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1. Общие положения

Основная профессиональная образовательная программа (далее ОПОП), 
Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального образования – программа подготовки специалистов среднего звена (далее – ОПОП СПО ППССЗ) предназначена для подготовки специалистов среднего звена по очной форме обучения в Кировском областном государственном профессиональном образовательном бюджетном учреждении
 « Вятский аграрно- промышленный техникум» (далее – Техникум) и разработана в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее - ФГОС СПО) по специальности 19.02.10.Технология продукции общественного питания. 

ОПОП СПО ППССЗ представляет собой комплекс нормативно-методической документации по специальности 19.02.10.Технология продукции общественного питания, регламентирующий содержание, организацию и оценку качества подготовки обучающихся и выпускников. 

Материально-техническое обеспечение реализации ОПОП СПО ППССЗ включает в себя сведения об обеспеченности учебного процесса учебной литературой, пособиями, справочниками, а также сведения об обеспеченности кабинетами, лабораториями, мастерскими и другими помещениями. 

Разработаны фонды оценочных средств (контрольно-оценочные средства) для проведения промежуточной аттестации обучающихся по учебным дисциплинам и профессиональным модулям. 

ОПОП СПО ППССЗ прошла процедуру согласования с работодателем, рассмотрена на педагогическом совете и утверждена директором Техникума.

ОПОП СПО ППССЗ пересматривается и обновляется  ежегодно  в части содержания учебных планов, состава и содержания рабочих программ учебных дисциплин, рабочих программ профессиональных модулей, программы учебной и производственной практики, методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся.
1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования – программы подготовки специалистов среднего звена 
Нормативно - правовую основу разработки основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования – программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания составляют: 

- федеральный закон № 273-ФЗ «Об образовании в  Российской  Федерации»; 

    -федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) среднего профессионального образования программы подготовки специалистов среднего звена   по  специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания- приказ Минобрнауки РФ от  22.04.2014 г. № 384:
    -  федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования - приказ  Минобрнауки России от 17.05.2012 г № 413;
– нормативно-методические документы Минобрнауки России: 
· Приказ Минобрнауки РФ об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования от 14.06.2013 г № 464 (в редакции от 28.08.2020 № 441).

· Приказ Минобрнауки РФ об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования от 16.08.2013 г № 968 (в ред от 17.11.2017 г. с изменениями от 21.05.2020 г).

· Приказ Минобнауки РФ от 25.10.2013г № 1186 г. Москва «Об утверждении Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов (в ред. от 31.08.2016г)

· Приказ Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ от 30 июня 2020г. №845/369 “Об утверждении Порядка зачета организацией, осуществляющей образовательную деятельность, результатов освоения обучающимися учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практики, дополнительных образовательных программ в других организациях, осуществляющих образовательную деятельность”.

· Приказ Министерства образования и науки РФ от 5 июня 2014 г. № 632
"Об установлении соответствия профессий и специальностей среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199, профессиям начального профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 г. № 354, и специальностям среднего профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28 сентября 2009 г. № 355"

· Приказ Министерства образования и науки РФ от 18.04.2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования.

· Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации, Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 885/390 "О практической подготовке обучающихся".

· Приказ от 26.12.2015г. №5-1145 «Об утверждении региональных требований к вариативной составляющей основных профессиональных образовательных программ начального и среднего профессионального образования Кировской области». 

· Письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 г. № 06-259 «О направлении доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учётом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования.
· Приказ Минтруда России от 08.09.2015 N 610 н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар" (Зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 N 39023); 
1.2. Нормативный срок освоения программы 
Срок освоения основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования - программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания базовой подготовки в очной форме обучения на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев.
Трудоемкость ОПОП среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания за весь период обучения в соответствии с ФГОС СПО по данной специальности составляет:

- максимальная учебная   нагрузка - 7488  часов, включает все виды аудиторной  и самостоятельной работы студента, практики;
- самостоятельная  работа - 2160 часа;
- обязательная аудиторная учебная нагрузка -  5328 часов, 
 - курсовые   работы  - 40 часов.

Требования к абитуриенту

Прием на ОПОП по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» осуществляется при наличии у абитуриента документа об образовании основного общего образования.

2.Характеристика профессиональной деятельности выпускников и  требования   к результатам освоения   основной  профессиональной образовательной программы ППССЗ
2.1. Область и объекты профессиональной деятельности выпускника

Область профессиональной деятельности выпускников:
 организация процесса и приготовление сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для различных категорий потребителей и управление производством продукции питания
 Объекты профессиональной деятельности выпускника:
       Различные  виды  продуктов и сырья, полуфабрикаты промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности;
       технологические процессы приготовления сложной кулинарной продукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий из различного вида сырья и полуфабрикатов промышленной выработки, в том числе высокой степени готовности; 

        процессы управления различными участками производства продукции общественного питания; 

       первичные трудовые коллективы организаций общественного питания.
2.2. Виды  профессиональной  деятельности  и компетенции
Результаты освоения ОПОП определяются приобретаемыми выпускником

компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности.

Техник-технолог должен обладать профессиональными компетенциями,

соответствующими основным видам профессиональной деятельности:

ВПД 1 Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

ВПД 2 Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции.

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные холодные закуски.

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

ВПД 3 Организация процесса и приготовление сложной горячей кулинарной продукции.

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

ВПД 4 Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и

праздничного хлеба.

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских

изделий и праздничных тортов.

