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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

У

А П Г

К *

I

II

III

IV

Всего

   Неделя отсутствует

   Государственная итоговая аттестация

17 2 40 199 3 4/5 19 7 12 27 10105 3780 48 4/5 1756 56 1/5 2024 6 2 1/5

9 2 2 43 1 9 3 6 13 4 16 576 10 360 6 216 1 

10 4 6 11 52 2 1 1 7 3 4 22 792 9 324 13 468

2 12 52 1 2 1 1 4 2 32 1152 13 468 19 684 2 1 

15 52 1 1/5 4/5 1 1 

нед. нед. нед. нед.

35 1260 16 и 4/5 604 18 и 1/5 656

нед. нед. нед. нед. нед. нед.нед.
час. обяз. уч. 

зан.
нед. час. обяз. уч. зан. нед.

час. обяз. уч. 
зан.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего
Студентов Групп

Учебная практика 
(Производственное обучение)

Производственная практика  Прове-
дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

Курс

Обучение по циклам и разделу "Физическая культура" Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

   Промежуточная аттестация    Производственная практика

   Каникулы

Обозначения:   Обучение по циклам и разделу "Физическая культура"    Учебная практика

* *У У У УК КП У П * * *Г Г * * * *П П П П П АУ У П П П ПУ П ПУIV
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1 2 3 4 5 6 8 10 11 13 14 15 16 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 111

36 34,7 36 33,7 36 34,5 36 33,7 36 34,7 36 34,2 36 34,5 36 34,2
ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 9 26 2052 111 1941 857 1084 540 20 520 215 305 540 38 502 192 310 358 16 342 139 203 528 33 495 261 234 94 4 90 68 22

ОУД Базовые дисциплины 2 6 19 1137 51 1086 384 702 300 8 292 97 195 336 18 318 102 216 196 8 188 55 133 249 15 234 98 136 94 4 90 68 22
ОУД.01.1 Русский язык 4 123 153 9 144 60 84 53 2 51 22 29 56 4 52 23 29 26 1 25 9 16 18 2 16 6 10

Русский язык 4 123 114 6 108 42 66 34 1 33 13 20 36 2 34 14 20 26 1 25 9 16 18 2 16 6 10

Родной язык 2 39 3 36 18 18 19 1 18 9 9 20 2 18 9 9
ОУД.01.2 Литература 4 123 171 7 164 64 100 51 1 50 20 30 54 3 51 21 30 26 1 25 9 16 40 2 38 14 24
ОУД.02 Иностранный язык 4 123 171 8 163 163 43 1 42 42 62 3 59 59 39 2 37 37 27 2 25 25

ОУД.03 Математика 4 123 228 10 218 106 112 68 2 66 32 34 72 4 68 34 34 40 2 38 18 20 48 2 46 22 24

ОУД.04 История 5 34 171 8 163 103 60 26 1 25 17 8 89 5 84 54 30 56 2 54 32 22
ОУД.05 Физическая культура 4 123 171 6 165 6 159 51 1 50 2 48 54 2 52 52 39 1 38 2 36 27 2 25 2 23

ОУД.06 Основы безопасности 
жизнедеятельности

2 1 72 3 69 45 24 34 1 33 21 12 38 2 36 24 12

ОУД 18 Астрономия 5 38 2 36 36
ОУД Профильные дисциплины 1 2 6 852 46 806 448 358 208 6 202 105 97 173 12 161 78 83 162 8 154 84 70 279 18 261 163 98

ОУД.07 Информатика 4 1,2,3 200 11 189 102 87 34 1 33 11 22 65 4 61 30 31 43 1 42 26 16 66 5 61 35 26
ОУД.09 Химия 4 123 400 24 376 202 174 68 2 66 30 36 72 6 66 32 34 81 5 76 40 36 141 9 132 82 50
ОУД.15 Биология 4 252 11 241 144 97 106 3 103 64 39 36 2 34 16 18 38 2 36 18 18 72 4 68 46 22

