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1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика


	Промежуточная аттестация
	Государственная  итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего 

	
	
	
	по профилю специальности
	преддипломная 
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	40
	-
	-
	-
	1
	_
	11
	52

	II курс
	35
	2
	2
	-
	2
	_
	11
	52

	III курс
	29
	3
	7
	-
	2
	-
	11
	52

	IV курс
	13
	5
	11
	4
	2
	6
	2
	43

	Всего
	117
	10
	20
	4
	7
	6
	35
	199


	2. План учебного процесса 

	 
	Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации 
	количество контрольных работ
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час в сем.)

	
	
	
	
	максимальная
	самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	I  курс
	II  курс
	III  курс
	IV курс

	
	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1сем
	2 сем
	3 сем
	4 сем
	5 сем
	6 сем
	7 сем
	8 сем

	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	17
	23
	16
	23
	16
	23
	16
	13

	
	
	
	
	
	
	
	
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.
	нед.

	
	
	
	
	
	
	
	обзорные и установочные занятия
	лаб. и практ. занятий
	курсовых работ (проектов)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

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

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 
	1/4/0
	5
	476
	396
	80
	
	
	
	28
	8
	16
	8
	4
	6
	4
	6

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	ДЗ
	1
	48
	36
	12
	10
	2
	
	12
	
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.02
	История
	ДЗ
	1
	48
	36
	12
	10
	2
	
	12
	
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	-,-,-.-,-.-.-.ДЗ
	1
	166
	124
	42
	10
	32
	
	4
	8
	4
	8
	4/2
	6
	4
	4

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	ДЗ
	1
	166
	164
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2

	ОГСЭ.05
	Психология общения
	ДЗ
	1
	48
	36
	12
	4
	8
	
	
	
	12
	
	
	
	
	

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл 
	0/2/0
	2
	180
	134
	46
	
	
	
	16
	30
	
	
	
	
	
	

	ЕН.01
	Химия
	-,ДЗ
	1
	136
	100
	36
	16
	20
	
	16
	20
	
	
	
	
	
	

	ЕН.02
	Экологические основы 

природопользования
	ДЗ
	1
	44
	34
	10
	4
	6
	
	
	10
	
	
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	0/9/3
	12
	785
	579
	206
	
	
	
	28
	50
	22
	40
	10
	20
	36
	

	ОП.01
	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
	-,Э
	1
	69
	53
	16
	6
	10
	
	6
	10
	
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	-,Э
	1
	100
	74
	26
	6
	20
	
	6
	20
	
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение   организаций питания
	-.ДЗ
	1
	71
	53
	18
	8
	10
	
	8
	10
	
	
	
	
	
	

	ОП.04
	Организация обслуживания
	-,ДЗ
	1
	71
	53
	18
	8
	10
	
	8
	10
	
	
	
	
	
	

	ОП.05
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	-,ДЗ
	1
	101
	75
	26
	6
	20
	
	
	
	6
	20
	
	
	
	

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	ДЗ
	1
	37
	27
	10
	4
	6
	
	
	
	10
	
	
	
	
	

	ОП.07
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	-,ДЗ
	1
	101
	75
	26
	6
	20
	
	
	
	6
	20
	
	
	
	

	ОП.08
	Охрана труда
	ДЗ
	1
	37
	27
	10
	4
	6
	
	
	
	
	
	10/6
	
	
	

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	1
	73
	53
	20
	8
	12
	
	
	
	
	
	
	20
	
	

	ОП.10
	Основы предпринимательской деятельности
	Э
	1
	37
	27
	10
	4
	6
	
	
	
	
	
	
	
	10
	

	ОП.11
	Конструктор карьеры
	ДЗ
	1
	47
	35
	12
	4
	8
	
	
	
	
	
	
	
	12
	

	ОП.12
	Рисование и лепка
	ДЗ
	1
	41
	27
	14
	2
	12
	
	
	
	
	
	
	
	14
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	0/12/16
	11
	1583
	1275
	1388
	
	
	40
	
	
	22
	196
	28
	452
	150
	540

	ПМ. 01
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	Экв


	
	254
	216
	182
	
	
	
	
	
	12
	170
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	-,Э


	1
	124
	106
	18
	6
	12
	
	
	
	6
	12
	
	
	
	

	МДК.01.02
	 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	-.Э
	1
	130
	110
	20
	6
	14
	
	
	
	6
	14
	
	
	
	