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских

изделий.

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление и использовать в оформлении

сложные отделочные полуфабрикаты.

ВПД 5 Организация процесса и приготовление сложных холодных и горячих десертов.

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

ВПД 6 Организация работы структурного подразделения.

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

ВПД 7 Выполнение работ по  одной  или нескольким  профессиям рабочих , должностям служащих (выполнение работ по рабочей  профессии 16675 Повар)
ПК 7.1  Осуществлять  первичную обработку, нарезку и формовку овощей и грибов, подготовку  пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий.

ПК 7.2 Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов  овощей и грибов,  из круп,  бобовых и кукурузы, макаронных изделий.

ПК 7.3 Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

ПК 7.4 Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

ПК 7.5 Готовить отдельные компоненты для супов и соусов и соусные полуфабрикаты.   

ПК 7.6 Готовить бульоны и отвары,  простые супы, простые и холодные соусы.

ПК 7.7 Производить обработку и  подготовку основных полуфабрикатов из рыбы и нерыбных продуктов моря,  мяса, мясных продуктов, домашней птиц.

ПК 7.8 Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом, мяса и мясных продуктов, домашней птицы.

ПК 7.9 Приготовление и оформление бутербродов и гастрономических продуктов порциями, салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд.

ПК 7.10 Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда,  горячие и  холодные напитки.
Техник-технолог должен обладать общими компетенциями, включающими в себя способность:

ОК 1.Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2.Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3.Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4.Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5.Использовать информационно-коммуникационные технологии в

профессиональной деятельности.

ОК 6.Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами,

руководством, потребителями.

ОК 7.Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

ОК 8.Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
3. Документы, определяющие   содержание и организацию образовательного процесса при реализации ОПОП по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»

Пояснительная записка

В соответствии с приказом Министерства образования и науки РФ № 464 от 14.06.2013 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» содержание и организация образовательного процесса при реализации данной Программы регламентируются:

– учебным планом;

– календарным учебным графиком. 
3.1 Учебный  план  по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания и сводные данные по бюджету времени  в (неделях) представлены в Приложении 1. Практическая подготовка отражена  в учебном плане  в  столбце № 8. ( практические занятия)
Учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования - программы подготовки специалистов среднего звена (далее –Учебный план) разработан в соответствии с: 

- Федеральным законом «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 №273-ФЗ. 

- Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22.04. 2014 № 384. 

- Федеральным государственным образовательным стандартом (далее – ФГОС) среднего общего образования (Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413). 
-Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 464 от 14.06.2013 (ред. от 15.12.2014) «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования». 

-Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 968 от 16.08.2013 (ред. от 17.11.2017) «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования». 

- Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №291 от 18.04.2013 (ред. от 18.08.2016) «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования». 

- Письмом Министерства образования и науки России от 17.03.2015 № 06-259 
«О направлении доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учётом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования»
Учебный план вводится в действие с 01.09.2020 года. 
 Учебный план предусматривает следующие нормы нагрузки обучающихся:

- максимальная нагрузка обучающегося в период теоретического обучения не

превышает 54 часа в неделю и включает все виды обязательной аудиторной и

внеаудиторной учебной работы.

- объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся не превышает 36 часов в неделю.

Во время учебной практики объем максимальной учебной нагрузки составляет 36 часов в неделю (выполнение самостоятельных работ не предусмотрено);

Во время производственной практики (по профилю специальности) и (преддипломной) объем учебной нагрузки составляет 36 часов в неделю.

      Продолжительность  учебной  недели  - пятидневная, для всех видов  аудиторных занятий  академический час установлен продолжительностью 45 минут.
      Общая продолжительность каникул в учебном году составляет 10-11 недель, в том  числе  не менее 2-х  недель в зимний период, что определено календарным учебным графиком.

       Для оценивания качества освоения ОПОП предусмотрены текущий контроль знаний, промежуточная аттестация, государственная итоговая аттестация. Текущий контроль знаний проводится в форме письменного и устного опросов, тестирования, выполнения практических заданий, контрольных работ (на усмотрение преподавателя), защита рефератов и другое. 

      Промежуточная аттестация по учебным дисциплинам и МДК предусмотрена в форме зачета, дифференцированного зачета, экзамена, защита курсовых работ. 

Качество усвоения ОПОП оценивается по 5-бальной системе и фиксируется в

зачетной книжке обучающегося. Завершающей формой аттестации для профессиональных модулей проводится экзамен (квалификационный). 
Консультации для обучающихся  по очной форме  обучения предусмотрены в объеме  4  часов на  обучающегося  на каждый учебный год, в том числе в период реализации среднего  общего образования. Время и формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются преподавателем  в соответствии с расписанием консультаций.
        В период обучения с юношами проводятся сборы.

Общеобразовательный цикл. 
 Получение среднего профессионального образования на базе основного общего образования осуществляется с одновременным получением среднего общего образования в пределах соответствующей образовательной программы среднего профессионального образования. Учебный план разрабатывается на основании требований федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего профессионального образования с учетом получаемой специальности. 

Техникум при разработке Учебного плана, формируя общеобразовательный учебный цикл, исходит из того, что в соответствии с п.7.11. ФГОС СПО срок освоения ОПОП СПО ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования с получением среднего общего образования, увеличивается на 52 недели (1 год) из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) – 39 недель, промежуточная аттестация – 2 недели, каникулы – 11 недель. 