ПОО Дисциплины по выбору 1 1 63 14 49 25 24 32 6 26 13 13 31 8 23 12 11 102

ОУД.19 Основы проектной деятельности 2 1 63 14 49 25 24 32 6 26 13 13 31 8 23 12 11 102

* Индивидуальный проект 26 26 56,2% 43,8%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 6 3 # 5 1944 82 1862 946 916 72 2 70 48 22 72 2 70 42 28 19 1 18 16 2 149 12 225 113 112 48 2 46 12 34 247 25 498 246 252 87 3 84 22 62 58 3 55 37 18 972 756

ОП Общепрофессиональный цикл 1 3 # 4 752 30 722 350 372 72 2 70 48 22 72 2 70 42 28 19 1 18 16 2 149 6 143 73 70 48 2 46 12 34 247 11 236 100 136 87 3 84 22 62 58 3 55 37 18 324 212

ОП.1 Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены

2 36 1 35 23 12 36 1 35 23 12 36

ОП.2 Основы товароведения 
продовольственных товаров

2 36 1 35 19 16 36 1 35 19 16 36

ОП.3 Техническое оснащение и 
организация рабочего места

1 36 1 35 23 12 36 1 35 23 12 36

ОП.4 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности

4 36 2 34 26 8 36 2 34 26 8 36

ОП.5 Основы калькуляции и учета 4 32 2 30 20 10 32 2 30 20 10 32

ОП.6 Охрана труда 1 36 1 35 25 10 36 1 35 25 10 36

ОП.7 Иностранный язык в 
профессиональной деятельности

8 567 76 4 72 11 61 18 1 17 17 26 2 24 24 20 20 20 12 1 11 11 36 40

ОП.8 Безопасность жизнедеятельности 6 37 1 36 18 18 37 1 36 18 18 36

ОП.9 Физическая культура ## 8 75 3 72 10 62 18 1 17 17 26 1 25 25 20 20 20 11 1 10 10 40 36

ОП.10 Рисование и лепка 7 32 2 30 18 12 32 2 30 18 12 32

ОП.11/А.1/А.2

Национальная 
кухня/Коммуникативный 
практикум/Социальная адаптация и 
основы социально-правовых знаний

6 30 2 28 10 18 30 2 28 10 18 30

ОП.12 Основы предпринимательской 
деятельности

6 38 2 36 22 14 38 2 36 22 14 38

ОП.13 Экологические основы 
природопользования

6 36 2 34 22 12 36 2 34 22 12 36

ОП.14

Информационные технологии в
профессиональной деятельности/
Адаптивная дисциплина 
"Информационные
и коммуникационные технологии"

8 50 2 48 20 28 15 1 14 4 10 35 1 34 16 18 50

ОП.15 Дизайн оформления кулинарных и
кондитерских изделий

4 66 2 64 20 44 19 1 18 16 2 47 1 46 4 42 66

ОП.16
Организация обслуживания на 
предприятиях
общественного питиния 

6 4 100 2 98 63 35 34 1 33 23 10 12 12 12 0 54 1 53 28 25 100

П Профессиональный цикл 5 21 1 1192 52 1140 596 544 44 1 43 17 26 110 3 107 57 50 88 6 82 40 42 194 6 188 94 94 276 14 262 146 116 288 9 279 151 128 192 5 187 95 92 648 544

ПМ Профессиональные модули 5 21 1 1192 52 1140 596 544 44 1 43 17 26 110 3 107 57 50 88 6 82 40 42 194 6 188 94 94 276 14 262 146 116 288 13 275 149 126 192 9 183 93 90 648 544

ПМ.1

Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 4 154 4 150 74 76 44 1 43 17 26 110 3 107 57 50 104 50

МДК.1.1

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов 2 44 1 43 17 26 44 1 43 17 26 32 12

МДК.1.2

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов 3 110 3 107 57 50 110 3 107 57 50 72 38

УП.1.01 Учебная практика 3 72 нед нед 36 нед 1 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед нед

ПП.1.01 Производственная практика 3 108 нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед нед нед нед
ПМ.1.ЭК Экзамен квалификационный 3