	УП. 01
	Учебная практика
	ДЗ


	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	

	ПП. 01
	Производственная практика
	ДЗ
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	

	ПМ. 02
	 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Экв
	
	315
	227
	304
	
	
	20
	
	
	10
	26
	14
	254
	
	

	МДК.02.01
	 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	-,Э
	1
	125
	89
	36
	10
	26


	
	
	
	10
	26
	
	
	
	

	МДК.02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	-,Э
	1
	190
	138
	52
	14
	18


	20
	
	
	
	
	14/8
	38
	
	

	УП. 02
	Учебная практика
	ДЗ
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ПП.02
	Производственная практика


	ДЗ
	
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	144
	
	

	ПП. 02

ПМ. 03
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Экв
	
	254
	212
	186
	
	
	
	
	
	
	
	10
	176
	
	

	МДК.03.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	Эк
	1
	124
	104
	20
	4
	16
	
	
	
	
	
	4/2
	16
	
	

	МДК.03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	
	1
	130
	108
	22
	6
	16
	
	
	
	
	
	6/4
	16
	
	

	УП. 03
	Учебная практика
	ДЗ


	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ПП. 03
	Производственная практика
	ДЗ
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	108
	
	

	ПМ 04М.07асность жизнедеятельностиофессиональной деятельности персоналаводствав оборудования








































	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Экв
	
	254
	212
	150
	
	
	
	
	
	
	
	4
	22
	124
	

	МДК.04.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	-,Э


	1
	124
	104
	20
	4
	16
	
	
	
	
	
	4/2
	16
	
	

	МДК.04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	Э
	1
	130
	108
	22
	6
	16
	
	
	
	
	
	
	6/2
	16
	

	УП. 04
	Учебная практика
	ДЗ


	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП. 04
	Производственная практика
	ДЗ
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	

	ПМ 05М.07асность жизнедеятельностиофессиональной деятельности персоналаводствав оборудования








































	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Экв
	
	292
	242
	230
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	14
	216

	МДК.05.01
	Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	ДЗ
	1
	124
	104
	20
	4
	16
	
	
	
	
	
	
	
	4
	16

	МДК.05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	Э
	1
	168
	138
	30
	10
	20
	
	
	
	
	
	
	
	10
	20

	УП. 05
	Учебная практика
	ДЗ


	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ПП. 05
	Производственная практика
	ДЗ
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	ПМ 06М.07асность жизнедеятельностиофессиональной деятельности персоналаводствав оборудования








































	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	Экв
	
	214
	166
	156
	
	
	20
	
	
	
	
	
	
	12
	144

	МДК.06.01
	Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
	-,Э
	1
	214
	166
	48
	12
	16
	20
	
	
	
	
	
	
	12
	36

	ПП. 06
	Производственная практика
	ДЗ
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	ПМ.07
	Выполнение работ по профессии Пекарь
	0/1/0
	
	
	
	180
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	180

	УП. 07
	Учебная практика
	ДЗк


	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	ПП .07
	Производственная практика
	
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	108

	 
	Всего
	
	
	3024
	2384
	1720
	
	
	
	160
	304
	520
	736

	ПДП
	Преддипломная практика
	
	
	144
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	144

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	-
	
	216
	
	216
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	216

	 
	Итого
	
	
	4464
	2384
	2080
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Консультации планируются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год 
	Всего
	дисциплин и МДК
	160
	160
	160
	160

	Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 


	
	учебной практики


	0
	72
	108
	180

	
	
	производст. практики 
	0
	72
	252
	396

	
	
	преддипл. практика
	0
	0
	0
	144

	
	
	экзаменов
	0
	2
	0
	4
	0
	5
	3
	5

	
	
	дифф. зачетов
	2
	4
	2
	4
	1
	5
	4
	6

	 
	
	зачетов
	   0
	     0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	
	
	контрольных работ
	8
	7
	6
	9


3. Перечень специальных помещений.