     Общеобразовательный учебный цикл Учебного плана сформирован в соответствии с Письмом Министерства образования и науки России от 17.03.2015 № 06-259 «О направлении доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учётом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования» и федеральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования приказ от 17.05.2012г № 413»

Учебное время, отведённое на теоретическое   обучение  в количестве 1404 часов, техникум распределяет на учебные дисциплины общеобразовательного учебного цикла: общие  дисциплины, дисциплины по выбору из обязательных предметных областей, изучаемые на базовом и профильном уровнях и дополнительная  учебная дисциплина по выбору обучающихся.
   Общеобразовательный учебный цикл Учебного плана на базе основного     общего   образования   с  получением среднего общего образования  содержит 16  учебных дисциплин. Из них 3 учебные дисциплины (информатика, химия, биология) изучаются углублённо с учётом естественнонаучного профиля профессионального образования, осваиваемой специальности.
   В Учебный план включена дополнительная учебная дисциплина «Основы проектной деятельности», по которой предусмотрено выполнение обучающимися индивидуального проекта. 
   На учебную дисциплину «Основы безопасности жизнедеятельности» отводится 70 часов (Приказ Минобрнауки России от 20.08.2008 №241), на физическую культуру - по три часа в неделю (Приказ Минобрнауки России от 30.08.2010 №889).

 Общеобразовательная подготовка реализуется на первом курсе,
         Предполагаемые результаты обучения, полученные обучающимися при освоении учебных дисциплин  общеобразовательного  цикла углубляются и расширяются на последующих курсах обучения в процессе изучения учебных дисциплин ОПОП СПО ППССЗ таких учебных циклов, как «Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл», «Математический и общий естественнонаучный учебный цикл», а также отдельных дисциплинах профессионального учебного цикла. 

Для проведения занятий по иностранному языку, физической культуре, информатике, лабораторных работ или практических занятий, а также для проведения учебной практики группа может быть разделена на 2 подгруппы. 

         Техникум оценивает качество освоения учебных дисциплин общеобразовательного цикла в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированных зачётов и экзаменов: дифференцированные зачёты проводятся за счёт времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, экзамены – за счёт времени, выделенного ФГОС СПО по специальности. Экзамены проводятся по о русскому языку и  математике обязательно, по  обществознанию , по  профильным дисциплинам общеобразовательного цикла: – биология, химия, информатика. По всем  учебным дисциплинам экзамены проводятся в письменной форме. 
Профессиональный учебный цикл. 
Учебным планом предусматривается 7 экзаменов квалификационных по профессиональным модулям, 7 экзаменов по МДК,  5  экзаменов по  общепрофессиональным дисциплинам.
Учебный план предусматривает в 6 и 8 семестрах выполнение курсовых работ в объеме 40 часов аудиторных занятий: 20 часов   по  профессиональному  модулю ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции (МДК.03.01. Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции), 20 часов по профессиональному модулю ПМ.06   Организация работы   структурного подразделения (МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации.
       Практическая подготовка   проводится в рамках освоения междисциплинарных курсов профессиональных  модулей  путём  проведения практических занятий. Практическая подготовка организуется непосредственно в профессиональной образовательной организации в учебных цехах и направлена на развитие практических навыков и компетенций по профилю деятельности.   Практическая подготовка   обучающихся с ОВЗ и инвалидов организуется с учётом особенностей их психофизического  развития , индивидуальных возможностей и состояния здоровья.
        Практика является обязательным разделом программы подготовки специалистов среднего звена. Она представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельность. При реализации ОПОП СПО ППССЗ предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 
Производственная практика состоит из двух этапов: практика по профилю специальности и преддипломной практики. 

        Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) проводятся техникумом при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей. Учебная практика проводится в  учебных цехах  техникума рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями. Производственная практика (по профилю специальности) реализуется концентрированно в несколько периодов – на предприятиях, деятельность которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 
         Аттестация по итогам производственной практики (по профилю специальности) в рамках профессиональных модулей проводится  на основании  результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 
          Преддипломная практика проводится концентрированно по окончании теоретического обучения и по завершении учебной и производственной (по профилю специальности) практик, перед выходом обучающегося на государственную итоговую аттестацию. 
 В учебном плане  в рамках  ПМ.07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих , должностям служащих предусмотрено освоение рабочей профессии в соответствии с Общероссийским классификатором профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016-94)- профессия  16675 Повар.  Квалификационный  экзамен  по рабочей профессии включает в себя практическую квалификационную работу и проверку  теоретических знаний в пределах квалификационных  требований.
   Формирование вариативной части  ОПОП СПО ППССЗ
 Согласно ФГОС СПО по специальности  19.02.10. Технология продукции общественного питания вариативная часть ОПОП СПО ППССЗ составляет 864 часа обязательной  аудиторной нагрузки, которая распределяется следующим образом:    
- на основании  решения предметно - цикловой комиссии за счет вариативной части увеличен объем часов на следующие дисциплины - 468 часов:
 Из них:

 Общепрофессиональные дисциплины - 118 часов:

	 - Физиология питания -20 часов;
	
	
	
	
	
	

	-  Основы экономики, менеджмента   и маркетинга - 74 часа;

 - Организация   хранения и контроль запасов сырья  - 24 часа.

Профессиональные   модули ПМ.00 - 350 часов:

-  МДК 03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной

продукции-  96 часов;

- МДК 07. Технология приготовления блюд, гарниров, напитков,

кулинарных изделий и другой кулинарной продукции -  254 часа.
	