Всего часов с учетом практик 334

ПМ.2

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

1 4 1 282 12 270 134 136 88 6 82 40 42 194 6 188 94 94 160 122

МДК.2.1

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

4 48 3 45 22 23 48 3 45 22 23 32 16

МДК.2.2

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

5 4 234 9 225 112 113 40 3 37 18 19 194 6 188 94 94 128 106

УП.2.01 Учебная практика 5 144 нед нед нед нед 36 нед 1 108 нед 3 нед нед нед нед нед

ПП.2.01 Производственная практика 5 288 нед нед нед нед 108 нед 3 180 нед 5 нед нед нед нед нед
ПМ.2.ЭК Экзамен квалификационный 5

Всего часов с учетом практик 714

ПМ.3

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 1 4 232 12 220 116 104 232 12 220 116 104 128 104

МДК.3.1

Организация приготовления, 
подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 6 46 2 44 28 16 46 2 44 28 16 32 14

МДК.3.2

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 6 186 10 176 88 88 186 10 176 88 88 96 90

УП.3.01 Учебная практика 6 108 нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед
ПП.3.01 Производственная практика 6 180 нед нед нед нед нед нед 180 нед 5 нед нед нед нед
ПМ.3.ЭК Экзамен квалификационный 6

Всего часов с учетом практик 520

ПМ.4

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента 1 4 178 10 168 96 72 44 2 42 30 12 134 8 126 66 60 96 82

МДК.4.1

Организация приготовления, 
подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, 
напитков 6 44 2 42 30 12 44 2 42 30 12 32 12

МДК.4.2

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, 
напитков 7 134 8 126 66 60 134 8 126 66 60 64 70

УП.4.01 Учебная практика 7 72 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36 нед 1 нед нед нед

ПП.4.01 Производственная практика 7 144 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72 нед 2 нед нед нед

ПМ.4.ЭК Экзамен квалификационный 7

Всего часов с учетом практик 394

ПМ.5

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных. мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 1 5 346 14 332 176 156 154 5 149 83 66 192 9 183 93 90 160 186

МДК.5.1

Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 7 64 2 62 36 26 64 2 62 36 26 32 32

МДК.5.2

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий # 282 12 270 140 130 90 3 87 47 40 192 9 183 93 90 128 154

УП.5.01 Учебная практика 8 288 нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 216 нед 6 нед нед
ПП.5.01 Производственная практика 8 396 нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 324 нед 9 нед нед
ПМ.5.ЭК Экзамен квалификационный 8

Всего часов с учетом практик 1030

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

Учебная и производственная 
практики 

1800 нед 50 нед 36 нед 144 нед 144 нед 288 нед 396 нед 252 нед 540 нед нед нед

Учебная практика (Производственное 
обучение)

684 нед 19 нед 36 нед 36 нед 36 нед 108 нед 144 нед 108 нед 252 нед нед нед

    Концентрированная 684 нед 19 нед 36 нед 36 нед 36 нед 108 нед 144 нед 108 нед 252 нед нед нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Производственная практика 1116 нед 31 нед нед 108 нед 108 нед 180 нед 252 нед 144 нед 288 нед нед нед

    Концентрированная 1116 нед 31 нед нед 108 нед 108 нед 180 нед 252 нед 144 нед 288 нед нед нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Государственная итоговая аттестация нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Защита выпускной 
квалификационной работы

нед нед нед нед нед нед нед нед нед 2 нед нед

Проведение государственных 
экзаменов

нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 9 3 # 31 3996 193 3803 1803 2000 612 22 590 263 327 612 40 572 234 338 377 17 360 155 205 677 45 720 374 346 142 6 136 80 56 247 25 498 246 252 87 3 84 22 62 58 3 55 37 18 3024 756

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД 
ОБУЧЕНИЯ ПО ЦИКЛАМ)

9 3 # 31 3996 193 3803 1803 2000 612 22 590 263 327 612 40 572 234 338 377 17 360 155 205 677 45 720 374 346 142 6 136 80 56 247 25 498 246 252 87 3 84 22 62 58 3 55 37 18 3024 756

