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2.  Календарный учебный график 
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	Октябрь
	29окт – 2ноя
	
Ноябрь
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	Январь
	28янв- 1фев
	Февраль
	25  фев-1мар
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	Июнь
	Июль
	29июл-2авг
	Август

	Курс
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	Обозначения:
	 
	  Обучение по циклам, разделу "Физическая культура"

	
	П
	   Производственная практика
   Производственная практика рассредоточено по 6 часов в неделю
	
	
	
	
	
		У
	  Учебная практика 
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	Теоретическое обучение с рассредоточенной
 учебной практикой по 6 часов или по 12 часов
или по 18 часов в неделю
	







2.1 Сводные данные по бюджету времени 

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

	
	
	Учебная
	Производственная
	
	
	
	

	I курс
	21,8
	7
	11
	1,2
	-
	11
	52

	II курс
	17,2
	8
	13
	1,8
	1
	2
	43

	Всего
	39
	15
	24
	3
	1
	13
	95
























	                                 3.  План учебного процесса 
	
	
	

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Объем образовательной нагрузки
	Учебная нагрузка обучающегося (час.)
	
	Распределение обязательной аудиторной нагрузки 

	
	
	
	
	
	
	
	
	Самостоятельная учебная работа
	Нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	I курс
	
	II курс
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Всего занятий
	По учебным дисциплинам и МДК
	по практикам производственной и учебной
	по курсам и семестрам/триместрам                                  (час. в семестр/триместр)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Теоретического обучения
	Лаб. и практ. занятий 
	1сем. 17 недель
	2 сем. 24 недели
	3 сем. 17 недель
	4 сем.  24 недели

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	
	
	
	
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	
	12
	13
	14
	15

	ОП.ОО
	Общепрофессиональный цикл
	
	3З/8ДЗ
	324
	0
	324
	158
	166
	0
	208
	60
	46
	10

	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания,санитарии  и гигиены 
	ДЗ/0/0/0
	36
	0
	36
	22
	14
	0
	36
	0
	0
	0

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	ДЗ/0/0/0
	36
	0
	36
	20
	16
	0
	36
	0
	0
	0

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ/0/0/0
	36
	0
	36
	24
	12
	0
	36
	0
	0
	0

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной  деятельности
	0/0/ДЗ/0
	36
	0
	36
	28
	8
	0
	0
	0
	36
	0

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	
	0/ДЗ/0/0
	32
	0
	32
	20
	12
	0
	0
	32
	0
	0

	ОП.06
	Охрана труда
	
	
	
	ДЗ/0/0/0
	36
	0
	36
	26
	10
	0
	36
	0
	0
	0

	ОП.07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	0/ДЗ/0/0
	36
	0
	36
	0
	36
	0
	18
	18
	0
	0

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ/0/0/0
	36
	0
	36
	18
	18
	0
	36
	0
	0
	0

	ОП.09
	Физическая культура
	
	
	З/З/З/ДЗ
	40
	0
	40
	0
	40
	0
	10
	10
	10
	10

	П.ОО
	Профессиональный цикл
	
	5Э/10ДЗ
	2484
	172
	908
	454
	454
	1404
	398
	768
	530
	788

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Э(к)
	350
	2
	132
	68
	64
	216
	350
	0
	0
	0

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Организация  приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	Э*/0/0/0
	34
	2-0-0-0
	32
	14
	18
	0
	34
	0
	0
	0

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации  кулинарных полуфабрикатов
	100
	0
	100
	54
	46
	0
	100
	0
	0
	0

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	ДЗ/0/0/0
	72
	0
	0
	0
	0
	72
	72
	0
	0
	0

	ПП.01
	Производственная практика
	
	ДЗ/0/0/0
	144
	0
	0
	0
	0
	144
	144
	0
	0
	0

	ПМ.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий,закусок разнообразного ассортимента
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	Э(к)
	758
	66
	260
	130
	130
	432
	48
	710
	0
	0

