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 2. Календарный учебный график
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Курс
	Сентябрь
	28 сен  -3 окт
	Октябрь
	
Ноябрь
 
	
	Декабрь
	28 дек- 2янв
	Январь
	Февраль
	
	Март
	28 мар - 2апр
	Апрель
	25 - 30
	
	Май
	Июнь
	29 июн - 5 июл
	Июль
	27 июл -2 авг
	Август

	
	1 - 5
	7 - 12
	14 - 19
	21 - 26
	
	5 - 10
	12 - 17
	19 - 24
	26 - 31
	2- 7
	9 - 14
	16 - 21
	23 - 28
	30 нояб – 5 дек
	7- 12
	14 - 19
	21 - 26
	
	4 - 9
	11 - 16
	18 - 23
	25 - 30
	1 - 6
	8 - 13
	15 - 20
	22  - 27
	29 фев– 5 мар
	7 - 12
	14 - 19
	21 - 26
	
	4 - 9
	11 - 16
	18 - 23
	
	2 - 7
	9 - 14
	16 - 21
	23 - 28
	30 май–4 июнь
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	3 - 9
	10 - 16
	17 - 23
	24 - 31
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	Обозначения:
	 
	  Обучение по циклам , разделу "Физическая культура",
Учебная практика
	
	П
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2.1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего (по курсам)

	
	
	Учебная
	Производственная
	
	
	
	

	I курс
	32
	5
	3
	2
	-
	11
	52

	II курс
	29
	5
	5
	2
	-
	11
	52

	III курс
	14
	7
	16
	1
	2
	2
	43

	Всего
	75
	17
	24
	5
	2
	24
	147























	3. План учебного процесса 

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

	
	
	
	Максимальная
	самостоятельная учебная работа
	Обязательная  аудиторная
	1 курс
	2 курс
	3 курс

	
	
	
	
	
	Всего
	в том числе лаб. и практ. занятий
	1 сем.              17 нед
	2 сем.             24 нед
	3 сем.              17 нед
	4 сем.              22 нед
	5 сем.              17 нед
	6 сем.              20 нед

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	 
	3074
	1022
	2052
	818
	399
	504
	414
	493
	242
	0

	ОУД.00
	Базовые общеобразовательные дисциплины
	2Э/8ДЗ
	2280
	759
	1521
	591
	317
	408
	290
	370
	136
	0

	ОУД.01
	Русский язык
	0/0/0/Э/0/0
	171
	57
	114
	34
	17
	17
	34
	46
	0
	0

	ОУД.02
	Литература
	0/0/0/ДЗ/0/0
	257
	86
	171
	37
	30
	41
	40
	60
	0
	0

	ОУД.03
	Иностранный язык
	0/0/0/0/ДЗ/0
	256
	85
	171
	171
	27
	34
	26
	20
	64
	0

	ОУД.04
	История 
	0/0/0/ДЗ/0/0
	256
	85
	171
	0
	51
	48
	31
	41
	0
	0

	ОУД.05
	Обществознание (включая экономику и право)   
	0/0/0/ДЗ/0/0
	256
	85
	171
	48
	0
	52
	44
	75
	0
	0

	ОУД.06
	Математика             
	0/0/0/Э/0/0
	342
	114
	228
	92
	69
	39
	60
	60
	0
	0

	ОУД.07
	Экология  
	0/0/0/0/0/ДЗ
	108
	36
	72
	4
	0
	0
	0
	0
	72
	0

	ОУД.08
	Физическая культура      
	З/З/З/ДЗ/0/0
	256
	85
	171
	162
	51
	69
	30
	21
	0
	0

	ОУД.09
	Основы безопасности жизнедетельности
	0/ДЗ/0/0/0/0
	108
	36
	72
	20
	32
	40
	0
	0
	0
	0

	ОУД.10
	Физика
	0/ДЗ/0/0/0/0
	162
	54
	108
	9
	40
	68
	0
	0
	0
	0

	ОУД.11
	География
	0/0/0/ДЗ/0/0
	108
	36
	72
	14
	0
	0
	25
	47
	0
	0

	ОУД.00
	Профильные общеобразовательные дисциплины
	1Э/2ДЗ
	526
	175
	351
	171
	82
	96
	84
	89
	0
	0