Индекс
 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных 
модулей, МДК, практик

Формы контроля Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8
9  нед 13  нед 10  нед 6  нед

Семестр 9

2 час час час час

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

Семестр A

Всего
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КОНСУЛЬТАЦИИ по О
          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП
          в т.ч. в период обучения по циклам

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 3 1 2 1 1

5 9 6
Зачеты (без учета физ. культуры)

6Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 5 3 9



Председатели цикловых методических комиссий:   
Филологических дисциплин  В.А. Сафарова 

Гуманитарных дисциплин Ю.В. Банцеева 

Естественнонаучных и экономических дисциплин Д.К. Уразова

Информационных и электротехнических дисциплин   М.М. Минаева 

Технических дисциплин Г.З. Кульниязова

 Заместитель директора по учебной работе   О.В. Князева

2.2.           Нормы учебной нагрузки обучающихся:      

  Консультации для обучающихся по очной форме обучения предусмотрены за счет часов промежуточной аттестации, свободных от проведения экзаменов, 
а также во время самостоятельной работы. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные, устные.       

Пояснения
1. Нормативная база:
Настоящий учебный план бюджетного  учреждения профессионального образования Ханты-Мансийского автономного округа-Югры «Мегионский 
политехнический колледж» : разработан на основе  - федерального государственного образовательного стандарта 43.01.09 Повар, кондитер по профессии 
среднего профессионального образования (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 
N 1569, (зарегистрированного Министерством юстиции 22.12.2016 N 44898),    - федерального государственного образовательного стандарта среднего 
полного общего образования, утвержденным приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413;   - Приказом Минобрнауки России от 14.06. 2013 № 464 
«Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования»;  - Приказом Минобрнауки России от 16.08.2013 № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования»;  - Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 
(Минобрнауки России) от 18 апреля 2013 г. N 291 г. Москва "Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 
профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования";  - Письмом Минобрнауки России от 17.03.2015 N 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".  

 2. Организация учебного процесса и режим занятий
2.1.  Учебный год начинается 1 сентября. Срок получения СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в очной форме обучения составляет на базе 
основного общего образования 3 года 10 месяцев. Присваиваемая квалификация – повар<->кондитер.

Общеобразовательный цикл ППССЗ сформирован с учетом  Разъяснений по реализации федерального государственного образовательного стандарта 
среднего общего образования, направленных письмом Минобрнауки России №06-259. В связи с отсутствием ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер в перечне 
профессий письма Минобрнауки России №06-259, образовательная организация самостоятельно выбрала естественнонаучный профиль 
общеобразовательной подготовки с учетом значимости для получаемой профессии, который сформирован на основании вышеназванного письма. Срок 
освоения ППКРС в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличен на 2 года.  Предметы 
общеобразовательного цикла изучаются в пределах 1-5 семестров. Расчет продолжительности изучения общеобразовательного цикла произведен исходя из 
2052 часов на изучение общеобразовательных предметов и 108 часов на промежуточную аттестацию.   

 Продолжительность 1 часа учебных занятий составляет 45 мин.; Занятия проводятся парами.
  Объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часов  в неделю, включая все виды учебной нагрузки (во взаимодействии с 

самостоятельная работа запланирована в объеме 187 часов

2.3.           При реализации программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) предусматриваются следующие виды практик: учебная 
и производственная практики. Все виды практик проводятся в рамках профессиональных модулей и направлены на формирование у обучающихся видов 
профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО.      

Общий объем практики 46 недель

Учебная практика – 19 недель. Из них не 1 курсе - 1 неделя, на 2 курсе – 2  недели, на 3 курсе – 7 недель , на 4 курсе - 9 недель   
Производственная практика – 27 недель, из них на 2 курсе – 4 недели, на 3 курсе – 10 недель, на 4 курсе - 13 недель  
2.4.           Каникулы проводятся 40 недель, из которых на 1 курсе – 15 недель, на втором – 12 недель, на третьем – 11 недель, на 4 курсе - 2 недели    
2.5.           Государственная итоговая аттестация – 2 недели