Кабинеты:

социально-экономических дисциплин; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
иностранного языка;

информационных технологий в профессиональной деятельности;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

экологических основ природопользования;

технологии кулинарного и кондитерского производства;

организации хранения и контроля запасов и сырья;

организации обслуживания;

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

Лаборатории: 

химии;

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);
учебный кондитерский цех.
Спортивный комплекс 
Залы:

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

Актовый зал

4. Пояснительная записка

4.1 Нормативная база
Настоящий учебный план образовательной программы подготовки специалистов среднего звена  разработан на основе 
· приказа Минобрнауки России 9 декабря 2016 года №  1565 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации  20 декабря 2016 года, регистрационный № 44828);

· приказа Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной деятельности);

· приказа Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);

· приказа Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);

· профессионального стандарта 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации; 
· профессионального стандарта 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

· профессионального стандарта 33.014 Пекарь (утвержден  приказом Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 4-й и 5-й уровни квалификации.
4.2 Организация учебного процесса и режим занятий
Общая продолжительность лабораторно-экзаменационной сессии в учебном году на 1 и 2 курсах 30 календарных дней, на последующих - 40 календарных дней. Занятия  группируются  парами. Продолжительность учебных занятий не превышает 8 часов в день
Максимальный объем учебной нагрузки  обучающихся составляет 54  академических часа в неделю, включая все виды аудиторной  и внеаудиторной учебной   нагрузки.  Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки  обучающихся  при освоении образовательной программы в заочной  форме получения образования  составляет 160 академических часов в год. В максимальный объем аудиторной учебной нагрузки не входят учебная и производственная практика в составе ПМ, реализуемые обучающимися самостоятельно с представлением и последующей защитой отчета.
 
Все виды практик реализуются в объеме, предусмотренном для очной формы обучения. Учебная практика и практика по профилю специальности реализуются обучающимися  самостоятельно, одновременно с теоретическими занятиями, с представлением и последующей защитой отчета в форме собеседования. Обучающиеся, имеющие стаж работы  или работающие  на должностях,  соответствующих получаемой квалификации,  могут освобождаться от прохождения учебной практики и практики по профилю специальности на основании предоставленных с места работы справок. Преддипломная практика является обязательной для всех обучающихся.  Для студентов, не имеющих стажа работы по специальности,  реализуются все виды практик. Преддипломная практика реализуется обучающимися по направлению образовательной организации, реализующей профессиональные программы подготовки специалистов среднего звена

По дисциплине «Физическая культура» предусмотрены занятия в объеме двух часов, которые проводятся как установочные. Дисциплина «Иностранный язык» реализуется  в течение всего периода обучения
4.4 Формирование вариативной части
Вариативная часть образовательной программы в количестве 1296 часов распределена следующим образом:

- 44 часа отводится на увеличение общего гуманитарного и социально-экономического цикла:

	Основы философии
	12

	История
	12

	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	2

	Физическая культура
	2

	Психология общения
	16


- на увеличение обшепрофессионального цикла отведено  173 часа: 
	Основы предпринимательской деятельности
	37

	Конструктор карьеры
	47

	Рисование и лепка
	41

	Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
	5

	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	4

	Техническое оснащение   организаций питания
	7

	Организация обслуживания
	7

	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	5

	Правовые основы профессиональной деятельности
	5

	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	5

	Охрана труда
	5

	Безопасность жизнедеятельности
	5


- дисциплины «Основы предпринимательской деятельности», «Конструктор карьеры» введены согласно распоряжения Министерства образования Иркутской области от 10.06.2014 № 617-мр.

Профессиональный цикл увеличен на 1079 часов:

	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	186

	 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	195

	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	186

	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	186

	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	208

	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	118


4.4 Контроль и оценка результатов освоения образовательной программы

Консультации  по всем дисциплинам, изучаемым в данном учебном году, предусмотрены  из расчета 4 часа  в год на  каждого обучающегося и проводятся как в период сессии, так и в межсессионное время.  Формы проведения консультаций  групповые, индивидуальные. 
     Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме дифференцированных зачетов, экзаменов и экзаменов квалификационных два  раза в год, кроме первого года обучения. Классные контрольные работы и дифференцированные зачеты проводится за счет часов, отведенных на освоение учебных дисциплин.  Количество экзаменов в учебном году не превышает 8. В межсессионный период выполняются домашние контрольные работы, количество которых в учебном году не превышает десяти. Экзамены квалификационные проводятся по завершению   теоретического   обучения и прохождению практик  по каждому профессиональному модулю. Для проведения этих экзаменов разработаны комплекты контрольно-оценочных средств, предназначенные для контроля и оценки результатов освоения профессионального модуля. Экзамены проводятся  в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. 
Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы, которая включает в себя  демонстрационный экзамен. 

Фонды оценочных средств утверждаются после предварительного положительного заключения работодателей. 
Согласовано
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Председатель методической комиссии социально-экономического профиля

                                                                                     __________________Н.А. Казанцева

Председатель методической комиссии общеобразовательного цикла 
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