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Пояснительная записка

Нормативная база реализации ППССЗ

Настоящий учебный план среднего профессионального образования краевого государственного автономного профессионального образовательного учреждения «Дальнегорский индустриально-технологический колледж» (КГА ПОУ «ДИТК») разработан на основе федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования (далее СПО) 19.02.10 Технология продукции общественно питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 22.04.2014 г. регистрационный № 384, зарегистрированного в Министерстве юстиции РФ от 23.07.2014 г. регистрационный № 33234, входящей в укрупненную группу 19.00.00 Промышленная экология и биотехнологии, и на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования, реализуемого в пределах подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) с учетом профиля получаемого профессионального образования и приказа Министерства образования и науки Российской Федерации № 291 от 18.04.2013 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные образовательные программы среднего профессионального образования» и в соответствии с:

- Федеральным законом Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»  (далее – Федеральный закон  об образовании) (с изменениями и дополнениями);  

- приказом Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (с изменениями и дополнениями 15 декабря 2014 года); 

- приказом  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»;                               

- приказом Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (с изменениями и дополнениями от 31 января 2014 г., 17 ноября 2017 г.);

- приказом  Минобрнауки России от 25 октября 2013 г. № 1186 «Об утверждении порядка  заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов» (с изменениями и дополнениями от 3 июня 2014 г., 27 апреля 2015 г., 31 августа 2016 г.);

- приказом  Минобрнауки России от 14 февраля 2014 г. № 115 «Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи  аттестатов  об основном общем и среднем общем образовании и их дубликатов» (с изменениями и дополнениями от 17 апреля, 28 мая 2014 г., 8 июня 2015 г., 31 мая 2016 г., 9 января 2017 г.);

- письмом 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»;

- письмом Минобрнауки России от 17.03. 2015 г. № 06-259 «О направлении Рекомендаций по организации  получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ  среднего профессионального образования на базе  основного общего образования с учётом требований ФГОС  и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования»;

- приказом Министерства образования и науки РФ от 29 июня 2017 г. № 613 «Изменениях, которые вносятся в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413.

Организация учебного процесса и режим занятий

 Начало учебных занятий -1 сентября.

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной учебных нагрузок.

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки по очной форме обучения составляет 36 академических часов в неделю при пятидневной учебной нагрузке.

Продолжительность учебных занятий составляет не менее двух академических часов.

Общая продолжительность каникул в учебном году составляет 11/10,5 недель, в том числе 2 недели в зимний период.

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена, дифференцированного зачета, зачета. Экзамен проводится в день, освобожденный от других форм аудиторных занятий. Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины или профессионального модуля. Для промежуточной аттестации на каждом курсе организуются: 

- на 1-ом курсе летняя сессия продолжительностью 2 недели; 

- на 2-ом, 3-ем и 4-ом курсах зимняя и летняя сессия продолжительностью по 1 неделе каждая; 

Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов – 10 (без учета зачетов по физической культуре). Выполнение курсового проекта (работы) рассматривается как вид учебной деятельности по дисциплине профессионального учебного цикла или профессиональному модулю и реализуется в пределах времени, отведенного на их изучение. При работе над курсовым проектом, обучающимся оказываются консультации 

По учебному плану предусматривается выполнение 2-х курсовых проектов по: 

ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения

МДК 06.01 Управление структурным подразделением организации

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются в объеме 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются преподавателем, исходя из специфики изучения учебного материала. 

В период обучения на третьем курсе с юношами проводятся учебные сборы. Для подгрупп девушек планируется использовать часть учебного времени дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» (48 часов), отведенного на изучение основ военной службы, на освоение основ медицинских знаний. 

Дисциплина «Физическая культура» предусматривает еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной учебной нагрузки (за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях). 

Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет вид учебной деятельности, направленный на формирование и закрепление практических навыков и компетенции в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.

При реализации ППССЗ предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная 

Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной практики.

Учебная и производственная практика (по профилю специальности) проводятся 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 определяются по каждому виду практик.

Производственная практика планируется проводить в организациях по профилю специальности.

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях:

Оценка уровня освоения дисциплин;

Оценка компетенций обучающихся.

Качество освоения образовательных программ СПО осуществляется колледжем в процессе текущей, промежуточной аттестации обучающихся и итоговой аттестации выпускников. Знания и умения обучающихся определяются следующими оценками: «отлично» (5), «хорошо» (4), «удовлетворительно» (3), «зачтено»; оценкой квалификационного экзамена по профессиональному модулю является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/ не освоен» с оценкой. В ходе текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации, кроме указанных выше оценок используются «неудовлетворительно», «не зачтено».