	ОУД.12
	Информатика 
	0/0/0/ДЗ/0/0
	162
	54
	108
	54
	17
	27
	42
	22
	0
	0

	ОУД.13
	Химия  
	0/0/0/Э/0/0
	256
	85
	171
	101
	30
	32
	42
	67
	0
	0

	ОУД.14
	Биология
	0/ДЗ/0/0/0/0
	108
	36
	72
	16
	35
	37
	0
	0
	0
	0

	УД.00
	Дисциплины по выбору
	3З/4ДЗ
	268
	88
	180
	56
	0
	0
	40
	34
	106
	0

	УД.01
	Русский язык и культура речи
	0/0/З/0/0/0
	58
	18
	40
	0
	0
	0
	40
	0
	0
	0

	УД.02
	Астрономия
	0/0/0/0/ДЗ/0
	54
	18
	36
	5
	0
	0
	0
	0
	36
	0

	УД.03
	Технология трудоустройства
	0/0/0/0/ДЗ/0
	51
	17
	34
	16
	0
	0
	0
	0
	34
	0

	УД.04
	Рисование
	0/0/0/ДЗ/0/0
	51
	17
	34
	20
	0
	0
	0
	34
	0
	0

	УД.05
	Технология проектной деятельности
	0/0/0/0/ДЗ/0
	54
	18
	36
	15
	0
	0
	0
	0
	36
	0

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	5ДЗ
	264
	88
	176
	66
	68
	44
	0
	32
	0
	32

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ/0/0/0/0/0
	48
	16
	32
	14
	32
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	0/ДЗ/0/0/0/0
	66
	22
	44
	16
	0
	44
	0
	0
	0
	0

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ/0/0/0/0/0
	54
	18
	36
	14
	36
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	0/0/0/0/0/ДЗ
	48
	16
	32
	6
	0
	0
	0
	0
	0
	32

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	0/0/0/ДЗ/0/0
	48
	16
	32
	16
	0
	0
	0
	32
	0
	0

	П.00
	Профессиональный цикл
	6Э/17ДЗ
	2189
	241
	1948
	248
	139
	286
	198
	267
	340
	718

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	6Э/12ДЗ
	2117
	205
	1912
	224
	139
	286
	198
	267
	304
	718

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	Э(к)
	117
	15
	102
	10
	102
	0
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	Э/0/0/0/0/0
	45
	15
	30
	10
	30
	0
	0
	0
	0
	0

	УП.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	ДЗ/0/0/0/0/0
	72
	 
	72
	 
	72
	0
	0
	0
	0
	0

	ПП.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	 
	0
	0
	0
	 
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Э(к)
	206
	33
	173
	30
	37
	100
	36
	0
	0
	0

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	0/Э/0/0/0/0
	98
	33
	65
	30
	37
	28
	0
	0
	0
	0

	УП.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	0/ДЗ/0/0/0/0
	36
	0
	36
	 
	0
	36
	0
	0
	0
	0

	ПП.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	0/0/ДЗ/0/0/0
	72
	 
	72
	 
	0
	36
	36
	0
	0
	0

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	Э(к)
	243
	21
	222
	18
	0
	186
	36
	0
	0
	0

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	0/Э/0/0/0/0
	63
	21
	42
	18
	0
	42
	0
	0
	0
	0

	УП.03
	Приготовление супов и соусов
	0/ДЗ/0/0/0/0
	72
	0
	72
	 
	0
	72
	0
	0
	0
	0

	ПП.03
	Приготовление супов и соусов
	0/0/ДЗ/0/0/0
	108
	0
	108
	 
	0
	72
	36
	0
	0
	0

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	Э(к)
	260
	26
	234
	22
	0
	0
	126
	108
	0
	0

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	0/0/Э/0/0/0
	80
	26
	54
	22
	0
	0
	54
	0
	0
	0

	УП.04
	Приготовление блюд из рыбы
	0/0/ДЗ/0/0/0
	72
	0
	72
	 
	0
	0
	72
	0
	0
	0

	ПП.04
	Приготовление блюд из рыбы
	0/0/0/ДЗ/0/0
	108
	0
	108
	 
	0
	0
	0
	108
	0
	0

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Э(к)
	388
	30
	358
	32
	0
	0
	0
	159
	55
	144

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	0/0/0/0/Э/0
	100
	30
	70
	32
	0
	0
	0
	51
	19
	0

	УП.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	0/0/0/0/ДЗ/0
	144
	0
	144
	 
