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УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих
ГБПОУ «Западнодвинский технологический колледж им. И.А. Ковалева»
по   профессии среднего   профессионального образования
19.01.17 Повар, кондитер

                Квалификация:     повар  
кондитер
Форма обучения -   очная 
Нормативный срок обучения –  2 года и 5 мес.
                                                                         на базе  основного   общего  образования
                          профиль  получаемого  профессионального                                                                                                                                     
образования -  естественнонаучный      


1. Сводные данные по бюджету времени 

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	1
	2
	3
	4
	6
	7
	8
	9

	I курс
	36
	2
	2
	1
	-
	11
	52

	II курс
	30
	3
	6
	2
	-
	11
	52

	IIIкурс
	9
	3
	5
	1
	1
	2
	21

	
	75
	8
	13
	4
	1
	24
	125



















2.2 План учебного процесса 
	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик

	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам
и семестрам (час.  в семестр)

	
	
	
	максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная  аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1 сем 17 нед.
(16/1)
	2 сем.
23нед.
(20/3)
	3 сем.
17нед.

(15/2)


	4сем.
22нед.
(15/7)

	5сем
17нед
(9/8)
	
6 сем
ГИА

	
	
	
	
	
	
	лекций
	лаб. и практ. занятий, вкл. Семинары
	
	
	
	
	
	
	

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

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	0з/8дз/4э*
	3078
	1026
	2052
	1140
	912
	
	         424        558
	488            414
	168

	БАЗОВЫЕ

	ОУД.01
	Русский язык и 
	-,-,-,Э,-,-
	210
	70
	140
	70
	70
	
	36
	34
	36
	34
	0
	0

	
	литература
	
	261
	87
	174
	134
	40
	
	40
	32
	52
	50
	0
	0

	ОУД.02
	Иностранный язык
	-,-,-,-,ДЗ,-
	261
	87
	174
	56
	118
	
	0
	30
	30
	64
	50
	0

	ОУД.03
	Математика 
	-,-,-,Э,-,-
	432
	144
	288
	228
	60
	
	0
	94
	96
	98
	0
	0

	ОУД.04.
	История
	-,ДЗ,-,-,-,-
	202
	67
	135
	100
	35
	
	68
	67
	0
	0
	0
	0

	ОУД.05
	Физическая культура
	З,З,З,ДЗ,-,-
	257
	86
	171
	
	171
	
	48
	    60
	   45
	18
	0
	0

	ОУД.06
	ОБЖ
	-,ДЗ,-,-,-,
	108
	36
	72
	24
	48
	
	48
	24
	0
	0
	0
	0

	ОУД.07
	Физика 
	-,-,ДЗ,-,-,-
	249
	83
	166
	106
	60
	
	42
	42
	82
	0
	0
	0

	ОУД.10
	Обществознание (включая экономику и право)
	-,-,-,ДЗ,-,-
	252
	84
	168
	108
	60
	
	30
	40
	40
	58
	0
	0

	ОУД.16
	География 
	-,-,-,-,ДЗ,-
	108
	36
	72
	52
	20
	
	0
	0
	0
	14
	58
	0

	ОУД17
	Экология
	-,Э*,-,-,-,-
	108
	36
	72
	32
	40
	
	30
	42*
	0
	0
	0
	0

	ПРОФИЛЬНЫЕ 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОУД.07
	Информатика 
	-,-,-,ДЗ-,
	210
	70
	140
	70
	70
	
	0
	0
	60
	20
	60
	0

	ОУД.09
	Химия 
	-,-,-,Э,-,-
	270
	90
	180
	100
	80
	
	42
	33
	47
	58
	0
	0

	ОУД.15
	Биология 
	-,Э*,-,-,-,-
	150
	50
	100
	60
	40
	
	40
	60*
	0
	0
	0
	0

	ОП.00
	Общепрофессиональный  цикл 
	0з/4дз/1э*
	280
	88
	192
	84
	108
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	-,Э*,-,-,-,-
	58
	18
	40
	20
	20
	