	
	
	
	
	

	Введены   для изучения    новые   учебные   дисциплины  - 396  часов
Общепрофессиональные дисциплины- 360 часов :

- Техническое обслуживание и организация рабочего места -108 часов;
- Культура профессионального общения-72 часа;
- Калькуляция и учёт -  94 часа;
- Введение в специальность:  общие компетенции профессионала - 50 часов 

- Основы предпринимательства - 36 часов;
  Адаптационный  учебный  цикл - 36 часов
- Психология личности и профессиональное самоопределение – 36 часов.
	
	


Порядок аттестации обучающихся.

       Промежуточная аттестация проводится в форме сессий и составляет 7 календарных недель, из них 2 недели на первом курсе ,2 недели на втором курсе, 2 недели на третьем курсе обучения, 1 неделя на 4 курсе. Промежуточная аттестация в форме зачетов, дифференцированных зачетов, курсовых работ проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины, аттестация в форме экзамена проводится в дни, освобожденные от занятий.

По  общеобразовательным учебным дисциплинам проводятся следующие  экзамены: Русский язык, Математика  письменно обязательно, экзамены  по профильным дисциплинам - Химия, Информатика, Биология, экзамен по обществознанию – письменно.
По   математическому и естественнонаучному учебному циклу - экзамены по учебным дисциплинам:  Математика и  Химия – письменно.
По общепрофессиональным дисциплинам проводятся экзамены:

 - «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», «Техническое оснащение  и организация рабочего места», «Калькуляция и учёт»

 По профессиональному  циклу экзамены   проводятся по междисциплинарным курсам: по  МДК01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции, МДК02.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции,  по МДК 03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции, по МДК 04.01Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий,  по МДК  05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов, по МДК06.01

Управление структурным подразделением организации, по МДК 07.01 Технология   приготовления  блюд, гарниров, напитков, кулинарных изделий  и  другой кулинарной продукции.
Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации не превышает 8, а количество зачетов - 10 (без учета зачетов по физической культуре).

Государственная итоговая аттестация составляет 6 недель и проводится на основании Программы Государственной итоговой аттестации. Выпускная квалификационная работа в форме дипломной работы, включает подготовку выпускной квалификационной работы (4 недели) и защиту выпускной квалификационной работы (2 недели) и соответствует тематике одного или нескольких профессиональных модулей.
3.2. График учебного процесса.

Календарный учебный график, в котором указана последовательность реализации ОПОП СПО по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания», включая теоретическое обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестации, а также каникулы,

График учебного процесса представлен в Приложении 2
3.3. Рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей).

В рабочих программах учебных дисциплин четко сформулированы конечные

результаты обучения в органичной увязке с осваиваемыми знаниями, умениями и приобретаемыми компетенциями в целом по ОПОП СПО по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания».

Рабочие программы представлены в Приложении 3
4. Ресурсное обеспечение основной профессиональной образовательной программы СПО - программы подготовки специалистов среднего звена. 

 4.1 Кадровое обеспечение

Реализация ОПОП СПО по направлению общеобразовательной, общей гуманитарной и социально-экономической, математической и общей естественнонаучной подготовки обеспечена педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее профилю преподаваемых дисциплин.
Преподаватели профессионального цикла имеют базовое образование соответствующее профилю преподаваемых дисциплин, профессиональных модулей. 
Преподаватели, отвечающие за освоение обучающимися профессионального цикла, проходят обязательную стажировку не реже 1 раза в три года в профильных организациях, систематически повышают квалификацию в процессе осуществления педагогической деятельности.

4.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение. 
Реализация основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования – программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания обеспечена соответствующей учебно-методической документацией по всем дисциплинам, МДК, профессиональным модулям. 
Учебно - методическое обеспечение ОПОП СПО ППССЗ: 

- рабочие учебные программы дисциплин и профессиональных модулей; 

 - методические указания по выполнению практических занятий (лабораторных работ); 

 - методические рекомендации по выполнению внеаудиторной (самостоятельной) работы с обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение; 

 - методические указания по выполнению и защите курсовой работы; 

 - методические указания по выполнению и защите выпускной квалификационной работы (дипломной работы); 

 - методические указания по оформлению и составлению отчёта по производственной практике для обучающихся; 

- фонды оценочных средств ( контрольно-оценочные материалы).
Реализация основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования – программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 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 или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу и учебной дисциплине (включая электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд обеспечен печатными или электронными изданиями основной и дополнительной литературы по дисциплинам всех циклов, изданными 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 из 3 наименований отечественных журналов.
Значительная роль в формировании учебно-профессиональной среды техникума принадлежит сайту, на страницах которого размещается актуальная нормативно-правовая документация, информация о техникуме, направлениях деятельности, учебно-методическом обеспечении, достижениях субъектов образовательного процесса. Информация регулярно обновляется.