	0
	0
	0
	108
	36
	0

	ПП.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	0/0/0/0/0/ДЗ
	144
	0
	144
	 
	0
	0
	0
	0
	0
	144

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Э(к)
	226
	10
	216
	26
	0
	0
	0
	0
	0
	216

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформление холодных блюд и закусок
	0/0/0/0/0/ДЗ*
	46
	10
	36
	26
	0
	0
	0
	0
	0
	36

	УП.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	0/0/0/0/0/ДЗ*
	36
	0
	36
	 
	0
	0
	0
	0
	0
	36

	ПП.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	0/0/0/0/0/ДЗ*
	144
	0
	144
	 
	0
	0
	0
	0
	0
	144

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	Э(к)
	123
	17
	106
	16
	0
	0
	0
	0
	0
	106

	МДК.07.01
	Технология приготовления  сладких блюд и напитков
	0/0/0/0/0/ДЗ*
	51
	17
	34
	16
	0
	0
	0
	0
	0
	34

	УП.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	0/0/0/0/0/ДЗ*
	36
	0
	36
	 
	0
	0
	0
	0
	0
	36

	ПП.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	0/0/0/0/0/ДЗ*
	36
	0
	36
	 
	0
	0
	0
	0
	0
	36

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий
	Э(к)
	554
	53
	501
	54
	0
	0
	0
	0
	249
	252

	МДК.08.01
	Технология приготовления  хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий
	0/0/0/0/Э/0
	158
	53
	105
	54
	0
	0
	0
	0
	105
	0

	УП.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий
	0/0/0/0/ДЗ/0
	144
	0
	144
	 
	0
	0
	0
	0
	144
	0

	ПП.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий
	0/0/0/0/0/ДЗ
	252
	0
	252
	 
	0
	0
	0
	0
	0
	252

	ФК.00
	Физическая культура
	З/З/З/З/ДЗ
	72
	36
	36
	24
	0
	0
	0
	0
	36
	0

	 
	Всего
	 
	 
	 
	4176
	 
	606
	834
	612
	792
	582
	750

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	9Э/30ДЗ
	 
	 
	2 нед
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	2 нед

	Консультации на 1 обучающегося по 4 часа в уч. году 

Государственная итоговая аттестация:
Выпускная квалификационная работа
с 16.06.19 по 29.06.19 (2 нед.)
	Всего
	дисциплин и МДК
	534
	618
	468
	576
	402
	102

	
	
	учебной практики
	72
	108
	72
	108
	180
	72

	
	
	производств практики
	0
	108
	72
	108
	0
	576

	
	
	экзаменов
	1
	2
	1
	3
	2
	0

	
	
	Диф. зачет.
	3
	7
	3
	7
	5
	5

	
	
	зачетов
	0
	0
	0
	0
	0
	0


4. Перечень учебных кабинетов
	№ п/п
	Наименование

	Кабинеты общеобразовательного цикла:

	1
	Русского языка и литературы

	2
	Иностранного языка

	3
	Математики

	4
	Истории 

	5
	Основы безопасности жизнедеятельности

	6
	Физики

	7
	Обществознания (включая экономику и право)   

	8
	Географии

	9
	Экологии  

	10
	Информатики 

	11
	Химии  

	12
	Биологии

	13
	Деловой культуры

	14
	Истории Крыма

	15
	Технологии проектной деятельности

	16
	Астрономии

	Кабинеты общепрофессионального и профессионального циклов: 

	1
	Технологии  кондитерского  производства

	2
	Технологии  кулинарного производства

	3
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	Лаборатории: 

	1
	Микробиологии, санитарии и гигиены

	2
	Товароведения продовольственных товаров

	3
	Технического оснащения и организации рабочего места

	4
	Учебный кулинарный цех

	5
	Учебный кондитерский цех

	Спортивный комплекс

	1
	Спортивная комната

	2
	Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

	3
	Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы

	Залы:

	1
	Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

	2
	Актовый зал


5. Пояснения к учебному плану
5.1. Нормативная база реализации образовательной программы, учебного плана
Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования ГБПОУ «Джанкойский профессиональный техникум» разработан на основе федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798  от 2 августа 2013 г., зарегистрированного Министерством юстиции (рег. № 29749  от 20.08.2013) 260807.01 Повар, кондитер  и на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования, реализуемого в пределах ОПОП с учетом профиля получаемого профессионального образования. Нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования 19.01.17  Повар, кондитер на базе основного общего образования составляет 2года 10 месяцев.
         Нормативно-правовую основу разработки учебного плана составляют: 
· Федеральный Закон от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
· Закон  Республики Крым «Об образовании в Республике Крым» от 17.06.2015 №131-ЗРК/2015;
· приказ Министерства образования и науки России от 14.06.2013 № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» с изменениями, внесенными: приказом Минобрнауки России от 22 января 2014 года № 31; приказом Минобрнауки России от 15 декабря 2014 года № 1580; 
· приказ Министерства образования и науки России от 17.05.2012 г. № 413 «Об утверждении Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования» с изменениями, внесенными: приказом Минобрнауки России от 29 декабря 2014 года № 1645; приказом Минобрнауки России от 31 декабря 2015 года № 1578; 
· приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» с изменениями, внесенными: приказом Минобрнауки России от 31 января 2014 года № 74; 
· приказ Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих  основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» с изменениями, внесенными: приказом Минобрнауки России от 18 августа 2016 года №1061; 
· приказ Министерства образования и науки РФ от 09.03.2004г. № 1312 «Об утверждении федерального базисного плана и примерных учебных планов для  образовательных образовательных учреждений Российской федерации, реализующих программы общего образования» (ред от 01.02.2012 г.) с изменениями, внесенными: приказом Минобрнауки России от 20 августа 2008 года № 241;  приказом Минобрнауки России от 30 августа 2010 года № 889; приказом Минобрнауки России от 3 июня 2011 года № 1994;  приказом Минобрнауки России от 1 февраля 2012 года № 74;
· приказ Минтруда России от 08.09.2015 № 610н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар» (Зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023); 
· приказ Минтруда России от 07.09.2015 № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер» (Зарегистрировано в Минюсте России 21.09.2015 № 38940);
· постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.01.2003 г. № 2.4.3.1186-03 «О введении в действие санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.4.3.1186-03» с изменениями, внесенными: постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28 апреля 2007 года № 24; постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 23 июля 2008 года № 45; постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 30 сентября 2009 года № 59; постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 4 марта 2011 года № 17;  
· [bookmark: i16912][bookmark: i27379]постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 29 декабря 2010 г. № 189 "Об утверждении СанПиН 2.4.2.2821-10 "Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных организациях» с изменениями, внесенными: постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 29 июня 2011 года № 85; постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 25 декабря 2013 года № 72; постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 24 ноября 2015 года № 81;
· письмо Министерства образования и науки России от 17.03.2015 г. № 06-259 Рекомендации 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 образовании;
· Устав Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Республики Крым «Джанкойский профессиональный техникум»
5.2. Организация учебного процесса и режим занятий:
· Начало учебных занятий 01 сентября и окончание в соответствии с графиком учебного процесса;
· Обязательная учебная нагрузка обучающихся при освоении основной профессиональной образовательной программы включает обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе модулей;
· Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению ППКРС и консультации. 
· Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся составляет 36 академических часов в неделю. 
· Общая продолжительность каникул составляет: при обучении  2 года 10 месяцев – не менее 10 недель, из них 2 недели в зимний период
· Консультации 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год. Формы проведения консультаций групповые и индивидуальные. Групповые консультации проводятся по экзаменационным предметам и профессиональным модулям для обеспечения качественной подготовки обучающихся. Индивидуальные консультации отводятся для ликвидации пробелов в освоении общих и профессиональных компетенций обучающихся, выявленных в течение года.
· Продолжительность учебной недели - пятидневная;
· Учебные занятия - виды учебных занятий: урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация;
· Продолжительность аудиторных занятий – 45 минут;
· Виды практик -  учебная и производственная практики. Учебная практика и производственная практики проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими знаниями в рамках профессиональных модулей.  Учебная практика проводится в лабораториях ГБПОУ РК «ДПТ» мастерами производственного. Производственная практика проводится на предприятиях и в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся на основе прямых договоров, заключаемых между учреждением и каждой организацией. Сроки проведения учебной практики и производственной практики устанавливаются согласно рабочим учебным планам по профессии; учебная практика - 17 недель, проводится образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может реализовываться как концентрированно, так и рассредоточено. Производственная практика в количестве 24 недели проводится концентрированно: 3 недели на 1курсе, 5 недель на 2 курсе, 16 недель на 3 курсе. Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду профессиональной деятельности. Аттестация по итогам учебной практики проводится в форме дифференцированного зачета. Аттестация по итогам производственной практики проводится в форме дифференцированного зачета с учетом (или на основании) результатов, подтверждаемых документами с места прохождения практики.
· Текущий контроль успеваемости обучающихся проводится в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующих учебных дисциплин, междисциплинарных курсов (профессиональных модулей) как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. Методы, виды текущего контроля определяются преподавателем исходя из специфики учебной дисциплины, МДК (профессионального модуля), формируемых общих и профессиональных компетенций обучающихся.
· Общая продолжительность каникул 24 недели. Продолжительность каникул составляет не менее двух недель в зимний период и не менее 10 недель в учебном году.
· Промежуточная аттестация  – 5 недель. Промежуточная аттестация обучающихся предусмотрена в форме экзаменов и дифференцированных зачетов. Промежуточная аттестация обучающихся в форме дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей дисциплины.
· Государственная итоговая  аттестация – 2 недели. Итоговая государственная аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная квалификационная работа).
5.3. Общеобразовательный цикл
Общеобразовательный цикл ОПОП  СПО сформирован в соответствии с требованиями федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования  и с  письмом Министерства образования и науки Российской Федерации 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 учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».
Общеобразовательный цикл, включает базовые учебные дисциплины, профильные дисциплины и дисциплины по выбору. 
	Индекс дисциплины в соответствии с учебным планом
	Наименование дисциплин