	0
	40
	0
	0
	0
	0

	ОП.02
	Физиология питания с основами
Товароведения продовольственных  товаров
	
-Э*,-,-,-
	30
	10
	20
	10
	10
	
	0
	20
	0
	0
	0
	0

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ,-,-,-,-,-
	46
	14
	32
	12
	20
	
	32
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	-,-,ДЗ,-,-,-,
	50
	14
	36
	18
	18
	
	16
	20
	0
	0
	0
	0

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	-,-,-,ДЗ-,-,
	48
	16
	32
	8
	24
	
	0
	0
	0
	0
	32
	0

	ОП. 06(ИЗ В/Ч)
	Психология общения 
	ДЗ,-,-,-,-,-
	48
	16
	32
	16
	16
	
	32
	0
	0
	0
	0
	0

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	0з/18дз/11э
	620
	200
	1176/
420
	210
	210
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	0з,3дз,1э
	90
	30
	168
	30
	30
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и
приготовления блюд из овощей и грибов
	-,ДЗ,-,-,-,-
	90
	30
	60
	30
	30
	
	0
	60
	0
	0
	0
	0

	УП.01
	Учебная практика
	-,ДЗ,-,-,-,-
	
	
	54
	0
	0
	
	0
	54
	0
	0
	0
	0

	ПП.01
	Производственная практика
	-,-,ДЗ,-,-,-,-
	
	
	54
	0
	0
	
	0
	54
	0
	0
	0
	0

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	0з,2дз/2э
	80
	26
	126
	28
	26
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и
приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	-,-,Э,-,-,-
	80
	26
	54
	28
	26
	
	0
	22
	32
	0
	0
	0

	УП.02
	Учебная практика
	-,-,дз,-,-,-
	
	
	36
	0
	0
	
	0
	0
	36
	0
	0
	0

	ПП.02
	Производственная практика
	-,-,дз,-,-,-
	
	
	36
	0
	0
	
	0
	0
	36
	0
	0
	0

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	0з,3дз/1э
	68
	22
	154
	24
	22
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	-,-,-,ДЗ,-,-
	68
	22
	46
	24
	22
	
	0
	0
	0
	46
	0
	0

	УП.03
	Учебная практика
	-,-,-.дз,-,-
	
	
	36
	0
	0
	
	0
	0
	0
	36
	0
	0

	ПП.03
	Производственная практика
	-,-,-.дз,-,-
	
	
	72
	0
	0
	
	0
	0
	0
	72
	0
	0

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	0з/2дз/2э*
	62
	20
	114
	20
	22
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология
обработки сырья и
приготовления блюд из
рыбы
	-,-,-,-,
Э*,-
	62
	20
	42
	20
	22
	
	0
	0
	0
	22
	20
	0

	УП.04
	Учебная практика
	-,-,-,-,дз,-
	
	
	36
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	36
	0

	ПП.04
	Производственная практика
	-,-,-,-,дз,-
	
	
	36
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	36
	0

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	0з,2дз/1э*
	64
	20
	152
	22
	22
	
	0
	0
	0
	
	
	

	МДК.05.01
	Технология
обработки сырья и
приготовления блюд из
мяса и домашней
птицы
	-,-,-,--,Э*,-
	64
	20
	44
	22
	22
	
	0
	0
	0
	0
	44
	0

	УП.05
	Учебная практика
	-,-,-,-,дз,-
	
	
	36
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	36
	0

	ПП.05
	Производственная практика
	-,-,-,-,дз,-
	
	
	72
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	72
	0

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок  
	0з,2дз/1э*
	62
	20
	150
	20
	22
	
	0
	0
	0
	
	
	

	МДК 06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок 
	-,-,-,-,Э*,-
	62
	20
	42
	20
	22
	
