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1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежу-точная аттестация
	Государствен-ная (итоговая) аттестация
	Каникулы
	Всего 

(по курсам)

	
	
	
	по профилю профессии
	
	
	
	

	I курс
	28,5
	11,5
	0
	1
	-
	11
	52

	II курс
	20,7
	12
	6,3
	2
	-
	11
	52

	III курс
	25,8
	7
	4,2
	2
	2
	2
	43

	Всего
	75
	30,5
	10,5
	5
	2
	24
	147


2. План учебного процесса 

3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по профессии 19.01.17. «Повар, кондитер»
	№
	Наименование

	
	Кабинеты:

	1
	Технологии кулинарного производства

	2
	Технологии кондитерского производства

	3
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	
	Лаборатории:

	4
	Микробиологии, санитарии и гигиены.

	5
	Товароведения продовольственных товаров.

	6
	Технического оснащения и организации рабочего места .

	7
	Учебный кулинарный цех

	8
	Учебный кондитерский цех

	
	Спортивный комплекс:

	9
	Спортивный зал

	10
	Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

	
	Залы:

	11
	Библиотека, читальный зал с выходом в Интернет


4. Пояснительная записка
Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования КГБПОУ «Локтевский лицей профессионального образования»  по профессии 19.01.17. «Повар, кондитер» разработан на основе: 
- Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 2 августа 2013г., зарегистрированного Министерством юстиции № 29749 от 20 августа 2013 г.;
- приказа министерства образования и науки российской федерации от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования», зарегистрированного в Минюсте России 26 декабря 2013 г. N 30861;

- приказ министерства образования и науки РФ от 17 марта 2015 г. № 247 "О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования" зарегистрировано в Минюсте РФ 03 апреля 2015 г. регистрационный № 36713;

- Закона об Образовании РФ 2012 г.; 
- приказа Министерства образования и науки РФ № 464 от 14 июня 2013 г. «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;

- приказ министерства образования и науки российской федерации от 22 января 2014 г. № 31 «О внесении изменения 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 Министерства образования и науки РФ от 18.04.2013г. №291 «Об утверждении положения о практике обучающихся, осваивающие основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования», зарегистрирован в Минюсте РФ 14.06.2013г. № 28785; 
- письма министерства образования и науки РФ от 17.03.2015 №06-259 «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»; 
- приказ Министерства образования РФ от 16.08.2013 г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (Зарегистрировано в Минюсте России 1 ноября 2013 г. N 30306).

Нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования на базе основного общего образования с получением среднего общего образования 2 года 10 месяцев.

ППКРС по профессии 19.01.17. «Повар, кондитер»  разработана с учетом направленности на удовлетворение потребностей рынка труда и работодателей Локтевского района и Алтайского края. 
Организация учебного процесса:

- Начало учебных занятий - 1 сентября, окончание – в соответствии с графиком учебного процесса.

- Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению ППКРС и консультации.

- Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю.

-  Продолжительность учебной недели составляет 5 учебных дней. 
-  Занятия организуются парами по 90 мин. с перерывом 15 мин.

-  Консультации для обучающихся предусматриваются в учебном плане из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год, в том числе в период реализации образовательной программы среднего общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные).

- В период летних каникул 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.

-  Для подгрупп девушек планируется использовать часть учебного времени дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» (70%), отведенного на изучение основ военной службы, на освоение основ медицинских знаний.

            Общий объем каникулярного времени составляет 24 недели:

- на первом курсе 11 недель, в том числе 2 недели в зимний период;

- на втором курсе 11 недель, в том числе 2 недели в зимний период;

- на третьем курсе 2 недели в зимний период.
Для промежуточной аттестации на каждом курсе организуются:

- на 1-ом курсе летняя сессия продолжительностью 1 неделя;

- на 2-ом и 3-ем курсах зимние и летние сессии продолжительностью по одной неделе каждая;
-  По дисциплине "Физическая культура" предусмотрены еженедельно 2 часа самостоятельной учебной нагрузки, включая игровые виды подготовки (за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях). 