	ОУД.00
	Общеобразовательный цикл

	ОУД.00
	Базовые учебные дисциплины

	ОУД.01
	Русский язык

	ОУД.02
	Литература

	ОУД.03
	Иностранный язык

	ОУД.04
	История 

	ОУД.05
	Обществознание (включая экономику и право)   

	ОУД.06
	Математика Физическая культура    

	ОУД.07
	Экология 

	ОУД.08
	Физическая культура

	ОУД.09
	Основы безопасности жизнедеятельности

	ОУД.10
	Физика

	ОУД.11
	География  

	ОУД.00
	Профильные учебные дисциплины

	ОУД.12
	Информатика 

	ОУД.13
	Химия  

	ОУД.14
	Биология

	УД.00
	Дисциплины по выбору

	УД.01
	Русский язык и культура речи

	УД.02
	Астрономия 

	УД.03
	Технология трудоустройства

	УД.04
	Рисование

	УД.05
	Технология проектной деятельности


Для реализации требований ФГОС СОО в пределах ОПОП СПО (ППКРС) используются примерные программы учебных общеобразовательных дисциплин,  рекомендованные для использования на практике Федеральным государственным учреждением ФИРО, 2015 г. На основе примерных программ разработаны рабочие программы учебных дисциплин общеобразоват6ельного цикла ОПОП СПО по профессии 19.01.17 Повар, кондитер. 
В соответствии со спецификой основной профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих по профессии 19.01.17 Повар, кондитер выбран естественнонаучный профиль.
Учебное время предусмотренное на освоение дополнительных учебных дисциплин на основании решения педагогического совета техникума от 31.08.2016 г. протокол № 1 распределены следующим  образом: 
	Наименование дисциплин
	Обоснование выбора

	УД.01 Русский язык и культура речи
	Для  формирования образцовой языковой личности высокообразованного выпускника, речь которого соответствует принятым в образованной среде нормам, комплексной коммуникативной компетенции на русском языке, необходимых для установления межличностного контакта в социально-культурной, профессиональной  сферах.

	УД.02 Астрономия
	Для формирования формирование естественнонаучной грамотности, становления гражданской позиции и патриотическом воспитании обучающихся – Российская Федерация в развитии астрономии, космонавтики и космофизики всегда занимала лидирующие позиции в мире Цель данной дисциплины является осознание принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных законов природы и формирования естественнонаучной картины мира.

	УД.03 Технология трудоустройства
	Для освоения теоретических знаний в сфере трудоустройства, приобретения умений по самостоятельному поиску работы и управлению карьерой, профессиональной самопрезентации, готовности выпускника к самостоятельному трудоустройству.

	УД.04 Рисование
	Учебная дисциплина введена с целью формирования овладения основными приемами выполнения  изображений с натуры и по представлению и лепных изображений и изготовления макетов тортов.  