	0
	0
	0
	0
	42
	0

	УП.06
	Учебная практика
	-,-,-,-,дз,-
	
	
	36
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	36
	0

	ПП.06
	Производственная практика
	-,-,-,-,дз,-
	
	
	72
	0
	0
	
	0
	0
	0
	0
	72
	0

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	0з,2дз,2э
	106
	34
	108
	36
	36
	
	
	0
	0
	0
	0
	0

	МДК 07.01
	Технология приготовления  сладких блюд и напитков
	Э,-,-,-,-,-
	106
	34
	72
	36
	36
	
	72
	0
	0
	0
	0
	0

	УП.07
	Учебная практика
	ДЗ,-,-,-,-,-
	
	
	18
	0
	0
	
	18
	0
	0
	0
	0
	0

	ПП.07
	Производственная практика
	,ДЗ,-,-,-,-
	
	
	18
	0
	0
	
	18
	
	0
	0
	0
	0

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	0з/3дз/1э
	88
	28
	204
	30
	30
	
	0
	0
	
	
	
	

	МДК 08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	-.-,-,ДЗ,-,-
	88
	28
	60
	30
	30
	
	0
	0
	20
	40
	0
	0

	УП.08
	Учебная практика
	-.-,-,ДЗ,-,-
	
	
	36
	0
	0
	
	0
	0
	0
	36
	0
	0

	ПП.08
	Производственная практика
	-.-,-,ДЗ,-,-
	
	
	108
	0
	0
	
	0
	0
	0
	108
	0
	0

	ФК.00
	Физическая культура 
	-,-,-,З,ДЗ,-
	72
	36
	36
	0
	36
	
	0
	0
	0
	18
	18
	0

	
	 Всего часов обучения по циклам ППКРС и разделу ФК
	0з/30дз/16э
	4050
	1350
	2700/3456
	1434
	1266
	
	612
	828
	612
	792
	612
	

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1

	Консультации:  4 часа на одного обучающего на каждый  учебный год
Государственная (итоговая) аттестация
1.Выпускная квалификационная работа 
	Всего
	дисциплин
и МДК
	576
	720
	540
	540
	324
	0

	
	
	учебной практики
	18
	54
	36
	72
	108
	0

	
	
	производст. практики / преддипл. практика 
	18
	54
	36
	180
	180
	0

	
	
	экзаменов
	2
	3
	2
	5
	1
	3кв+ГИА

	
	
	дифф. зачетов
	4
	6
	3
	7
	10
	

	
	
	зачет
	0
	0
	0
	0
	0
	0










3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по профессии  «Повар, кондитер

	№
	Наименование

	
	Русский язык 

	
	Литература

	
	Математика 

	
	Химия, биология

	
	Основы безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

	
	История

	
	Информатика

	
	Физика

	
	Технология кулинарного и кондитерского производства

	
	Товароведение продовольственных товаров 

	
	Учебный кулинарный и кондитерский цех

	
	Спортивный зал  

	
	Спортивная площадка (2)

	
	Стрелковый тир (лазерный)  (каб. ОБЖ)