	МДК.02.01
	Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий ,закусок
	0/Э*/0/0
	40
	5-3-0-0
	32
	16
	16
	0
	26
	14
	0
	0

	МДК.02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	286
	0-58-0-0
	228
	114
	114
	0
	22
	264
	0
	0

	УП.02
	Учебная практика
	
	
	0/ДЗ/0/0
	180
	0
	0
	0
	0
	180
	0
	180
	0
	0

	ПП.02
	Производственная практика
	
	0/ДЗ/0/0
	252
	0
	0
	0
	0
	252
	0
	252
	0
	0

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Э(к)
	346
	28
	138
	74
	64
	180
	0
	58
	288
	0

	МДК.03.01
	Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	0/0/Э*/0
	40
	0-8-0-0
	32
	22
	10
	0
	0
	40
	0
	0

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	126
	0-3-17-0
	106
	52
	54
	0
	0
	18
	108
	0

	УП.03
	Учебная практика
	
	
	0/0/ДЗ/0
	72
	0
	0
	0
	0
	72
	0
	0
	72
	0

	ПП.03
	Производственная практика
	
	0/0/ДЗ/0
	108
	0
	0
	0
	0
	108
	0
	0
	108
	0

	ПМ.04
	Приготовление, офлрмление и подготовка к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов и напитков разнообразного ассортимента
	Э(к)
	300
	26
	130
	74
	56
	144
	0
	0
	242
	58

	МДК.04.01
	Организация  приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
	0/0/0/Э*
	38
	0-0-6-0
	32
	24
	8
	0
	0
	0
	38
	0

	МДК.04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	118
	0-0-18-2
	98
	50
	48
	0
	0
	0
	108
	10

	УП.04
	Учебная практика
	
	
	0/0/0/ДЗ
	72
	0
	0
	0
	0
	72
	0
	0
	60
	12

	ПП.04
	Производственная практика
	
	0/0/0/ДЗ
	72
	0
	0
	0
	0
	72
	0
	0
	36
	36

	ПМ.05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	Э(к)
	730
	50
	248
	130
	118
	432
	0
	0
	0
	730

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Организация  приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
	0/0/0/Э*
	38
	0-0-0-6
	32
	22
	10
	0
	0
	0
	0
	38

	МДК.05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
	260
	0-0-0-44
	216
	108
	108
	0
	0
	0
	0
	260

	УП.05
	Учебная практика
	
	
	0/0/0/ДЗ
	144
	0
	0
	0
	0
	144
	0
	0
	0
	144

	ПП.05
	Производственная практика
	
	0/0/0/ДЗ
	288
	0
	0
	0
	0
	288
	0
	0
	0
	288

	ПА
	Промежуточная аттестация
	
	
	108
	
	108
	0
	0
	0
	6
	36
	36
	30

	Самостоятельная работа
	
	
	
	0
	172
	0
	0
	0
	0
	7
	72
	41
	52

	Всего
	
	
	
	
	
	
	2916
	172
	1340
	0
	0
	1404
	612
	864
	612
	828

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	5Э/3/З/18ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36

	
	Итого
	
	
	
	
	
	2952
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	               I курс 
	            II курс

	Государственная итоговая аттестация: в виде демонстрационного экзамена                                                                                                                                        с 24 июня по 30 июня 2020г. (1неделя)                                                                                                                                 Консультации по 4 часа на обучающегося.   
	дисциплин в МДК
	390
	396
	300
	318

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	учебной практики
	72
	180
	132
	156

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	производственной практики
	144
	252
	144
	324

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	экзаменов
	1
	1
	1
	2

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	диф. зачетов
	5
	5
	4
	4

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	зачетов
	
	1
	1
	1
	0


4. Перечень учебных кабинетов
	№ п/п
	Наименование

	Кабинеты:

	1
	Социально-экономических дисциплин

	2
	Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

	3
	Товароведения продовольственных товаров

	4
	Технологии кулинарного и кондитерского производства

	5
	Иностранного языка

	6
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	7
	Технического оснащения и организации рабочего места

	Лаборатории: 

	1
	Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков)

	2
	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 по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 г., регистрационный № 44898), профессиональных стандартов: 33.011 «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 610н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 33.010 «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); с учетом примерной основной образовательной программы (зарегистрированной в Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО от 31 марта 2017, регистрационный номер: 43.01.09-170331) и требований, предъявляемых к участникам Чемпионатов международного движения Ворлдскиллс Россия по компетенциям «Поварское дело», «Кондитерское дело» 
         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 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; приказом Минобрнауки России от 17 ноября 2017 года № 1138;
· приказ Министерства образования и науки России 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; 
· Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ от 09 декабря 2016 г № 1569. 
· 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;
· программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих Профессия 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в Федеральном государственном реестре примерных основных образовательных программ СПО Министерства образования и науки РФ 31.03.2017 г. (регистрационный номер 43.01.09 - 170331);
· методические рекомендациями по реализации федеральных государственных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям от 20.02.2017 № 06-156.
· 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;
· Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся составляет 36 академических часов в неделю. 
· 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 - 15 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: 11 недель на 1 курсе, 13 недель на 2 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 13 недель. Продолжительность каникул составляет не менее двух недель в зимний период и не менее 10 недель в учебном году.
· Промежуточная аттестация – 3 недели. 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 – 1 неделя. Государственная итоговая аттестация выпускников проводится в форме защиты квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 
5.3. Профессиональный цикл
Профессиональный цикл является обязательной частью ОПОП (ППКРС) и состоит из пяти профессиональных модулей. В состав каждого профессионального модуля по профессии 43.01.09 Повар, кондитер входят два междисциплинарных курса, а также учебная и производственная практики. 
Количество часов отводимое на освоение ОПОП (ППКРС) по профессии 43.01.09 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 образовательной программы по ФГОС
	Вариативная часть образовательной программы

	
	
	Объем образовательной программы
	В том числе
	
	

	
	
	
	Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий
	практика
	Промежуточная аттестация
	Самостоятельная работа обучающегося, включенная в 36 часовую недельную нагрузку
	
	

	
	
	
	
	учебная
	производственная
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	324
	324
	-
	-
	-
	0
	324
	0

	ПМ.00
	Профессиональный цикл
	2592
	908
	540
	864
	108
	172
	1980
	612

	Всего часов обучения по ОП.00 и ПМ.00
	2916
	1232
	540
	864
	108
	172 (5,9%)
	2304
	612 (21%)

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация
	36
	

	Общий объем образовательной программы
	2952
	



Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы предусматривает освоение дисциплины "Физическая культура" в объеме 40 академических часов и дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" в объеме 36 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. 



5.4.  Формирование вариативной части ОПОП
Вариативная часть  профессионального образования дает возможность  на усиление и расширение  общепрофессиональных  дисциплин и профессиональных модулей для овладения профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности  и углубления подготовки, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда.
Вариативная часть  профессионального образования позволяет учесть не только требования работодателей, но и международные требования к подготовке повара и кондитера по компетенциям «Поварское дело» и «Кондитерское дело» движения Ворлдскилл Россия.
На основании решения ПЦК сферы обслуживания (протокол № 10 от 26. 06. 2018 г) и по согласованию с работодателями объем часов при формировании вариативной части, согласно ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в количестве 612 академических часов распределен следующим образом:
· на междисциплинарные курсы – 432 часа;
· на учебную и производственную практику – 180 часов.
Профессиональный цикл - 612 часов (СРС - 172 часа):
· на увеличение объема часов практик (180 часов - 5 недель);
· на увеличение объема часов междисциплинарных курсов для углубления подготовки обучающихся и ведение самостоятельной работы учащихся - 432 часа (СРС - 172  часа).
МДК.01.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов – на 2 часов (СРС- 2 часов);
 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации  кулинарных полуфабрикатов – на 28 часов (СРС - 0 часов);
МДК.02.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок – на 8 часов (СРС - 8 часов);
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок – на 158 часов (СРС - 58 часов);
МДК.03.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок – на 8 часов (СРС - 8 часов);
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок – на 30 часов (СРС - 20  часов);
МДК.04.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков  - на 6 часов (СРС - 6 часов);
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков – на 54 часов (СРС - 20  часов);
МДК.05.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  - на 6 часов (СРС - 6 часов);
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  - на 132 часа (СРС - 44  часа)
Обоснование распределения вариативной части ОПОП
	Наименование дисциплин, модулей
	Обоснование распределения вариативной части

