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1. Пояснительная записка

1.1. Нормативная база реализации ОПОП 

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Краснодарского края «Успенский техникум механизации и профессиональных технологий» (ГБПОУ КК УТМиПТ) разработан на основе:

- Федерального Закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ (ред. от 23.07.2013) «Об образовании в Российской Федерации»;

- Федерального государственного образовательного среднего профессионального образования по профессии 260807.01 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2 августа 2013 г., зарегистрировано Министерством юстиции (рег. №29749 от 20 августа 2013 г.);
- приказа Министерства образования и науки РФ от 09 апреля 2015 г. N 390 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования» (зарегистрировано Министерством юстиции, регистрационный № 37199 от 08 мая 2015 г.);

- приказа Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»;
- приказа Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. № 1645 «О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»;

- приказа Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013 г № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован в Минюсте РФ 30 июля 2013 г, регистрационный № 29200);

- приказа Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. № 1580 «О внесении изменений в порядок организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464»;

- приказа Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. №594 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»;

- приказа Министерства образования и науки РФ от 16.08.2013 г № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован в Минюсте РФ 1 ноября 2013 г, регистрационный № 30306);

- приказа Минобрнауки России от 25 октября 2013 г. № 1186 «Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов»;

- приказа Министерства образования и науки РФ от 14.02.2014 г № 115 «Об утверждении Порядка заполнения, учета и выдачи аттестатов об основном общем и среднем образовании и их дубликатов» (зарегистрирован в Минюсте РФ 03.03.2014 г, регистрационный № 31472);

- письма Минобрнауки России, Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки от 17 февраля 2014 г. № 02-68 «О прохождении государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего общего образования обучающимися по образовательным программам среднего профессионального образования»;

- 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 стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования;

- методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих профессиональных стандартов (утв. Министром образования и науки РФ 22.01.2015 г. № ДЛ-1/05вн);
- приказа Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Минюстом России от 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785);

- приказа Министерства образования и науки РФ от 29.10.2013 г № 1199 «Об утверждении Перечня профессий и специальностей среднего профессионального образования» (зарегистрирован в Минюсте РФ 26.12 2013 г, регистрационный № 30861);

- приказа Министерства образования и науки РФ от 14.05.2014 г № 518 «О внесении изменений в Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования» (зарегистрирован в Минюсте РФ 28.05.2014  г, регистрационный № 32461);

- методического письма о проведении государственного выпускного экзамена русскому языку и математике в 2010-2011 учебном году (письмо Рособрнадзора от 28.02.2011 №01-32/10-01);

- письма Министерства образования и науки Краснодарского края от 29.08.2014 г. № 229/02-01 «О разъяснениях по изучению основ бюджетной грамотности»;

- Устава ГБПОУ КК УТМиПТ; 

- Правил внутреннего распорядка ГБПОУ КК УТМиПТ.

1.2. Организация учебного процесса и режим занятий.
Даты начала занятий: 

1 курс: 1 сем.- 01.09.2016г;
  2 сем.-12.01.2017 г;
Нормы учебной нагрузки обучающихся: максимальная – 54 ч/нед; обязательная- 36 ч/нед;
Продолжительность учебной недели - шестидневная. 
Продолжительность занятий - 45 мин;
Формы и процедура текущего контроля знаний, система оценивания (положение «О текущем контроле знаний и промежуточной аттестации обучающихся по образовательным программам среднего профессионального образования», утвержденное приказом директора ГБПОУ КК УТМиПТ №2 от 31 августа 2015 г).
Текущий контроль проводят в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующих общеобразовательных учебных дисциплин, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии.

Промежуточная аттестация обучающихся проводится по учебным дисциплинам, профессиональным модулям в сроки, предусмотренные учебными планами и календарными графиками; конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой учебной дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются преподавателями самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.
Знания, умения и практический опыт обучающихся оценивается по традиционной пятибалльной системе.
Консультации в объеме 100 часов в год на учебную группу распределены в соответствии с требованиями Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (4 часа - на одного обучающегося) по профессии 260807.01 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 740 от 2 августа 2013 г (зарегистрировано Министерством юстиции, регистрационный № 29506 от 20 августа 2013 г.). 

