федерации  от  5 марта 2004 года № 1089;
примерной основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно—методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-3);
устава Государственного бюджетного профессионального  образовательного учреждения   Иркутской области «Тайшетский промышленно-технологический техникум»  утвержденного  распоряжением министерства образования Иркутской области № 194-мр от 12.03.2014 г., 

 письма Минобрнауки № 12-696 от 12.10.2011г.  о разъяснениях по формированию учебного плана. 

В соответствии с настоящим рабочим учебным планом нагрузка обучающихся в период теоретического обучения не превышает 54 часа в неделю, из них на обязательную аудиторную нагрузку отводится не более 36-и часов в неделю при шестидневной продолжительности учебной недели. Продолжительность уроков    теоретического  обучения устанавливается 45 минут с перерывом на отдых  обучающихся  10 минут после каждого  урока, перемена для организации питания   30 минут. Время  работы на производственной практике не   превышает  продолжительности  рабочего времени, установленного  законодательством  Российской Федерации о труде  несовершеннолетних. 

Общая продолжительность  каникул  при освоении образовательной программы среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих составляет 35  недель, т.е. 11 недель ежегодно, в том числе 2 недели в зимний период. 
Самостоятельная работа обучающихся планируется преподавателем  в основном для выполнения работ расширяющих знания соответствующего предмета (реферат, исследование, историческая справка и т.д.).
 Проверка осуществляется в ходе проведения  всех видов занятий в форме избранной преподавателем. Результаты текущего контроля  отражаются в журнале учёта учебных  занятий. Текущий контроль включает: оценку выполнения домашних заданий; оценку выполнения контрольных работ; оценку рефератов; контроль выполнения лабораторных работ;  проверку  знаний и навыков обучающихся на лекционных, практических и семинарных занятиях.
4.2. Общеобразовательный цикл
Общеобразовательный цикл образовательной программы среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих формируется в соответствии с Федеральным компонентом государственных образовательных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования, утвержденный приказом  Министерства образования Российской Федерации  от  5 марта 2004 года № 1089;

примерной основной образовательной программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно-методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-3);
Согласно письму Минобразования и науки РФ от 17 марта 2015 г. N 06-259 профессия      43.01.09 Повар, кондитер относится к  естественнонаучному  профилю. Изучение общеобразовательных дисциплин осуществляется рассредоточено, одновременно с освоением общепрофессионального и  профессионального цикла  ФГОС. 
В соответствии с ФГОС СПО нормативный срок освоения образовательной программы среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих  при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования с получением среднего  общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) – 57 недель, промежуточная аттестация – 3 недели, каникулярное время –  22 недели.

При реализации  образовательной программы среднего  общего образования в пределах образовательной программы среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих (1 и 2 курс), учебное время, отведенное  на теоретическое обучение – 2052 часа, распределяется следующим  образом:

- на изучение базовых дисциплин – 1521 час;

- профильных учебных дисциплин - 351 час;
Дополнительные  общеобразовательные учебные дисциплин  в количестве 180 часов распределены: Астрономия – 36 часов
История Иркутской области 32 часа
Психология  40 часов
Мировая художественная культура 38  часов
Индивидуальный учебный проект 34  часа.

Распределение  вариативной части  по общеобразовательным дисциплинам  утверждено на  заседании методической комиссии общеобразовательного  цикла протокол № 9    от   23 мая 2019 г.
Вариативная часть распределена для  углубленного изучения дидактических единиц, обеспечивающих повышение качества подготовки обучающихся. При изучении дисциплин   вариативная часть распределена  для проведения  лабораторных или практических работ, с целью отработки практических навыков.
На дисциплину «Основы безопасности жизнедеятельности» отводится 72 часа, на  дисциплину «Физическая культура» – 171 час.
 Дисциплина «Физическая культура» на первом и втором  курсах предусматривает еженедельно 3 часа обязательных аудиторных занятий и не менее 1 часа самостоятельной учебной нагрузки (за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях). 
Практические занятия (пятидневные сборы) по дисциплине «Безопасность жизнедеятельности»  проводятся за счёт одной недели учебного времени  по окончанию 2 курса (в соответствии с приказом Министерства обороны РФ и Министерства образования и науки РФ № 96/134 от 24.02.2010 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  общего образования, образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования и учебных пунктах». 70% учебного времени дисциплины «Безопасность жизнедеятельности», отводится на изучение основ военной службы для юношей и основ медицинских знаний для подгруппы девушек.
Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводится в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС. 