 4,3 Материально-техническое обеспечение образовательного процесса

В целях реализации ОПОП   СПО ППССЗ по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания  техникум располагает достаточной материально - технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки обучающихся, практических и лабораторных работ, которые предусмотрены учебным планом, и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. Образовательный процесс в техникуме организуется в  учебном корпусе
1 Кабинеты

1.1 Русского языка и литературы

1.2 Иностранного языка

1.3 Химии, биологии, географии, экологических основ природопользования

1.4.ОБЖ, БЖ и охраны труда

1.5. Информатики и  информационных технологий в профессиональной

деятельности

1.6. Математики

1.7 Физики

1.8 Социально-экономических дисциплин

1.9 Технологического оборудования кулинарного и

кондитерского производства

2 Лаборатории

2.1 Химии

2.2 Метрологии и стандартизации

2.3 Микробиологии, санитарии и гигиены

3. Учебный кулинарный цех

4 .Учебный кондитерский цех

3.Спортивный комплекс:

3.1 Спортивный зал

3.2 Спортивная площадка с элементами полосы препятствий

3.3 Стрелковый  тир  (электронный)
4 Залы

4.1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

4.2 Актовый зал

Лекционные аудитории оборудованы видеопроекционным оборудованием для

презентаций, средствами звуковоспроизведения, экраном, помещения для проведения семинарских и практических занятий оборудованы учебной мебелью.
Обеспечивается доступ к информационным ресурсам, к базам данных, в читальном зале к справочной и научной литературе, к периодическим изданиям в соответствии с направлением подготовки. Учебный процесс обеспечен копировально-множительной техникой.

Лабораторные работы обучающихся проводятся в специально оборудованных цехах: учебном кулинарном цехе, учебном кондитерском цехе.

Практические занятия проходят в кабинетах: Химии, Информатики, Информационных технологий в профессиональной деятельности, Микробиологии, санитарии и гигиены.
Оснащение учебных кабинетов необходимым оборудованием обеспечивает

возможность реализации образовательных программ среднего  профессионального образования.
 5 .Оценка  результатов освоения профессиональной образовательной программы  СПО – программы подготовки специалистов среднего звена

5. 1. . Контроль и оценка достижений обучающихся
С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных  достижений обучающихся применяются:

· входной контроль;

· текущий контроль;

· промежуточный контроль;

· итоговый контроль.

Правила планирования, организации и проведения контрольно-оценочных мероприятий по учебным дисциплинам и профессиональным модулям регулируется Положением о порядке текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся и студентов и Положением об экзамене квалификационном.

Входной контроль 

Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающегося и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, предваряющий обучение, проводится в форме контрольных работ
Текущий контроль

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных домашних заданий
 в целях получения информации о: 

· выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности;

· правильности выполнения требуемых действий; 

· соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;

· формировании действия с обобщением, освоением материала (автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д.
Промежуточный контроль

Формами промежуточной аттестации по учебной дисциплине, междисциплинарному курсу являются зачет, дифференцированный зачет, экзамен, по профессиональному модулю – экзамен квалификационный.

          Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей программы подготовки специалистов среднего звена, (текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания и освоенные компетенции. 

           Фонды оценочных средств (контрольно - оценочные  средства) для промежуточной аттестации по учебным  дисциплинам  разрабатываются преподавателями самостоятельно. Фонды  оценочных средств рассматриваются на  заседании предметно – цикловой комиссии  и утверждаются директором техникума. 

         Фонды оценочных средств (контрольно-оценочные средства) для промежуточной аттестации по профессиональным модулям разрабатываются преподавателями и мастерами производственного обучения, утверждаются директором Техникума после предварительного положительного заключения работодателей. 

Промежуточный контроль проводится независимой комиссией, состоящей из преподавателя, ведущего занятия, преподавателей смежных дисциплин, мастера группы. Результаты промежуточного контроля используются для оценки достижений обучающимися профессиональных компетенций

Итоговый контроль 

   Итоговый контроль результатов освоения основной профессиональной образовательной программы обучающимися осуществляется государственной экзаменационной   комиссией на государственной итоговой аттестации. 
5.2. Организация государственной итоговой аттестации выпускников. 
        Государственная итоговая аттестация выпускника техникума является обязательной  и осуществляется после освоения основной образовательной программы в полном объёме.
         Государственная итоговая аттестация  включает подготовку и защиту  выпускной квалификационной работы

         Защита выпускной квалификационной работы проводится с целью выявления соответствия уровня и качества подготовки выпускников федеральному государственному образовательному стандарту среднего профессионального образования в части требований к результатам освоения компетенций, приобретенному практическому опыту, знаниям и умениям, что позволяет выявить готовность выпускника к профессиональной деятельности. 

Выпускная квалификационная работа выполняется в форме  дипломной работы. 

         Тематика выпускных квалификационных работ разрабатывается техникумом самостоятельно и утверждается директором после предварительного положительного заключения работодателей. 

Перечень тем выпускных квалификационных работ рассматривается на заседании  предметно - цикловой  комиссии профессионального цикла и утверждается директором Техникума не позднее, чем за 6 месяцев до начала государственной итоговой аттестации доводится до сведения обучающихся под роспись. 

Тематика выпускных квалификационных работ должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу СПО ППССЗ в соответствии с ФГОС СПО по специальности и иметь прикладной характер, соответствовать современному уровню развития данной отрасли производства. 

Выпускная квалификационная работа может быть творческим развитием курсовой работы путем углубления и детализации проблемы исследования. 

Обучающемуся предоставляется право выбора темы, в том числе предложение своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются «Положением о выпускной квалификационной работе выпускников, осваивающих образовательные программы среднего профессионального образования - программы подготовки специалистов среднего звена». 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации и защита выпускной квалификационной работы   определяется  Положением  о государственной итоговой аттестации выпускников.
Положения, программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квалификационным работам, а также критерии оценки знаний, утвержденные техникумом, доводятся до сведения обучающихся, не позднее, чем за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации под роспись.

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий академической задолженности и в полном объеме выполнивший ОПОП СПО ППССЗ по осваиваемой специальности. 