	Предмет
	1 курс

	МДК.01.01 Технология  обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов 
	10

	МДК.02.01 Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	10

	МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов
	10

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

	МДК 05.01. Технология обработки сырья и блюд из мяса, домашней птицы 
	15

	МДК 06.01 Технология приготовления холодных блюд и закусок
	10

	МДК 07.01. Технология приготовления сладких блюд и  напитков
	10

	МДК 08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	20

	
	100


Порядок проведения учебной и производственной практики.
Учебная практика проводится при освоении обучающимися знаний и умений по теоретическому изучению междисциплинарных курсов и реализуется концентрированно.

Производственная завершает изучение профессиональных модулей после прохождения учебной практики и проводится концентрированно. Цели, задачи, и формы отчетности по практикам определяются в рабочих программах. Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 
Формы, порядок и периодичность промежуточной аттестации обучающихся.
Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. 

Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины или профессионального модуля; 

Промежуточная аттестация по учебным дисциплинам общепрофессионального цикла и междисциплинарным курсам профессионального цикла проводится в формах:

- дифференцированных зачетов по ОП 04. Экономические и правовые основы производственной деятельности- 1 семестр; ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места – 1 семестр; ОП 05. Безопасность жизнедеятельности- 1 семестр;
- комплексного дифференцированного зачета по учебным дисциплинам: ОП 01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены и ОП 02. Физиология питания с основами товароведения производственных товаров- 1 семестр;

- комплексных дифференцированных зачетов по междисциплинарным курсам:

1. МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов, МДК 02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста и МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов- 1 семестр;

2. МДК 04.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы, МДК 05.01. Технология обработки сырья и блюд из мяса, домашней птицы- 1 семестр;

3. МДК 06.01 Технология приготовления холодных блюд и закусок и МДК 07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков – 1 семестр;

- дифференцированного зачета по междисциплинарному курсу МДК 08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий – 2 семестр.
Промежуточная аттестация по учебной практике проводится в форме дифференцированного зачета – 2 семестр.
Промежуточная аттестация по производственной практике проводится в форме зачета – 2 семестр;
Изучение профессиональных модулей заканчивается экзаменами квалификационными:
- экзамен квалификационный комплексный: МДК 01.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов, МДК 02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста и МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов; МДК 04.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы, МДК 05.01. Технология обработки сырья и блюд из мяса, домашней птицы; МДК 06.01 Технология приготовления холодных блюд и закусок и МДК 07.01. Технология приготовления сладких блюд и напитков – 2 семестр;

- экзамен квалификационный: МДК 08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий – 2 семестр;

Время и сроки проведения каникул:
1 курс: 29.12.2016 г -12.01.2017г.
1.4. Формирование вариативной части ОПОП 

Вариативная часть циклов ОПОП составляет - 216 часов, из них 144 часа - обязательная аудиторная нагрузка из них 72 ч лабораторно –практических занятий и 72 ч самостоятельной работы 

Часы вариативной части направлены на приобретение дополнительных практического опыта, умений и знаний по профессиональным модулям (см.табл.) и распределена на заседании методической комиссии с участием работодателей- основных социальных партнеров – Общество с ограниченной ответственностью  «Агрофирма «Агросахар», Индивидуальный предприниматель В.В. Биленко и в соответствии с их запросом (Протокол заседания методической комиссии  № 8 от «28» мая 2014 г.)
	Общепрофессиональный цикл и профессиональные модули: 

216 ч, 

в том числе 

144 ч – обязательной нагрузки, 

из них 

72 ч – лабораторно- практической работы,  

72 ч -самостоятельной работы
	ОП 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
ОП 02. Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров.
ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места.
ОП 04. Экономические и правовые основы  производственной деятельности.


	6 ч максимальной нагрузки,

в том числе 4 ч обязательной, 

из них 

2ч – лабораторно- практической, 

2 ч самостоятельной работы
6 ч максимальной нагрузки,

в том числе 4 ч обязательной, 

из них 

2ч – лабораторно- практической, 

2 ч самостоятельной работы
6 ч максимальной нагрузки,

в том числе 4 ч обязательной, 

из них 

2ч – лабораторно- практической, 

2 ч самостоятельной работы
6 ч максимальной нагрузки,

в том числе 4 ч обязательной, 

из них 

2ч – лабораторно- практической, 

2 ч самостоятельной работы

	
	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы 


	На МДК.04.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы и морепродуктов
54 ч максимальной нагрузки,