-  Для приобретения практического опыта при реализации ППКРС предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.
Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.

Учебная практика и производственная практика проводятся техникумом при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.

Цели и задачи, программы и формы отчетности определены программами практик образовательной организацией по каждому виду практики.
Производственную практику планируется проводить в организациях направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся на основе договоров, заключаемых между образовательным учреждением и этими организациями.
Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. Учебным планом предусмотрены следующие виды практик:

- учебная практика –1098часа (30,5 недель);
- производственная практика - 378 часов (10,5 недель).
          -  Промежуточная аттестация планируется для оценки уровня освоения дисциплин и оценки компетенций обучающихся. Промежуточная аттестация по дисциплинам проводится в форме «Зачета» (З), «Дифференцированного зачета» (ДЗ), «Экзамена» (Э), по МДК в форме экзамена, по профессиональным компетенциям (по ПМ) в форме Экзамена (квалификационного), являющегося итоговой аттестацией по профессиональному модулю, проверкой сформированности компетенций и готовности к выполнению вида профессиональной деятельности, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ППКРС» федерального государственного образовательного стандарта. Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности «освоен/не освоен».

         - Государственная (итоговая) аттестация проводится с целью установить соответствие уровня и качества подготовки выпускников требованиям ФГОС и работодателей и включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). Обязательное требование-соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС СПО. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются образовательным учреждением на основании Положения об Итоговой аттестации выпускников.
4.1 Общеобразовательный цикл

      Общеобразовательный цикл основной образовательной программы (ООП) СПО 19.01.17. «Повар, кондитер» сформирован на основании письма министерства образования и науки РФ «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».
      Срок освоения ППКРС в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета:
- теоретическое обучение при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю 57 нед.;

- промежуточная аттестация 3 нед.
- каникулы 24 нед.

       Период изучения общеобразовательных предметов в учебном плане предусмотрено в течение срока освоения основной образовательной программы среднего профессионального образования 19.01.17. «Повар, кондитер». Для реализации требований ФГОС среднего общего образования лицей использует примерные общеобразовательные программы, предусматривающие изучение как базовых, так и профильных учебных дисциплин, одобренные и рекомендованные для использования в образовательных учреждениях. Качество освоения учебных дисциплин общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. 

        Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводят в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами обучения.
       Промежуточная аттестация обучающихся при освоении программы среднего общего образования проводится в форме контрольных работ, дифференцированных зачётов и экзаменов: контрольные работы и дифференцированные зачёты — за счёт времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, экзамен - за счёт времени, выделенного ФГОС СПО.

       Завершающим этапом аттестации являются итоговые экзамены. Два экзамена - русский язык и математика, являются обязательными. В учебный план включен экзамен по профильной дисциплине «Обществознание», «История». Экзамены по русскому языку и математике проводятся в письменной форме, а по профильной дисциплине в устной или письменной формах.

180 часов дополнительного  цикла были распределены следующим образом:

36 ч. «Программа жизнестойкости» 
68 ч. «Основы проектной деятельности»

76 ч. «Технология приготовления диетических блюд»
4.2. Формирование вариативной части ОПОП 

        Федеральным государственным образовательным стандартом СПО по профессии 19.01.17. «Повар, кондитер»  предусмотрена вариативная часть циклов ООП в количестве 144 часов обязательных учебных занятий

         С целью повышения качества подготовки обучающихся по профессии, формирования общих и профессиональных компетенций вариативная часть учебного времени распределена:

- на профессиональный учебный цикл – 144 часа (100%).