Защита выпускных квалификационных работ проводится на открытом заседании Государственной экзаменационной комиссии (далее – ГЭК). 

Результаты государственной итоговой аттестации определяются оценками "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" и объявляются в тот же день после оформления в установленном порядке протоколов заседаний ГЭК. 

Решение ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном присутствии председателя комиссии. При равном числе голосов голос председательствующего на заседании ГЭК является решающим. 

Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается председателем, членами ГЭК и хранится в архиве Техникума. 

Диплом выдается лицу, завершившему обучение по образовательной программе среднего профессионального образования и успешно прошедшему государственную итоговую аттестацию, на основании решения ГЭК.
 Приложение № 1
 УЧЕБНЫЙ ПЛАН

основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования

 программы подготовки специалистов среднего звена
филиала пгт.Вахруши Кировского  областного 

государственного профессионального образовательного бюджетного учреждения 

 «Вятский аграрно-промышленный техникум»

                                                                                          по специальности
 19.02.10 Технология продукции общественного питания

по программе базовой подготовки

                                                                                                                               Квалификация: техник-технолог (РП- Повар)
                                                                         Форма обучения очная                                                                                                                                                                                                                                      Нормативный срок обучения 3 года и 10 мес.
	

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин,
	Формы
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	 

	
	профессиональных модулей, МДК,
	прмежуточной
	Макси-
	Самост.
	Обязательная аудиторная
	семестрам (час. в семестр)

	
	практик
	аттестации
	мальная
	работа
	Всего
	в т.ч.
	I курс
	II курс
	III курс
	IV курс

	
	 
	 
	 
	 
	занятий
	Лекций,
	Лаб и
	Курс
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	
	 
	 
	 
	 
	 
	уроков
	практич
	работ
	семестр 
	семестр
	семестр
	семестр
	семестр
	семестр
	семестр
	семестр

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	занятий
	 
	17 нед
	22 нед
	17 нед
	22 нед
	16 нед
	24 нед
	16 нед
	14 нед

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

	О.00
	Общеобразовательный  учебный цикл
	0/10/6
	2106
	702
	1404
	842
	562
	0
	612
	792
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	 
	 Общие общеобразовательные  учебные  дисциплины
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.01
	Русский язык
	_,Э,_,_,_,_,_,_
	118
	40
	78
	30
	48
	 
	34
	44
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.02
	Литература
	_,ДЗ,_,_,_,_,_,_
	121
	40
	81
	40
	41
	 
	68
	13
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.03
	Иностранный язык
	_,ДЗ,_,_,_,_,_,_
	175
	58
	117
	28
	89
	 
	51
	66
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.04
	История
	_,ДЗ,_,_,_,_,_,_
	175
	58
	117
	117
	 
	 
	85
	32
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.05
	Физическая культура
	З,ДЗ,_,_,_,_,_,_
	176
	59
	117
	6
	111
	 
	51
	66
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.06
	Основы  безопасности жизнедеятельности
	_,ДЗ,_,_,_,_,_,_
	105
	35
	70
	38
	32
	 
	34
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.07
	Астрономия
	_,ДЗ,_,_,_,_,_,_
	54
	18
	36
	26
	10
	 
	17
	19
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.08
	Математика
	_,Э,_,_,_,_,_,_
	234
	78
	156
	54
	102
	 
	68
	88
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 Дисциплины по выбору   из обязательных предметных  областей 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.09 П
	Биология
	_,Э,_,_,_,_,_,_
	108
	36
	72
	72
	0
	 
	34
	38
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.10
	География
	_,ДЗ,_,_,_,_,_,_
	108
	36
	72
	72
	0
	 
	34
	38
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.11П
	Химия
	_,Э,_,_,_,_,_,_
	162
	54
	108
	100
	8
	 
	34
	74
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.12
	Обществознание 
	_,Э,_,_,_,_,_,_
	162
	54
	108
	108
	0
	 
	 
	108
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.13П
	Информатика  
	_,Э,_,_,_,_,_,_
	150
	50
	100
	30
	70
	 
	34
	66
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.14
	Физика
	_,ДЗ,_,_,_,_,_,_
	145
	48
	97
	92
	5
	 
	51
	46
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.15
	 Родной язык
	_,ДЗ,_,_,_,_,_,_
	54
	18
	36
	20
	16
	
	0
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 Дополнительные учебные дисциплины
	 
	59
	20
	39
	9
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.16
	Основы проектной деятельности
	_,ДЗ,_,_,_,_,_,_
	59
	20
	39
	9
	30
	 
	17
	22
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	
	 
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	АУЦ
	 Адаптационный учебный цикл
	0/1/0
	54
	18
	36
	36
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	17
	19
	 
	 

	АУД.01
	 Психология личности и профессиональное самоопределение
	_,_,_ ДЗ_,_,_,_
	54
	18
	36
	36
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	17
	19
	 
	 

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально- экономический учебный  цикл
	2/2/0
	630
	210
	420
	102
	318
	0
	0
	0
	82
	44
	85
	71
	75
	63

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	_,_,_,_,_,_,_,ДЗ
	60
	12
	48
	48
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	17
	31
	 
	 

	ОГСЭ.02
	История
	_,_,_,З__,_,_,_
	60
	12
	48
	48
	0
	 
	 
	 
	48
	 
	 
	 
	 
	 

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	_,_,_,_,_,_,_,ДЗ
	186
	24
	162
	0
	162
	 
	 
	 
	 
	 