в том числе 36 ч обязательной, 

из них 

18 ч – лабораторно- практической, 

18 ч самостоятельной работы

	
	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса, домашней птицы 

	На МДК. 05.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса, домашней птицы и кролика:
54 ч максимальной нагрузки,

в том числе 36 ч обязательной, 

из них 

18 ч – лабораторно- практической, 

18 ч самостоятельной работы

	
	ПМ 08 Приготовление хлебобулочных изделий
	На МДК 08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

84 ч максимальной нагрузки,

в том числе 56 ч обязательной, 

из них 

28 ч – лабораторно- практической, 

28 ч самостоятельной работы


1.4.1. Обоснование вариативной части 
Вариативная часть циклов ОПОП составляет - 216 часов, из них 144 часа - обязательная аудиторная нагрузка направлена на приобретение дополнительных умений и знаний по профессиональному модулю. Вариативная часть составлена в соответствии с требованием  ЕТКС (выпуск 51, утвержден приказом Минтруда РФ от 05.03 2004 г. №30), предъявляемые к профессии 260807.01 Повар, кондитер 3-4 разряда и на основании запроса ведущих работодателей Успенского района Протокол заседания методической комиссии  № 1 от «28» августа 2014 г) :

- Общество с Ограниченной Ответственностью «Агрофирма «Агросахар» является владельцем сетью столовых, кафе и ресторанов в Успенском районе;


- индивидуальный предприниматель В.В. Биленко  имеет сеть малых фирм в  социальной сфере Успенского района: столовая, кафе, ресторан.

 
ООО «Агрофирма»Агросахар» является крупнейшим работодателем в Успенском районе, является неоднократным победителем конкурса «Лидер Экономики Кубани»; победитель конкурса «Внедрение инновационных технологий»
	Индекс
	Наименование циклов (раздела),  требования к знаниям, умениям, практическому опыту
	Всего максимальной учебной нагрузки обучающегося, час.
	Обязательная учебная нагрузка, час. 
	Документ, на основании которого введена вариативная часть

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	208
(232+14)
	144
(160+16)
	

	ОП 01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен
уметь:

- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

- выполнять простейшие микробиологические исследования, производить исследования мяса рыбы, рыбных продуктов и морепродуктов, домашней птицы и кролика, давать оценку полученных результатов;
знать:

- основные группы микроорганизмов;

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых производств;

 - классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

- санитарные требования к тепловой кулинарной обработке мяса, рыбы и морепродуктов, домашней птицы и кролика. 
	52

(50+2)
	36

(32+4)
	- ЕТКС (выпуск 51, утвержден приказом Минтруда РФ от 05.03 2004 г. N 30)

-Протокол заседания методической комиссии № 1 от «28» августа 2014 г) с участием работодателей- основных социальных партнеров – общество с ограниченной ответственностью «Агрофирма «Агросахар», индивидуальный предприниматель В.В. Биленко и в соответствии с их запросом (Протокол заседания методической комиссии  № 1 от «28» августа 2014 г.)

	ОП 02.
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен
уметь:

 - соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

- выполнять простейшие микробиологические исследования, производить исследования мяса рыбы, рыбных продуктов и морепродуктов, домашней птицы и кролика, давать оценку полученных результатов;
знать:

- основные группы микроорганизмов;

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

- возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых производств;

 - классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

- санитарные требования к  тепловой кулинарной обработке мяса, рыбы и морепродуктов, домашней птицы и кролика.
	52
(50+2)
	36

(32+4)
	- ЕТКС (выпуск 51, утвержден приказом Минтруда РФ от 05.03 2004 г. N 30)

-Протокол заседания методической комиссии № 1 от «28» августа 2014 г) с участием работодателей- основных социальных партнеров – общество с ограниченной ответственностью «Агрофирма «Агросахар», индивидуальный предприниматель В.В. Биленко и в соответствии с их запросом (Протокол заседания методической комиссии  № 1 от «28» августа 2014 г.)