       Распределение часов вариативной части ООП по учебным дисциплинам и профессиональным модулям согласовано с работодателями (таблица согласования вариативной части ППКРС).
	№
	Цикл, предмет
	Количество часов

инвариантной части
	Количество часов

вариативной части

	ОП.00
	Общепрофессиональный учебный цикл
	160
	96

	П.00
	Профессиональный учебный цикл
	308
	48


      
 Количество часов вариативной части добавлено в профессиональные модули для формирования необходимых профессиональных компетенций по профессии 19.01.17. «Повар, кондитер» 
4.3. Формы проведения консультаций
 Консультации для обучающихся предусматриваются в учебном плане из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год, в том числе в период реализации образовательной программы среднего общего образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные).
4.4  Формы проведения промежуточной аттестации
     Оценка качества освоения ППКРС включает текущий контроль успеваемости, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.

      Учебный план предусматривает следующие формы промежуточной аттестации: зачет, дифференцированный зачет, экзамен, квалификационный экзамен.

      На промежуточную аттестацию в форме экзаменов отводится в первом учебном году 1 неделя, во втором – 2, в последний год обучения – 2 недели.
     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. Аттестация по профессиональному модулю проводится в форме квалификационного экзамена (с защитой учебного проекта (индивидуального или группового), защита практического задания), в ходе которого проверяется сформированность компетенций и готовность к выполнению видов профессиональной деятельности, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ППКРС» федерального образовательного стандарта по профессии. Итогом квалификационного экзамена является решение: «вид деятельности освоен / не освоен». По результатам освоения профессионального модуля образовательной программы среднего профессионального образования, который включает в себя проведение практики, обучающийся получает свидетельство о профессии рабочего, должности служащего. Присвоение квалификации по профессии рабочего проводится с участием работодателей. Проведение квалификационных экзаменов и защиты письменной экзаменационной работы реализуется в пределах времени, отведенного на его изучение модуля.

      Условием допуска к квалификационному экзамену является успешное освоение обучающихся всех элементов программы профессионального модуля: теоретической части модуля (МДК) и практической.

      Количество экзаменов в учебном году не превышает 8, а зачётов и дифференцированных зачётов 10.

      Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях: оценка уровня освоения дисциплин; оценка компетенций обучающихся.

4.5 Формы проведения государственной (итоговой) аттестации

      По окончании освоения основной образовательной программы обучения проводится Государственная (итоговая) аттестация
       Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). Обязательные требования - соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей; выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС СПО.
      Порядок подготовки и проведения государственной (итоговой) аттестации определяется Положением о ГИА, утвержденным приказом директора. К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие учебный план по ППКРС, если иное не установлено порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования. На предпоследнем курсе обучения в период летних каникул с юношами проводятся учебные сборы.
	                                                                                                                                3. План учебного процесса 19.01.17 Повар, кондитер

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся
	Распеределение обязательных учебных занятий по курсам и семестрам

	
	
	
	Максимальная
	Самостоятельная учебная работа
	Обязательная аудитория
	1 семестр 16 недель
	2 семестр 23 недели
	3 семестр 16 недель
	4 семестр 16 недель
	5 семестр 12 недель
	6 семестр 7 недель

	
	
	
	
	
	Всего занятий
	в т.ч.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	лабораторных и практических занятий, включаяя семинары
	
	
	
	
	
	

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

	 
	 
	 
	 
	50%
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	О.00
	Общеобразовательные учебные дисциплины
	4/17/4
	3076
	1024
	2052
	844
	484
	318
	144
	456
	444
	206

	ОУД
	Общие 
	0/9/3
	1730
	576
	1155
	576
	363
	234
	144
	384
	30
	0

	ОУД.01
	Русский язык и литература. Русский язык
	- Э
	171
	57
	114
	42
	0
	44
	12
	58
	 
	 

	 
	Русский язык и литература. Литература
	ДЗ
	256
	85
	171
	0
	86
	0
	22
	63
	 
	 

	ОУД.02
	Иностранный язык
	- - ДЗ
	256
	85
	171
	171
	41
	30
	20
	50
	30
	 

	ОУД.03
	Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия
	- Э
	427
	142
	285
	122
	70
	73
	54
	88
	 