	34
	24
	51
	53

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	_,_,_,_,_,_,_,З
	324
	162
	162
	0
	162
	 
	 
	 
	34
	44
	34
	16
	24
	10

	ЕН.00
	Математический и естественнонаучный учебный цикл
	0/1/2
	312
	104
	208
	140
	68
	0
	0
	0
	34
	46
	51
	41
	0
	36

	ЕН.01
	Математика
	_,_,_,_,_,Э,_,_
	138
	46
	92
	28
	64
	 
	 
	 
	 
	 
	51
	41
	 
	 

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

	ЕН.03
	Химия
	_,_,_ Э_,_,_,_
	120
	40
	80
	76
	4
	 
	 
	 
	34
	46
	 
	 
	 
	 

	П.00
	Профессиональный цикл
	 
	4890
	1630
	3260
	1556
	656
	40
	0
	0
	496
	702
	423
	733
	501
	405

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	0/8/1
	801
	267
	416 +118 
	451
	83
	 
	0
	0
	120
	82
	111
	153
	20
	48

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	_,_, ДЗ_,_,_,_,_
	66
	22
	44
	38
	6
	 
	 
	 
	44
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.02
	Физиология питания
	_,_,_ ДЗ_,_,_,_
	96
	32
	64
	57
	7
	 
	 
	 
	40
	24
	 
	 
	 
	 

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов сырья
	_,_,_,_,ДЗ,_,_,_
	102
	34
	68
	49
	19
	 
	 
	 
	 
	58
	10
	 
	 
	 

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	_,_,_,_,_,ДЗ,_,_
	66
	22
	44
	        14
	30
	 
	 
	 
	 
	 
	17
	27
	 
	 

	ОП.05
	Метрология и стандартизация
	_,_,_ ДЗ_,_,_,_
	72
	24
	48
	36
	12
	 
	 
	 
	 
	 
	24
	24
	 
	 

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	_,_,_,_,_,ДЗ,_,_
	66
	22
	44
	44
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	17
	27
	 
	 

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	_,_,_,_,_, Э,_,_
	177
	59
	118
	118
	0
	 
	 
	 
	 
	 
	43
	75
	 
	 

	ОП.08
	Охрана труда
	_,ДЗ,_,_,_,_
	54
	18
	36
	35
	1
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	_,_,_,_,_,_,_,ДЗ
	102
	34
	68
	60
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	20
	48

	 
	Общепрофессиональные дисциплины(вариативные часы)
	1/2/2
	540
	180
	360
	322
	38
	 
	 
	 
	98
	104
	 
	 
	53
	105

	ОП.10
	Основы предпринимательства
	_,_,_,_,_,_,_,ДЗ
	54
	18
	36
	18
	18
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ОП.11
	Введение в специальность: общие  компетенции профессионала
	_,_,_,_,_,_,З,_
	75
	25
	50
	30
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	17
	33

	ОП.12
	Техническое оснащение и   организация рабочего места
	_,_,_ Э_,_,_,_
	162
	54
	108
	108
	 
	 
	 
	 
	68
	40
	 
	 
	 
	 

	ОП.13
	Культура профессионального общения
	_,_,_,_,_,_,_,ДЗ
	108
	36
	72
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	36

	ОП.14
	Калькуляция и учёт
	_,_,_ Э_,_,_,_
	141
	47
	94
	94
	 
	 
	 
	 
	30
	64
	 
	 
	 
	 

	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	0/5/14
	3549
	1183
	2016+350
	783
	535
	40
	0
	0
	278
	516
	312
	580
	428
	252

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Э(к)
	211
	55
	146
	76
	34
	0
	0
	0
	0
	 
	110
	36
	0
	0

	МДК 01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	_,_,_,_,Э,_,_,_
	165
	55
	110
	76
	34
	 
	 
	 
	 
	 
	110
	 
	 
	 

	ПП.01
	Производственная практика
	 
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	Э(к)
	322
	84
	238
	100
	66
	0
	0
	0
	0
	 
	202
	36
	0
	0

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	_,_,_,_,Э,_,_,_
	250
	84
	166
	100
	66
	 
	 
	 
	 
	 
	166
	 
	 
	 

	УП.02
	Учебная практика
	_,_,_,_,_,ДЗ,_,_
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 

	ПП.02
	Производственная  практика
	 
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	Э(к)
	519
	137
	382
	84
	170
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	382
	0
	0

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	_,_,_,_,_,Э,_,_
	411
	137
	274
	84
	170
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	274
	 
	 

	УП.03
	Учебная практика
	_,_,_,_,_,ДЗ,_,_
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 

	ПП.03
	Производственная практика
	 
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Э(к)
	504
	132
	372
	92
	172
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	126
	210
	36

	МДК 04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	_,_,_,_,_,_,Э,_
	396
	132
	264
	92
	172
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	108
	156
	 

	УП.04
	Учебная практика
	_,_,_,_,_,_,ДЗ,_
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	18
	54
	 

	ПП.04
	Производственная практика
	 
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	Э(к)
	333
	75
	258
	57
	93
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	186
	72

	МДК 05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	_,_,_,_,_,_,Э,_
	225
	75
	150
	57
	93
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	150
	 

	УП.05
	Учебная практика
	_,_,_,_,_,_,ДЗ,_
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36
	 

	ПП.05
	Производственная практика
	 
	72
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	Э(к)
	246
	70
	176
	120
	 
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	32
	144

	МДК 06.01
	Управление структурным подразделением организации
	_,_,_,_,_,_,_,Э
	210
	70
	140
	120
	 