	ОП 03.
	Техническое оснащение и организация рабочего места.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен
уметь

-организовывать рабочее место в соответствии с видами изготовляемых блюд, для обработки рыбы и морепродуктов, мяса, домашней птицы и кролика;

-подбирать необходимое технологическое оборудование и производственный инвентарь;

-обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства;

-производить мелкий ремонт основного технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

-проводить отпуск готовой кулинарной продукции в соответствии с «Правилами оказания услуг общественного питания»;

-выявлять неисправности технологического оборудования и электропроводки;

знать:
- характеристики основных типов предприятий общественного питания;

-принципы организации кулинарного и кондитерского производства;

учет сырья и готовых изделий на производстве;

-устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства: механического, теплового и холодильного оборудования; правила их безопасного использования;

-виды раздачи и правила отпуска готовой кулинарной продукции;

- устройство, работу и правила эксплуатации оборудования различных типов, оборудования для обработки рыбы и морепродуктов, мяса, домашней птицы и  кролика.
	52
(50+2)
	36

(32+4)
	- ЕТКС (выпуск 51, утвержден приказом Минтруда РФ от 05.03 2004 г. N 30)

-Протокол заседания методической комиссии № 1 от «28» августа 2014 г) с участием работодателей- основных социальных партнеров – общество с ограниченной ответственностью «Агрофирма «Агросахар», индивидуальный предприниматель В.В. Биленко и в соответствии с их запросом (Протокол заседания методической комиссии  № 1 от «28» августа 2014 г.)

	ОП.04
	Экономические и правовые основы  производственной деятельности.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
уметь:

- ориентироваться в общих в вопросах экономики производства сельскохозяйственной продукции, мясной и рыбной промышленности;

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях, при ведении сельского хозяйства, мясной и рыбной промышленности.

- защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства.  

знать:

- принципы рыночной экономики;

- организационно-правовые формы предприятий; 

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения, в том числе в области   мясной и рыбной промышленности.                         

- механизмы формирования заработной платы; 

- формы оплаты труда;

- характеристику современного        состояния и перспективы развития мясной и рыбной промышленности.     
	52
(50+2)
	36

(32+4)
	- ЕТКС (выпуск 51, утвержден приказом Минтруда РФ от 05.03 2004 г. N 30)

-Протокол заседания методической комиссии № 1 от «28» августа 2014 г) с участием работодателей- основных социальных партнеров – общество с ограниченной ответственностью «Агрофирма «Агросахар», индивидуальный предприниматель В.В. Биленко и в соответствии с их запросом (Протокол заседания методической комиссии  № 1 от «28» августа 2014 г.)

	П.00
	Профессиональный цикл


	439
(247+192)
	252

(124+128)
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	439
(247+192)
	252

(124+128)
	

	ПМ.04

	Приготовление блюд из рыбы 

В результате изучения вариативной части профессионального модуля  обучающийся должен:

иметь практический опыт:

- обработки рыбного  сырья и сырья из морепродуктов;

- приготовления полуфабрикатов и блюд  из рыбы и морепродуктов;
  уметь:

- проверять органолептическим способом качество рыбы и морепродуктов в  соответствии с технологическими требованиями к блюдам из рыбы и морепродуктов;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы и морепродуктов;

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из рыбы и морепродуктов;

- оценивать качество готовых блюд;

  знать: 

- классификацию, пищевую ценность, требования к качеству рыбного сырья, и сырья из морепродуктов, полуфабрикатов и готовых блюд;

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из рыбы и морепродуктов;

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении блюд из рыбы и морепродуктов;

- правила проведения бракеража;

- способы сервировки и варианты оформления, температуру подачи;

- правила хранения и требования к качеству готовых блюд из рыбы и морепродуктов;

- температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из рыбы и морепродуктов;

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
	139

(85+54)
	72

(36+36)
	- ЕТКС (выпуск 51, утвержден приказом Минтруда РФ от 05.03 2004 г. N 30)

-Протокол заседания методической комиссии № 1 от «28» августа 2014 г) с участием работодателей- основных социальных партнеров – общество с ограниченной ответственностью «Агрофирма «Агросахар», индивидуальный предприниматель В.В. Биленко и в соответствии с их запросом (Протокол заседания методической комиссии  № 1 от «28» августа 2014 г.)