	
	Библиотека, читальный зал 

	
	Актовый зал



4. Пояснительная записка
  Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии среднего профессионального образования 19.01.07 «Повар, кондитер» ГБОУПО «Западнодвинский технологический колледж им.И.А. Ковалева»__________________________________________________________
                                                                         наименование образовательного учреждения
разработан на основе:
-Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего  профессионального образования (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798  от 02.08.2013, Зарегистрировано в Минюсте России рег. N 29749  от 20.08.2013 260807.01 «Повар, кондитер» (19.01.07«Повар, кондитер»  на основании приложения №1 к  приказу Министерства образования и науки РФ от 5 июня 2014 г. № 632 «Об установлении соответствия профессий и специальностей среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013г. №1199, профессиям начального профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки РФ от 28 сентября 2009 г.№354, и специальностям среднего профессионального образования, перечень которых утвержден  приказом Министерства образования и науки РФ от 28 сентября 2009 г. №355)
код и наименование профессии / специальности/
- 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 от 19.12.2014г.№06-1225
1. продолжительность учебной недели – 5дневная;
1. продолжительность занятий  -  группировка парами;
1. начало учебных занятий - 1 сентября и окончание в соответствии с графиком учебного процесса.
1. Максимальный объём учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению ППКРС
1. Максимальный объём аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академических часов в неделю.  
1. Общеобразовательный цикл распределен рассредоточено на 1-3 курсе одновременно с освоением ППКРС
формы и процедуры текущего контроля знаний - Текущий контроль освоения студентами программного материала учебных дисциплин и профессиональных модулей и их составляющих (междисциплинарных курсов) имеет следующие виды: входной, оперативный и рубежный контроль.
Входной контроль знаний студентов проводится в начале изучения дисциплины, профессионального модуля и его составляющих (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практики) с целью выстраивания индивидуальной траектории обучения студентов. Оперативный контроль проводится с целью объективной оценки качества освоения программ дисциплин, профессиональных модулей, а также стимулирования учебной работы студентов, мониторинга результатов образовательной деятельности, подготовки к промежуточной аттестации и обеспечения максимальной эффективности учебно-воспитательного процесса. 
Оперативный контроль проводится преподавателем на любом из видов учебных занятий. Формы оперативного контроля (контрольная работа, тестирование, опрос, выполнение и защита практических и лабораторных работ, выполнение отдельных разделов курсового проекта (работы), выполнение рефератов (докладов), подготовка презентаций, наблюдение за действиями обучающихся и т.д.) выбираются преподавателем, исходя из методической целесообразности, специфики учебной дисциплины, профессионального модуля и его составляющих (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практики).
Рубежный контроль является контрольной точкой по завершению отдельного раздела дисциплины, профессионального модуля и его составляющих (междисциплинарных курсов), имеющих логическую завершенность по отношению к установленным целям и результатам обучения.
1.  Используются устные, письменные, практические, тестовые   методы  контроля. Текущий контроль осуществляется в повседневной учебной работе и выражается в систематических наблюдениях преподавателя за учебно-познавательной деятельностью студента на каждом уроке. Текущий  контроль осуществляется строго индивидуально с использованием оценочной шкалы (от «2» до «5»), учитывающей индивидуальные способности и особенности обучающегося. Процедура текущего контроля строится по принципу восходящей сложности: сложность и трудоемкость заданий  повышается от элементарных до границ возможностей конкретного обучающегося; тактические цели обучения могут изменяться в процессе и по результатам контроля в зависимости от успехов или затруднений обучающегося. Один раз  в  1 и 2 полугодии  проводится срез знаний. Конкретная дата проведения  срезовых работ согласуется на методическом объединении  и  утверждается на  педагогическом Совете.  Для обучающихся 1 курса в сентябре  проводится предварительный контроль знаний (входной)  по  проверке минимума школьных знаний для получения сведений об исходном уровне познавательной деятельности обучающихся.
- организация консультаций  –  консультации организованы согласно учебному плану и стандарту  из расчета  4 часа на одного обучающего на каждый  учебный год