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	32
	108

	ПП.06
	Производственная практика
	 
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ПМ.07
	Выполнение   работ по одной или  нескольким  профессиям рабочих, должностям служащих.  Выполнение работ по рабочей профессии 16675 Повар
	Э(к)
	921
	127
	794
	254
	 
	0
	0
	0
	278
	516
	0
	0
	0
	0

	МДК 07.01
	Технология  приготовления  блюд , гарниров, напитков, кулинарных изделий  и  другой кулинарной продукции
	_,_,_ Э_,_,_,_
	381
	127
	254
	254
	 
	 
	 
	 
	170
	84
	 
	 
	 
	 

	УП 07
	Учебная практика
	_,_,_,ДЗ,_,_,_,_
	324
	 
	324
	 
	 
	 
	 
	 
	108
	216
	 
	 
	 
	 

	ПП 07
	Производственная практика
	 
	216
	 
	216
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	216
	 
	 
	 
	 

	 
	Всего
	3/29/24
	7488
	2160
	5328
	 
	 
	40
	612
	792
	612
	792
	576
	864
	576
	504

	ПДП
	Преддипломная практика
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	144

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	216

	 
	 
	 
	 
	 
	Всего
	дисциплин и МДК
	612
	792
	504
	360
	540
	666
	486
	360

	 
	
	 учебной  практики
	0
	0
	108
	216
	36
	90
	90
	0

	Государственная итоговая аттестация : выпускная квалификационная работа
	
	производ практики
	0
	0
	0
	216
	0
	108
	0
	144

	Подготовка выпускной квалификационной работы (всего 4 нед.)
	
	Экзаменов
	0
	6
	0
	3
	2
	3
	2
	1

	 
	
	
	
	 
	
	Экзаменов  квалификац
	0
	0
	0
	1
	0
	3
	1
	2

	Защита выпускной квалификационной работы  (всего 2 нед.)
	
	дифф зачётов
	0
	10
	2
	2
	2
	5
	2
	6

	 
	
	зачётов
	0
	0
	1
	0
	0
	1
	0
	1


                                                                                                                                                                                            Приложение № 2

Календарный   учебный   график   по   специальности  среднего профессионального образования 19.02.10 Технология продукции общественного питания   на   2020 - 2024 учебные год

	месяц
	Сентябрь
	Октябрь
	Ноябрь
	Декабрь
	Январь
	Февраль

	
	01
04
	07-
11
	14
-
18
	21
-
25
	28
-
02
	05
-
  09
	12
-
16

	19
-
23
	   6
-
30
	02
-
06
	09
-
13
	16
-
20
	23
-
27
	30
-
04
	07
-
11
	14
-
18
	21
-
25
	28-

02
	04

-10
	11

-

15


	18
-
22
	25
-
29

	01
-
05
	08
-
12
	15
-
19
	22
-
26

	НЕДЕЛИ

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

	1
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	К
	К
	     т
	т


	т
	т
	т
	т
	т

	2
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	К
	К
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у

	3
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	 А
	К
	К
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у

	4
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	К
	К
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у


	Март
	Апрель
	Май
	Июнь
	Июль
	Август

	01
-
   05
	09
-
12
	15
-
19
	22
-
    26
	29
-
02
	05
-
09
	12
-
16
	19
-
  23
	26
-
30
	03
-
07
	10
-
14
	17
-
21
	24
-
28
	31
-
04
	07
-
11
	14
-
18
	21
-
25
	28  
-
01
	04
-
09
	12
-
16

	19
-
23
	26
-
30
	02
-
06
	09
-
13
	16
-
20
	23
31

	НЕДЕЛИ

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

	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	т
	А
	 А
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К

	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	А
	А
	ПП.07
	ПП.07
	ПП.07
	ПП.07
	ПП.07
	ПП.07

Э(кв)
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К

	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	 т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	т/у
	А
	ПП.01
	ПП.02
	ПП.03

Э(кв)
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К

	т/у
	т/у
	А
	ПП.04
	ПП.05
	ПП.05
	ПП.06

Э( кв)
	ПДП
	ПДП
	ПДП
	ПДП
	ГИА
	ГИА
	ГИА
	ГИА
	ГИА
	ГИА
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К
	К


т/у - теория и учебная практика ,,ПП - производственная практика ,ГИА - государственная (итоговая) аттестация  К -  каникулы, А - промежуточная 
аттестация

Сводные данные по бюджету времени (в неделях) по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

	Курсы
	Обучение по 

дисциплинам и междисциплинарным

 курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная (итоговая) аттестация
	Каникулы
	Всего

(по курсам)

	
	
	
	по профилю 

профессии НПО 

или 

специальности СПО
	Пред

дипломная

(для СПО)
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	39
	0
	0
	нет
	2 
	
	11
	52

	II курс
	24
	9
	6
	нет
	2 
	
	11
	52

	III курс
	33,5
	3,5
	3
	нет
	2 
	
	10
	52

	IV курс
	23,5
	2,5
	4
	4 
	1
	6 
	2
	43

	Всего
	120
	15
	13
	4 
	  7
	6 
	34
	199


� Индивидуальное домашнее задание (ИДЗ) – традиционная форма организации самостоятельной внеаудиторной работы с целью проверки результатов самообучения. В зависимости от содержания, ИДЗ может представлять собой графическую, расчетную, расчетно-графическую работу, а также реферат, аналитический обзор, эссе и т.п.