	П.00	 Профессиональный цикл

	ПМ. 01  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	МДК.01.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	для дополнительного изучения технологических процессов в соответствии со стандартами Ворлдскиллс Россия по компетенции «Поварское дело»


	МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации  кулинарных полуфабрикатов
	для дополнительного изучения технологических процессов в соответствии со стандартами Ворлдскиллс Россия по компетенции «Поварское дело»


	ПП.01
	для более качественного освоения соответствующих профессиональных компетенций

	ПМ. 02  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента   

	МДК.02.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

	для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям,  техническим требованиям   Ворлдскиллс Россия  компетенции «Поварское дело»

	МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
	для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям,  техническим требованиям   Ворлдскиллс Россия  компетенции «Поварское дело»

	УП.02
	Для получения дополнительного практического опыта творческого оформление и 
подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПП.02
	для более качественного освоения соответствующих профессиональных компетенций

	ПМ.	03  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	МДК.03.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
	для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям.

	МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
	для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям,  техническим требованиям   Ворлдскиллс Россия  компетенции «Поварское дело»

	УП.03
	Для получения дополнительного практического опыта творческого оформление и 
подготовки к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПП.03
	для более качественного освоения соответствующих профессиональных компетенций

	ПМ. 04  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	МДК.04.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков  
	для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям,  техническим требованиям   Ворлдскиллс Россия  компетенции «Поварское дело»

	МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
	для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям,  техническим требованиям   Ворлдскиллс Россия  компетенции «Поварское дело»

	УП.04
	Для получения дополнительного практического опыта творческого оформление и 
подготовки к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПП.04
	для более качественного освоения соответствующих профессиональных компетенций

	ПМ.05  Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	МДК.05.01 Организация  приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  
	Вариативная часть  используется для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям, выполнения   и реализации  технических требований   Ворлдскиллс Россия  компетенции «Поварское и кондитерское дело»

	МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	Вариативная часть  используется для углубления профессиональной подготовки  согласно лучшим международным практикам  и современным  технологиям, выполнения   и реализации  технических требований   Ворлдскиллс Россия  компетенции «Поварское и кондитерское дело»

	УП.05
	Для получения дополнительного практического опыта творческого оформление и 
подготовки к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПП.05
	для более качественного освоения соответствующих профессиональных компетенций


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 (ППКРС)» 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: 18 дифференцированных зачетов, 5 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 3 недели. 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 и проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена, который способствует систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности. 
Объем времени, предусмотренный на государственную итоговую аттестацию, составляет 1 неделя.
При проведении демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия, задания разрабатываются Национальным экспертом Ворлдскиллс Россия по соответствующей компетенции. Экзамен проводится на площадках, прошедших аккредитацию в Союзе Ворлдскиллс Россия. В состав экзаменационной комиссии входят сертифицированные эксперты Ворлдскиллс или педагогические работники ГБПОУ РК «Джанкойского профессионального техникума», прошедшие обучение, организованное Союзом «Ворлдскиллс Россия» и имеющие свидетельства о праве оценки выполнения заданий демонстрационного экзамена или свидетельства о праве проведения корпоративного или регионального чемпионатов.
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