1. порядок проведения учебной и производственной практики – учебная практика проводится рассредоточенно или концентрированно (по решению методического объединения и педагогического Совета в начале учебного года/полугодия)  в лаборатории колледжа; производственная практика проводится на предприятиях -  концентрированно; все изменения  по вопросам проведения практик фиксируются на заседании методического объединения.
1. Формы, порядок и периодичность промежуточной аттестации обучающихся -  сессия  предусмотрена (экзамены сконцентрированы в рамках одной недели). Периодичность промежуточной  аттестации обучающихся  -  по полугодиям. Экзамены проводятся за счет времени, выделяемого ФГОС СПО нового поколения на промежуточную аттестацию, дифференцированные зачеты - за счет учебного времени, выделяемого на изучение соответствующей учебной дисциплины. Промежуточная аттестация обеспечивает оперативное управление учебной деятельностью студента и проводится с целью определения соответствия персональных достижений обучающихся поэтапным требованиям  образовательной программы по специальности.
Промежуточная аттестация осуществляется в двух основных направлениях:
- оценка уровня освоения дисциплин;
- оценка компетенций обучающихся.
Основными формами промежуточной аттестации являются:
с учетом времени на промежуточную аттестацию:
экзамен;
комплексный экзамен по двум или нескольким учебным дисциплинам (МДК)
- экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю (без выставления балльных отметок);
без учета времени на промежуточную аттестацию:
- дифференцированный зачет по дисциплине;
- комплексный дифференцированный зачет по нескольким учебным дисциплинам
- дифференцированный зачет по учебной / производственной практике.
     формы итоговой аттестации порядок ее проведения,– формой государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования является: защита выпускной квалификационной работы, вид: выпускная практическая  квалификационная работа  и письменная экзаменационная работа.
необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является предоставление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при изучении им теоретического материала и прохождения учебной практики (производственного обучения) и производственной практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. 
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; Требования к содержанию, объёму и структуре выпускной квалификационной работы определяются  на основании положения и программы проведения государственной (итоговой) аттестации выпускников. Программа государственной итоговой аттестации, требования к выпускным квалификационным работам, а также критерии оценки знаний  доводятся до сведения студентов,  за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации.
4.1 Общеобразовательный цикл
Общеобразовательный цикл  ППКРС по профессии  сформирован в соответствии формируемого  на основе 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 от 19.12.2014г.№06-1225
федерального государственного образовательного стандарта СПО по профессии «Повар, кондитер» (ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ цикл).
          Экзамены проводятся по русскому языку и литературе, математике – письменно, по профильной дисциплине (химия) – устно.
4.2 Формирование вариативной части ОПОП 
 Объем вариативной части  составляет 144  обязательных часа. 
Вариативная часть ППКРС, по согласованию с работодателями, распределена следующим образом:
 общепрофессиональные дисциплины – включена новая дисциплина «Психология общения» в кол-ве 32 часов для совершенствования  деловой культуры человека, норм поведения и  общения,  формирования профессионала с определенными психологическими и нравственными качествами, необходимыми в повседневной деятельности.
112 часов  распределено на профессиональные модули – 22 часа на МП. 01Приготовление блюд из овощей и грибов.,16 часов на ПМ. 02  Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, 8 часов на ПМ.03 Технология приготовления супов и соусов, 6 часов на ПМ 05 приготовление блюд из мяса и домашней птицы, 34 часа на ПМ. 07 Приготовление сладких блюд и напитков, 26 часов на ПМ. 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
4.3 Формы проведения консультаций – групповые, индивидуальные в письменной и устной форме. 
4.4 Формы проведения промежуточной аттестации - дифференцированный зачет (ДЗ), экзамен, комплексный экзамен по двум и более дисциплинам и МДК, квалификационный экзамен. Количество форм промежуточной аттестации в учебном году не превышает нормы,  допустимая норма ДЗ – не более 10, и экзаменов - не более 8. Зачеты, ДЗ по физической культуре не учитываются.
Всего зачетов-0, дифференцированных зачетов - 30, экзаменов – 16 (включая квалификационный).
     1 курс:
	1 семестр   4  ДЗ,  2  экзамена (один экзамен квалификационный) Зачетов нет.
	2 семестр – 6 ДЗ,  3 экзамена (один экзамен квалификационный.) Зачетов нет.