	МДК 04.01. 
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы 
	
	
	

	ПМ.05

	Приготовление блюд из мяса, домашней птицы 

В результате изучения вариативной части профессионального модуля обучающийся должен:

иметь практический опыт:

- обработки сырья; приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы и кролика;

- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса, домашней птицы и кролика;
уметь:

проверять органолептическим способом качество морепродуктов и соответствие технологическим требованиям к простым блюдам из мяса, домашней птицы и кролика;

-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления полуфабрикатов и блюд из  мяса, домашней птицы и кролика;

- использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса, домашней птицы и кролика;

- оценивать качество готовых блюд;

знать:

-классификацию, пищевую ценность, требования к качеству сырья, полуфабрикатов и готовых блюд из мяса, домашней птицы и кролика;

-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд из мяса, домашней птицы и кролика

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовления блюд из  мяса, домашней птицы и кролика;

- правила проведения бракеража;

-  температурный режим и правила охлаждения, замораживания и хранения полуфабрикатов и готовых блюд из мяса, домашней птицы и кролика; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования
	139

(85+54)
	72

(36+36)
	- ЕТКС (выпуск 51, утвержден приказом Минтруда РФ от 05.03 2004 г. N 30)

-Протокол заседания методической комиссии № 1 от «28» августа 2014 г) с участием работодателей- основных социальных партнеров – общество с ограниченной ответственностью «Агрофирма «Агросахар», индивидуальный предприниматель В.В. Биленко и в соответствии с их запросом (Протокол заседания методической комиссии  № 1 от «28» августа 2014 г.)

	МДК 05.01
	Приготовление блюд из мяса, домашней птицы
	
	
	

	ПМ 08.
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий входит в профессиональный цикл.

 56 часов вариативной части даны на усиление профессиональны х компетенций по профессии Кондитер по запросу работодателя на следующие темы:

Тема 1.1. Подготовка сырья,  полуфабрикатов к производству.

Тема 2.1 Приготовление дрожжевого теста и изделия из него.

Тема 2.2 Приготовление бездрожжевого теста и изделия из него.

Тема 2.3 Приготовление и оформление печенья, пряников, коврижек

Тема 2.4 Приготовление пирожных и тортов.

Тема 2.5 Приготовление кондитерских изделий пониженной калорийности.
	161

(77+84)
	108

(52+56)
	- ЕТКС (выпуск 51, утвержден приказом Минтруда РФ от 05.03 2004 г. N 30)

-Протокол заседания методической комиссии № 1 от «28» августа 2014 г) с участием работодателей- основных социальных партнеров – общество с ограниченной ответственностью «Агрофирма «Агросахар», индивидуальный предприниматель В.В. Биленко и в соответствии с их запросом (Протокол заседания методической комиссии  № 1 от «28» августа 2014 г.)

	МДК 08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий


	
	
	


1.5. Формы проведения промежуточной аттестации
Промежуточная аттестация по общеобразовательному циклу проводится в форме экзаменов, зачетов и дифференцированных зачетов. Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины. Если проводится 2 экзамена в неделю, то между ними следует предусмотреть не менее 2 дней на подготовку и консультации для учащихся согласно Положения «О текущем контроле знаний и промежуточной аттестации учащихся» (утверждено директором ГБОУ НПО ПУ № 69 КК Н.Н. Беловой от 31.08.2013 г).

1.6. Формы проведения государственной итоговой аттестации
Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выполнение практической квалификационной работы и защита письменной экзаменационной работы по профессии 19.07.17 Повар, кондитер. Задания на письменную экзаменационную работу выдаются обучающимся не позднее, чем за 6 месяцев до ее защиты. Практическая квалификационная работа выполняется во время прохождения обучающимися производственной практики. 

Проведение государственной итоговой аттестации осуществляется в соответствии со ст.59 Закона об Образовании, утвержденным приказом Министерства образования России от 29.12. 2012 г. № 273 и Положением «О государственной итоговой аттестации выпускников ГБОУ НПО ПУ № 69 КК» (утверждено директором ГБОУ НПО ПУ № 69 КК Н.Н. Беловой от 31.08.2013 г).

1.7. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, устные
2. 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

	I курс
	18
	3
	18
	1
	1
	2
	43 

	Всего
	18
	3
	18
	1
	1
	2
	43


3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений для подготовки 

по профессии 19.07.17 Повар, кондитер
	№
	Наименование

	
	Кабинеты: 

	
	технологии кулинарного производства

	
	технологии кондитерского производства

	
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	
	Лаборатории:

	
	микробиологии, санитарии и гигиены

	
	товароведения продовольственных товаров

	
	технического оснащения и организации рабочего места

	
	Учебный кулинарный цех

	
	Учебный кондитерский  цех

	
	Спортивный комплекс:

	
	спортивный зал

	
	открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

	
	стрелковый тир

	
	Залы:

	
	библиотека, читальный зал с выходом в Интернет

	
	актовый зал


2