	 

	ОУД.04
	История 
	Э
	256
	85
	171
	70
	118
	53
	 
	 
	 
	 

	ОУД.05.
	Физическая культура
	- ДЗ
	256
	85
	171
	161
	48
	34
	36
	53
	 
	 

	ОУД.06
	ОБЖ
	ДЗ
	108
	36
	72
	10
	 
	 
	 
	72
	 
	 

	 
	По выбору из обязательных учебных предметных областей
	0/8/1
	1075
	358
	717
	176
	121
	48
	0
	72
	378
	98

	ОУД.07
	Информатика 
	ДЗ
	162
	54
	108
	64
	 
	 
	 
	 
	58
	50

	ОУД.11
	Обществознание
	Э
	144
	48
	96
	23
	 
	 
	 
	 
	96
	 

	ОУД.12
	Экономика
	ДЗ
	133
	44
	89
	16
	 
	 
	 
	 
	89
	 

	ОУД.13
	Право
	ДЗ
	150
	50
	100
	13
	 
	 
	 
	 
	52
	48

	ОУД.14
	Естествознание
	ДЗ/ДЗ/ДЗ
	270
	90
	180
	22
	49
	48
	 
	 
	83
	 

	ОУД.16
	География
	ДЗ
	108
	36
	72
	28
	72
	 
	 
	 
	 
	 

	ОУД.17
	Экология
	ДЗ
	108
	36
	72
	8
	 
	 
	 
	72
	 
	 

	УД.n
	Дополнительные
	4/0/0
	270
	90
	180
	94
	0
	36
	0
	0
	36
	108

	УД.1
	Формирование жизнестойкости
	 
	54
	18
	36
	0
	 
	36
	 
	 
	 
	 

	УД.2
	Основы проектной деятельности
	З
	108
	36
	72
	62
	 
	 
	 
	 
	36
	36

	УД.3
	Технология приготовления диетических блюд
	З
	108
	36
	72
	32
	 
	 
	 
	 
	 
	72

	ОП.00
	Общепрофессиональный учебный цикл
	3/5/0
	384
	128
	256
	96
	128
	0
	0
	0
	128
	0

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ
	48
	16
	32
	12
	32
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	48
	16
	32
	12
	32
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ
	48
	16
	32
	12
	32
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственой деятельности
	ДЗ
	48
	16
	32
	10
	 
	 
	 
	 
	32
	 

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	48
	16
	32
	12
	 
	 
	 
	 
	32
	 

	ОП.06
	Калькуляция и учет в общественном питании
	З
	48
	16
	32
	12
	32
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.07
	Лепка и рисование
	З
	48
	16
	32
	12
	 
	 
	 
	 
	32
	 

	ОП.08
	Организация обслуживания на предприятии общественного питания
	З
	48
	16
	32
	12
	 
	 
	 
	 
	32
	 

	П.00
	Профессиональный цикл
	Э
	534
	178
	356
	132
	0
	96
	96
	24
	40
	100

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	Э
	534
	178
	356
	132
	0
	96
	96
	24
	40
	100

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	ДЗ
	48
	16
	32
	6
	 
	32
	 
	 
	 
	 

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	ДЗ
	48
	16
	32
	6
	 
	32
	 
	 
	 
	 

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, твогора, теста
	ДЗ
	48
	16
	32
	6
	 
	32
	 
	 
	 
	 

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	ДЗ
	48
	16
	32
	6
	 
	32
	 
	 
	 
	 

	ПМ.03
	Приготовлдение супов и соусов
	ДЗ
	48
	16
	32
	18
	 
	32
	 
	 
	 
	 

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	ДЗ
	48
	16
	32
	18
	 
	32
	 
	 
	 
	 

	ПМ.04 
	Приготовление блюд из рыбы
	ДЗ
	48
	16
	32
	18
	 
	 
	32
	 
	 
	 