	ДЗ
 № 1 ОП03.Техническое оснащение  и организация рабочего места
 № 2 – ОП06.Психология общения 
№ 3 - учебная практика ПМ07,  
№ 4- производственная практика ПМ07  
	ДЗ
№1 ОУД.04 История 
№2 ОБЖ
 №3  ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности
 №4 МДК. 01.01. Технология  обработки сырья   и приготовления  блюд из овощей и грибов
 №5 учебная практика ПМ. 01
 №6 - производственная практика ПМ. 01

	Экзамены
№1 МДК07.01.  технология приготовления и сладких блюд и напитков 
Э№2 экзамен  квалификационный  -  по ПМ 07 Приготовление сладких блюд  и напитков. 
	Экзамены
№1 комплексный экзамен по дисциплинам: ОУД.17 Экология и  ОУД. 15 Биология 
№2 комплексный экзамен по дисциплинам: 
 ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве  и ОП Физиология  питания  с основами Товароведения  продовольственных товаров 
№3 Экзамен  квалификационный  -  по ПМ. 01.01 Приготовление блюд из овощей и грибов

	Итого за 1 курс  10 ДЗ,  5 экзаменов (ИЗ НИХ 2 КВАЛ.) 


        2 курс: 
	1 семестр  3 ДЗ, два  экзамена (один экзамен квалификационный). Зачетов нет.
	2 семестр – семь ДЗ, один экзамен квалификационный. Зачетов нет.

	ДЗ
№1  физика 
 №2  учебная практика МП. 02, 
 №3   производственная практика ПМ. 02.   

	ДЗ
№1 обществознание (включая экономику и право)
 №2 МДК03.01 Технология приготовления  супов  и соусов
№3 учебная практика ПМ.03,
 №4 производственная практика ПМ.03
№5 МДК 08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
№6 учебная практика ПМ. 08, 
№7 производственная практика ПМ.08.

	Экзамены
 №1. МДК 02.01 Технология подготовки сырья  и приготовления  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
 №2 экзамен квалификационный –  по ПМ 02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Экзамены 
№1.Русский язык и литература
№2.Математика
№3.Химия
№4 Экзамен квалификационный   по ПМ. 03 Приготовление супов и соусов
№5Экзамен квалификационный  по ПМ 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

	Итого за курс 10ДЗ,7 экзаменов(2 из них квал)


3 курс 
	1 семестр  9-  ДЗ,  экзаменов, зачетов нет.
	2 семестр –  3 квалификационных экзамена -3,ГИА

	ДЗ
№1 Иностранный язык 
№2 География 
№3 Информатика
№4 Безопасность жизнедеятельности
№4 учебная практика по ПМ.04
№5 производственная практика МП. 04
№6 учебная практика ПМ.05
№7 производственная практика МП. 05
№8 учебная практика ПМ.06
№9 производственная практика МП.06
	
№1  Экзамен квалификационный по МП.04 Приготовление блюд из рыбы

№2 Экзамен квалификационный по ПМ 05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

№3  Экзамен квалификационный по ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок  

ГИА
Выпускная квалификационная работа

	Экзамены
№1 комплексный экзамен по 3 МДК: МДК 04.01  Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы +МДК 05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы +МДК 06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	

	Итого за курс 10ДЗ, 4 экзамена (1 комплексный экзамен  по трём МДК и 3 экз.квал.) 



Дифферинцированный  зачет оценивается    от "2" до "5" баллов. Форма ДЗ (а не просто зачета) выбрана для проведения промежуточной аттестации т.к. при дифф. зачетов задачи обязательного уровня, составляющие собственно содержание зачета, могут дополняться более сложными заданиями. Таким способом во время зачета можно сочетать проверку обязательных результатов обучения с проверкой на более высоком уровне. Это позволит объективнее и точнее дифференцировать обучающихся по уровню их подготовки. 

4.5. Формы проведения  государственной (итоговой) аттестации – выпускная квалификационная работа
Вид: выпускная практическая  квалификационная работа  и письменная экзаменационная работа.