Экзамены проводятся по русскому языку, математике, истории, обществознанию и профильной дисциплине химия. При этом по русскому языку, математике  экзамен проводится  в письменной форме, по  химии, истории, обществознанию – в   устной.
Преподавателями используются примерные основные образовательные программы среднего общего образования, одобренной решением федерального учебно-методического объединения по общему образованию ( протокол от 28 июня 2016 г. № 2/16-3).
В рабочих программах, преподавателями конкретизируется содержание профильной составляющей учебного материала с учетом специфики профессии, её значимости для освоения основной профессиональной образовательной программы; указываются лабораторно-практические работы, виды самостоятельных работ, формы и методы текущего контроля учебных достижений и промежуточной аттестации обучающихся, рекомендуемые учебные пособия. 
4.3.Формирование вариативной части ОПСПО ППКРС 

Вариативная часть циклов образовательной программы среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих использована  с целью расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии  с запросами работодателей. 
Вариативная часть образовательной программы среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих
в количестве    1440 часов использовано для расширения и углубления содержания МДК и учебных дисциплин общепрофессионального цикла, профессионального цикла и общеобразовательных дисциплин: Основы предпринимательской  деятельности – 38 часов, эффективное поведение на рынке труда – 46 часов, основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены – 54 ч., основы товароведения продовольственных товаров – 70 ч., техническое  оснащение и организация рабочего места – 70 ч., экономические  и правовые основы  профессиональной деятельности – 60 ч., иностранный язык в профессиональной деятельности – 26 ч., информационные технологии в профессиональной деятельности – 54 ч., организация обслуживания ресторане – 60 ч., физическая культура 2 ч., безопасность жизнедеятельности  - 46 ч., охрана труда – 2 ч., основы калькуляции и учёта -  20 ч., МДК 01.01  Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов – 6 ч., МДК 01.02 Процессы  приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов – 4 ч., МДК 02. 01  Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок – 4 ч., МДК 02.02 Процессы  приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок – 32 ч., МДК 03.01  Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок – 1 ч., МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок – 25 ч., МДК 04.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков – 4 ч. , МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков – 20 ч., МДК 05. 01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий – 10 ч., МДК 05. 02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий- 12 ч., деловая культура – 36 ч., МДК 06.01 Процессы  приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного ассортимента – 66 ч. 672  ч. – учебная и производственная практика. 
Распределение  вариативной части  ОПСПО ППКРС утверждено на  заседании методической комиссии протокол №  9   от   23   мая 2019 г.
Распределение вариативной части ФГОС и уровень разрядов согласованы со специалистами  «ИП Фарутина» (утверждено  директором  Фарутиной Анной Сергеевной).
4.4. Формы проведения консультаций

Консультации для обучающихся          предусматриваются  в  расчёте 4 часа на одного  обучающегося в год, в том числе в период реализации среднего  общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. Консультации проводятся в соответствии с графиком и могут быть как устные, так и письменные, проводятся с группой, подгруппой и отдельными обучающимися. 
4.5.Формы проведения промежуточной аттестации
Оценка качества освоения образовательной программы среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих включает текущий контроль знаний, промежуточную аттестацию и государственную итоговую аттестацию обучающихся. Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний разрабатываются преподавателями самостоятельно и утверждаются в методических комиссиях. Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме дифференцированных зачетов, экзаменов и экзаменов демонстрационных. Во втором семестре  обучающиеся сдают  зачёт дифференцированный по МДК 01.01., МДК 01.02. и экзамен по ПМ 01. В третьем семестре обучающиеся сдают  зачёт дифференцированный по  МДК 02.01. В   четвёртом семестре обучающиеся сдают зачёт дифференцированный по  МДК 02.02,  экзамен по ПМ. 02. В 5 семестре обучающиеся сдают   экзамен по МДК 03.01 и МДК 03.02., экзамен по ПМ 03. В 6 семестре  обучающиеся сдают дифференцированный зачёт МДК 05.01 и МДК 05.02 , экзамен по   ПМ. 05. В 7 семестре  обучающиеся сдают дифференцированный зачёт МДК 04.01,  МДК 04.02. и   экзамен по ПМ. 04.     В 8 семестре учебным планом предусмотрены экзамен по БЖ, дифференцированный зачёт по МДК 06.01, МДК 06.02.   и   экзамен по ПМ. 06.

 Реализация образовательной программы среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих
 предусматривает выполнение обучающимися лабораторных работ и практических заданий, на которые в учебном плане отводится около 50% учебного времени в целях реализации практико-ориентированной направленности программы. 

Учебная практика начинается со  2 семестра и проводится параллельно с изучением междисциплинарных курсов. Производственная практика проводится концентрированно   в 2, 4, 5, 6, 7  и 8 семестре. 

Промежуточная аттестация в форме экзамена    проводится в день, освобожденный от других форм учебной  нагрузки. На промежуточную  аттестацию  в форме  экзаменов  отводится  не более 1 недели (36 часов) в семестр. Для подготовки  к экзаменам предусмотрено 2 дня между ними. Это время   использовано  на самостоятельную  подготовку к экзаменам или на проведение  консультаций.  Промежуточная аттестация в форме зачёта или дифференцированного  зачёта   проводится за счёт часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины или профессионального модуля.
4.6. Формы проведения государственной итоговой аттестации

Формы и порядок  проведения государственной  итоговой аттестации определяется Порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 16.08.2013 г. № 968.
Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. При успешном освоении образовательной программы среднего профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих обучающимся присваиваются квалификации «Повар»  и «Кондитер».  
Разработал заместитель директора по учебно-производственной работе  Рудаев А.В.