	УД.05 Технология проектной деятельности
	Для формирования общих компетенций, личностных и метапредметных результатов освоения основной образовательной программы, а также для овладения основными исследовательскими подходами, подготовки обучающихся к самостоятельной творческой деятельности, формирования у них умений и навыков ведения учебно-исследовательской работы


Оценивание качества освоения учебных дисциплин общеобразовательного цикла по ОПОП (ППКРС) осуществляется в процессе   текущего контроля и промежуточной аттестации. Текущих контроль проводится в пределах учебного времени отведенного на освоение учебных дисциплин. Формы текущего контроля: практическая работа, лабораторная работа, контрольная работа, тестирование, опрос обучающихся, проверка индивидуальных и домашних заданий, самостоятельной работы и другие.
Индивидуальные проекты выполняются обучающимися самостоятельно под руководством преподавателя в рамках изучения учебной дисциплины УД.05 Технология проектной деятельности.
Промежуточная аттестация в форме экзаменов проводится по учебным дисциплинам: ОУД.01 Русский язык - письменно, ОУД.04 Математика – письменно,  ОУД.13 Химия -  устно. При проведении промежуточной аттестации предусмотрен интервал не менее 2-х дней для проведения консультаций для обучающихся.
5.4. Профессиональный цикл
Профессиональный цикл является обязательной частью ОПОП (ППКРС) и состоит из восьми профессиональных модулей. В состав профессионального модуля по профессии 19.01.17 Повар, кондитер входят междисциплинарный курс, а также учебная и производственная практики. 
Количество часов отводимое на освоение ОПОП (ППКРС) по профессии 19.01.17 Повар, кондитер и его распределение по структурам образовательной программы представлено в таблице:
Структура и объем образовательной программы 
	Индекс
	Структура образовательной программы
	Учебная  нагрузка обучающихся в академических часах
	Обязательная часть образова
	Вариативная часть образовательной программы

	
	
	Максимальная
	Самостоятельная учебная работа
	Обязательная аудиторная
	В том числе
	
	

	
	
	
	
	
	Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий
	практика
	
	

	
	
	
	
	
	
	учебная
	производственная
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	264
	88
	176
	176
	-
	-
	160
	16

	ПМ.00
	Профессиональный цикл
	2117
	205
	1912
	436
	612
	864
	308
	128

	ФК.00
	Физическая культура
	72
	36
	36
	36
	
	
	36
	

	Всего часов обучения по ОП.0, ПМ.00 и ФК.00
	2453
	329
	2124
	648
	612
	864
	504
	144

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	3074
	1022
	2052
	2052
	
	
	-
	-

	Всего часов обучения по ОП.ОО, ПМ.00, О.00 и ФК.00
	5527
	1351
	4176
	
	
	
	
	-

	ПА.00
	Промежуточная  аттестация
	
	
	180
	

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	72
	

	Общий объем образовательной программы
	
	
	4428
	


Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы предусматривает освоение дисциплины "Физическая культура" в объеме 36 академических часов и дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" в объеме 32 академических часов, из них на освоение основ военной службы (для юношей) - 70 процентов от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину.
Образовательной программой для подгрупп девушек может быть предусмотрено использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины "Безопасность жизнедеятельности", предусмотренного на изучение основ военной службы, на освоение основ медицинских знаний.
В период обучения с юношами проводятся учебные сборы в соответствии с п. 1 ст. 13 Федерального закона «О воинской обязанности и военной службе» от 28 марта 1998 г. № 53 - ФЗ. 

5.5. Формирование вариативной части ОПОП
Вариативная часть образовательной программы  сформирована  на основании данных проведенного мониторинга среди работодателей, с целью выявления профессиональных компетенций выпускника востребованного в Республике Крым.
Вариативная часть дает возможность расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования.
С целью более качественного формирования  профессиональных и общих компетенций часы вариативной части (мак. 216 часа  (ауд. 144 часа) распределены на усиление и расширение общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей для овладения профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности следующим образом: 
1. Общепрофессиональный цикл – 16 часов; 
2. Профессиональный цикл – профессиональные модули – 128 часов. 	 
	Наименование дисциплин, модулей
	Кол-во
часов 
	Обоснование распределения вариативной части

	ПП	ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА
	[bookmark: _GoBack]144
	С целью формирования у обучающихся умения оперативно решать актуальные социально-профессиональные задачи


	ОП	Общепрофессиональный цикл		
	16
	

	ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров

	12
	Вариативная часть используется для углубления профессиональной подготовки Увеличено количество часов  с целью приобретения знаний  и умений, которые могут возникнуть в процессе работы.

	ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места

	4
	Вариативная часть используется для качественной подготовке обучающихся. Увеличено количество часов  целью приобретения знаний о  типах материалов, проблем, которые могут возникнуть в процессе работы

	ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ МОДУЛИ
	128
	С целью углубления профессиональных знаний на изучение профессиональных модулей

	ПМ.	02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	

	МДК.02.01	 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	18
	Вариативная часть  используется для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям,  техническим требованиям   Ворлдскиллс Россия  компетенции «Поварское дело»

	ПМ.	03 Приготовление супов и соусов
	
	

	МДК.03.01	 Технология приготовления супов и соусов
	4
	Вариативная часть  используется для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям.

	ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы
	
	

	МДК.04.01	 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	15
	Вариативная часть  используется для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям,  техническим требованиям   Ворлдскиллс Россия  компетенции «Поварское дело»

	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	

	МДК.05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	19
	Вариативная часть  используется для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям, выполнения   и реализации  технических требований   Ворлдскиллс Россия  компетенции «Поварское дело»

	ПМ.08  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий 
	
	

	МДК.08.01Технология приготовления  хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий
	62
	Вариативная часть  используется для углубления знаний о лучших международных практиках и современных  технологиях. 





	Наименование учебных дисциплин, междисциплинарных курсов
	Максимальная учебная нагрузка обучающегося, час.
	Обязательная учебная нагрузка
	ЛПЗ
	Самостоятельная работа обучающегося

	П.00	ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА
	216
	144
	66
	72

	ОП.00 Общепрофессиональный цикл		
	24
	16
	5
	8

	ОП.02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	18
	12
	4
	6

	ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места
	6
	4
	1
	2

	ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ МОДУЛИ
	192
	128
	61
	64

	ПМ.	02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	
	
	

	МДК.02.01	 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	28
	18
	8
	10

	ПМ.	03 Приготовление супов и соусов
	
	
	
	

	МДК.03.01	 Технология приготовления супов и соусов
	6
	4
	2
	2

	ПМ. 04 Приготовление блюд из рыбы
	
	
	
	

	МДК.04.01	 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	22
	15
	6
	7

	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	
	
	

	МДК.05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	43
	29
	13
	14

	ПМ.08  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий 
	
	
	
	

	МДК.08.01Технология приготовления  хлебобулочных, мучных и кондитерских  изделий
	93
	62
	32
	31


5.6. Порядок аттестации обучающихся
Промежуточная аттестация
 Экзамены, дифференцированные зачеты, зачеты по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам проводятся по окончании изучения дисциплин, МДК в течение учебного года, экзамены по профессиональным модулям (ПМ) проводятся после освоения всех элементов ПМ (МДК, учебной и производственной практик) в период промежуточной аттестации. Дифференцированные зачеты проводятся за счет времени, отведенного на учебную дисциплину, экзамены - за счет времени, выделенного на промежуточную аттестацию.
Промежуточная аттестация планируется для оценки уровня освоения дисциплин и оценки компетенций обучающихся. Промежуточная аттестация по дисциплинам проводится в форме  «Дифференцированного зачета» (ДЗ), «Экзамена» (Э), по профессиональным модулям (ПМ), являющегося итоговой аттестацией по профессиональному модулю, проверкой сформированности компетенций и готовности к выполнению вида профессиональной деятельности, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ОПОП» федерального государственного образовательного стандарта. Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».
Общее количество форм промежуточной аттестации, по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям, предусмотренным ФГОС, за весь период обучения составляет: 30 дифференцированных зачетов, 9 экзаменов (без учета зачетов по «Физической культуре»). Таким образом, количество экзаменов в учебном году не превышает 8, количество зачетов (в том числе дифференцированные) - не более 10. Общий объем времени, отведенный на промежуточную аттестацию на весь период обучения составляет 6 недель. Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств (далее - ФОС), позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции.
Государственная итоговая  аттестация
Государственная итоговая аттестация проводится с целью установить соответствие уровня и качества подготовки выпускников требованиям ФГОС и работодателей. Государственная итоговая аттестация включает  защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). Обязательные требования – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержание одного или нескольких профессиональных модулей; выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС СПО.  
Объем времени, предусмотренный на государственную итоговую аттестацию, составляет 2 недели.
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