 3. Общеобразовательный цикл       

 ПМ.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента122 часа , в том 
   числе

     МДК.2.1Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок16 часов, МДК.2.2Процессы 
  приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 106 часов

 ПМ.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  104 часа, в том 
  числе МДК 3.1Организация приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 14 часов, МДК.3.2Процессы 

 приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 90 часов

ПМ.4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 82 часа, 
  в том числе МДК.4.1Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 12 

   часов,МДК.4.2Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 70 часов

 ПМ.5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных. мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 186 часов, в том 
 числе МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 32 часа,  МДК.5.2 Процессы 

 приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий154 часов

Профильные предметы: Информатика, Химия, Биология

Предметы по выбору: Основы проектной деятельности

Предмет Информатика увеличен на 20 часов, предмет Обществознание увеличен на 58 часов по отношению к примерным программам и методическим 
рекомендациям МОиН РФ (письмо 06-259)
Индивидуальный проект выполняется студентами самостоятельно за счет часов самостоятельной работы по дисциплине Основы проектной деятельности и 
часов промежуточной аттестации общеобразовательного цикла. Индивидуальный проект может выполняться по одному или нескольким предметам, а также 
быть междисциплинарным. В период промежуточной аттестации могут проводиться консультации по индивидуальному проекту, проводиться его 
предзащита. Защита индивидуальных проетов планируется во 2 и/или 4 семестрах в период промежуточной аттестации

 4. Формирование вариативной части ОПОП      

Вариативная часть образовательной программы использова для расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов выпускник, 
освоивший образовательную программу, согласно сочетанию получаемых квалификаций Повар, Кондитер и реализована в объеме 756 часов учебных 
занятий и 14 недель практики, что составляет 20% от общего объема учебных циклов. За счет часов вариативной части в программу включены 
адаптационные дисциплины А.1 Коммуникативный практикум/А.2 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний

Теоретические занятия вариативной части в количестве 756 часов распределены на общепрофессиональный цикл (212 часов) и профессиональный цикл 
(профессиональные модули в количестве 544 часа)
Вариативная часть общепрофессионального цикла распределена на увеличение дисциплин (ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности 40 

  часов и
 ОП.9 Физическая культура 36 часов) и ввод новых дисциплин: 

 ОП.10 Рисование и лепка32 часа (для подготовки  формирования вида деятельности "Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента)

ОП.11/А.1/А.2 Национальная кухня/Коммуникативный практикум/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 30 часов (расширение 
 основных видов деятельности либо адаптация лиц с ограниченными возможностями к выполнению профессиональной деятельности); 

ОП.12 Основы предпринимательской деятельности  38 часов (для формирования теоретической базы  базы под ОК 11  Планировать предпринимательскую 
 деятельность в профессиональной сфере)

ОП.13 Экологические основы природопользования 36 часов (для формирования теоретической базы  базы под ОК 07 Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях)

Вариативная часть в рамках профессионального цикла распределена на увеличение практики (14 недели) и увеличение теоретической части модулей (544 
часа), а именно:

  ПМ.1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 150 часов, в том числе
  МДК.1.1Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 43 часа
 МДК.1.2Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 107 часов

Согласовано

 5. Порядок аттестации обучающихся      

Система контроля и аттестации включает в себя текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестации обучающихся.      

Оценки по дисциплинам, междисциплинарным курсам, практикам, профессиональным модулям выставляются в двухбалльной системе: «зачтено», 
«незачтено» или в четырехбалльной системе: «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».      

На 1 курсе проводится 7 дифференцированных  зачетов.

На 2 курсе проводится 4 экзамена и 10 зачетов, в том числе 2 комплексных зачета

На 3 курсе проводится 2 экзамена и 10 зачетов, в том числе 2 комплексных зачета

На 4 курсе проводится 2 экзамена и 10 зачетов.

Экзамены по итогам освоения профессиональных модулей проводятся на 2 курсе – 1 экз., на третьем курсе - 2 экз, на 4 курсе - 2 экз.

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена , завершается 
присвоением квалификаций Повар, Кондитер