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	ДЗ
	48
	16
	32
	18
	 
	 
	32
	 
	 
	 

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	48
	16
	32
	6
	 
	 
	32
	 
	 
	 

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	48
	16
	32
	6
	 
	 
	32
	 
	 
	 

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	ДЗ
	48
	16
	32
	18
	 
	 
	32
	 
	 
	 

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	ДЗ
	48
	16
	32
	18
	 
	 
	32
	 
	 
	 

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	ДЗ
	36
	12
	24
	12
	 
	 
	 
	24
	 
	 

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	ДЗ
	36
	12
	24
	12
	 
	 
	 
	24
	 
	 

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных и, мучных и кондитерских изделий
	Э
	210
	70
	140
	48
	 
	 
	 
	 
	40
	100

	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных и, мучных и кондитерских изделий
	Э
	210
	70
	140
	48
	 
	 
	 
	 
	40
	100

	ФК.00
	Физическая культура
	 ДЗ
	72
	36
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	УП.00
	Учебная практика
	ДЗ
	1098
	 
	1098
	 
	0
	414
	372
	60
	0
	252

	УП.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	ДЗ
	138
	 
	138
	 
	 
	138
	 
	 
	 
	 

	УП.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, твогора, теста
	ДЗ
	138
	 
	138
	 
	 
	138
	 
	 
	 
	 

	УП.03
	Приготовлдение супов и соусов
	ДЗ
	138
	 
	138
	 
	 
	138
	 
	 
	 
	 

	УП.04
	Приготовление блюд из рыбы
	ДЗ
	138
	 
	138
	 
	 
	 
	138
	 
	 
	 

	УП.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	138
	 
	138
	 
	 
	 
	138
	 
	 
	 

	УП.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	ДЗ
	96
	 
	96
	 
	 
	 
	96
	 
	 
	 

	УП.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	ДЗ
	60
	 
	60
	 
	 
	 
	 
	60
	 
	 

	УП.08
	Приготовление хлебобулочных и, мучных и кондитерских изделий
	ДЗ
	252
	 
	252
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	252

	ПП.00
	Производственная практика
	ДЗ
	378
	 
	378
	 
	0
	0
	0
	252
	0
	126

	ПП.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	ДЗ
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	126

	ПП.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, твогора, теста
	ДЗ
	30
	 
	30
	 
	 
	 
	 
	30
	 
	 

	ПП.03
	Приготовлдение супов и соусов
	ДЗ
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 

	ПП.04
	Приготовление блюд из рыбы
	ДЗ
	42
	 
	42
	 
	 
	 
	 
	42
	 
	 

	ПП.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	60
	 
	60
	 
	 
	 
	 
	60
	 
	 

	ПП.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	ДЗ
	24
	 
	24
	 
	 
	 
	 
	24
	 
	 

	ПП.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	ДЗ
	24
	 
	24
	 
	 
	 
	 
	24
	 
	 

	ПП.08
	Приготовление хлебобулочных и, мучных и кондитерских изделий
	ДЗ
	126
	 
	126
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	126

	 
	Всего
	 
	5544
	1227
	4176
	 
	612
	828
	612
	792
	612
	720

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Консультации - 4 часа на одного обучающегося каждый учебный год
	Всего
	Дисциплин и МДК
	0
	96
	96
	24
	40
	100

	Государственная итоговая аттестация
	21
	учебной практики
	0
	414
	372
	60
	0
	252

	Защита выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа)
	18
	производственной практики
	0
	0
	0
	252
	0
	126

	Индивидуальный проект выполняется обучающимися самостоятельно под руководством преподавателя согласно графика
	9
	экзаменов
	0
	1
	0
	3
	1
	

	 
	
	
	
	
	
	
	
	1

	 
	19
	дифференцированных зачетов
	5
	4
	3
	4
	5
	4

	 
	0
	зачетов
	1
	0
	0
	0
	3
	2