Общеобразовательный цикл

 Общеобразовательный цикл программы подготовки специалистов среднего звена по специальности составлен в соответствии с «Рекомендациями 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» (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 23 марта 2015 года) для специальностей СПО технического профиля и включает в себя 1404 часа аудиторных занятий, которые распределяются на изучение общеобразовательных общих учебных дисциплин (общих и по выбору). 

Обучающиеся изучают общеобразовательные учебные дисциплины на первом курсе (Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464) – с изменениями и дополнениями.

Теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) составляет 39 недель, промежуточная аттестация – 2 недели, каникулярное время – 11 недель.

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты за счет времени, отведенного на соответствующую образовательную дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного на промежуточную аттестацию. Профильными дисциплинами являются информатика, химия, биология. Промежуточная аттестация организуется следующим образом: 2 экзамена (по ОУД.01 «Русскому языку » и ОУД.04 «Математике (включая алгебру, начала математического анализа, геометрию)» - в письменной форме, и экзамен по выбору; ОУД.08 «Информатике», ОУД.09 «Химия» или ОУД.12 «Биология» - в устной), 10 дифференцированных зачетов по завершению изучения дисциплин. 

В общеобразовательном блоке спланирована самостоятельная работа обучающихся по каждой учебной дисциплине в объеме 702 часа, а также лабораторные и практические работы. 

39 часов из 1404 часов отводится на изучение учебной дисциплины «Астрономия» (согласно приказу Министерства образования и науки РФ от 29 июня 2017 г. № 613 «Изменениях, которые вносятся в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413).

За период первого года обучения предусматривается выполнение обучающимися индивидуального проекта – особой формы организации образовательной деятельности обучающихся (учебное исследование или проект).

Индивидуальный проект выполняется обучающимися самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме в рамках одного или нескольких изучаемых дисциплин в любой избранной области деятельности (познавательной, практической, учебно-исследовательской, социальной, художественно-творческой, иной).

Обучающиеся по образовательным программам СПО, не имеющие среднего общего образования, вправе пройти государственную итоговую аттестацию, которой завершается освоение образовательных программ среднего общего образования и при условии успешном прохождении которой им выдается аттестат о среднем общем образовании (часть 6 статья 68 ФЗ «Об образовании в РФ»).

К государственной итоговой аттестации допускается обучающий, не имеющий академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный или индивидуальный план, если иное не установлено порядком проведения государственной итоговой аттестации по соответствующим образовательным программам (часть 6 статья 59 ФЗ «Об образовании в РФ»).

Государственная итоговая аттестация по образовательным программам среднего общего образования проводится в форме единого государственного экзамена (часть 13 статья 59 ФЗ «Об образовании в РФ»).

Умения и знания, полученные обучающимися при освоении дисциплин общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются в процессе изучения дисциплин ОПОП.

Формирование вариативной части 

Распределение часов вариативной части ОПОП определялось потребностью местного рынка труда и требованиями работодателей к освоению выпускниками дополнительных умений и знаний, связанных с уникальными производственными технологиями, предметами, средствами труда, особенностями организации труда на предприятиях региона и города, в целях расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника. В анкетировании и заседании рабочей группы на тему распределения вариативной части ОПОП по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания участвовали представители и специалисты работодателей ИП Кононенко Кафе «Россиянка», И.П. Мунтян Л.В., ИП Лукьянец А.В. Кафе «Городское», ИП Роговая Г.М. кафе «Бриз», ООО «ДИОН» кафе «Старый замок», ИП Апресян «Росхлеб». Работа с работодателями проводилась с учетом Постановления Правительства РФ от 10.02.2014 № 92 «Об утверждении правил участия объединений работодателей в мониторинге и прогнозировании потребностей экономики в квалифицированных кадрах, а также в разработке и реализации государственной политики в области среднего профессионального образования и высшего образования».

Вариативная часть в объеме 864 часа использована: 

- на увеличение объема времени, отведенного на дисциплины и модули обязательной части; 

- на введение новых дисциплин в соответствии с потребностями работодателей и особенностями регионального рынка труда и представлена в таблице 1:

Таблица 1

	Индексы циклов и обязательная учебная нагрузка по циклам по ФГОС, часов
	Распределение вариативной части (ВЧ) по циклам,

	
	Всего дисциплин 
	В том числе

	
	
	На увеличение объема обязательных дисциплин (МДК)
	На введение дополнительных 

дисциплин (ПМ)

	ОГСЭ.00
	192
	4
	-
	192

	ОП.00
	312
	10
	38
	274

	ПМ.00
	360
	9
	328
	32

	Вариатив. часть
	864
	23
	366
	498


Цикл общих гуманитарных и социально-экономических дисциплин (ОГСЭ) увеличен нагрузки путем введения дисциплин:

- «Основы финансовой грамотности» (во исполнение пунктов 4,5,6 и подпункта «а» пункта 8 раздела II протокола совещания у министра Российской Федерации М.А. Абызова от 21.04.2014 года № АМ-П36-37пр «О календарном плане рабочей группы по развитию проекта «Бюджет граждан» в 2014 году» Министерством образования и науки Российской Федерации совместно с Экспертным советом при Правительстве Российской Федерации и письмом №229/02-01 от 29.08.2014 г. ГБУ КК НМЦ ДПО «О разъяснениях по изучению основ бюджетной грамотности»); 

- «Основы предпринимательской деятельности» во исполнение распоряжения Правительства Российской Федерации от 29 марта 2013 г. № 466-р об утверждении Государственной программы Российской Федерации «Социально-экономическое развитие Дальнего Востока и Байкальского региона» до 2025 года и постановления Администрации Приморского края от 30 декабря 2014 г. № 566-па «О плане мероприятий, направленных на развитие предпринимательской деятельности в Приморском крае».

Распределение объема часов вариативной части между циклами ОПОП приводятся в таблице 2

Таблица 2

	№ п/п
	Индекс
	Наименование дисциплины
	Обязательная учебная нагрузка ( в часах)
	Коды формируемых

компетенций

	
	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	
	

	1
	ОГСЭ.05
	Основы финансовой грамотности
	36
	ОК 1-9

	2
	ОГСЭ.06
	Основы предпринимательской деятельности
	36
	ОК 1-9

	3
	ОГСЭ.07
	Психология делового общения
	72
	ОК 1-9

	4
	ОГСЭ.08 
	Культура речи и этика поведения специалиста
	48
	ОК 1-9

	
	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	
	

	5
	ОП. 01 
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	4
	ОК 1-9

ПК 1.1 – 1.3,

2.1-2.3, 3.1-3.4

4.1-4.4, 5.1-5.2

6.1-6.5

	6
	ОП.02

	Физиология питания
	4
	ОК 1-9

ПК 1.1 – 1.3,

2.1-2.3, 3.1-3.4

4.1-4.4, 5.1-5.2

6.1-6.5

	7
	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов сырья
	4
	ОК 1-9

ПК 1.1 – 1.3,

2.1-2.3, 3.1-3.4

4.1-4.4, 5.1-5.2

6.1-6.5

	8
	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	4
	ОК 1-9

ПК 1.1 – 1.3,

2.1-2.3, 3.1-3.4

4.1-4.4, 5.1-5.2

6.1-6.5

	9
	ОП.05

	Метрология и стандартизация
	4
	ОК 1-9

ПК 1.1 – 1.3,

2.1-2.3, 3.1-3.4

4.1-4.4, 5.1-5.2

6.1-6.5

	10
	ОП.06



	Правовые основы профессиональной деятельности
	4
	ОК 1-9

ПК 1.1 – 1.3,

2.1-2.3, 3.1-3.4

4.1-4.4, 5.1-5.2

6.1-6.5

	11
	ОП.07



	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	14
	ОК 1-9

ПК 1.1 – 1.3,

2.1-2.3, 3.1-3.4

4.1-4.4, 5.1-5.2; 6.1-6.5

	12
	ОП.10
	Организация производства и обслуживания
	120
	ОК 1-9

ПК 6.1-6.5

	13
	ОП.11
	Техническое оснащение предприятий общественного питания
	56
	ОК 1-9

ПК 1.1 – 1.3,

2.1-2.3, 3.1-3.4

4.1-4.4, 5.1-5.2

6.1-6.5

	14
	ОП.12

	Детское, школьное и диетическое питание
	98
	ОК 1-9

ПК 1.1 – 1.3,

2.1-2.3, 3.1-3.4

4.1-4.4, 5.1-5.2

6.1-6.5

	
	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	

	15
	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	44
	ОК 1-9

ПК 1.1 – 1.3



	16
	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	54
	ОК 1-9

ПК 2.1-2.3

	17
	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	56
	ОК 1-9

ПК 3.1-3.4

	18
	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	56
	ОК 1-9

ПК 4.1-4.4

	19
	МДК 05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	32
	ОК 1-9

ПК 5.1-5.2



	20
	МДК 06.01
	Управление структурным подразделением организации
	32
	ОК 1-9

ПК 6.1-6.5

	21
	МДК 06.02
	Калькуляция 
	32
	ОК 1-9

ПК 6.1-6.5

	
	ПМ.07



	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих по профессиям 16675 «Повар»
	
	

	22
	МДК 07.01
	Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовление полуфабрикатов для блюд массового спроса
	27
	ОК 1-9

ПК 7.1 – 7.2

	23
	МДК 07.02
	Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
	27
	ОК 1-9

ПК 7.1-7.2


Порядок аттестации обучающихся

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ОПОП (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением самостоятельно, а для государственной итоговой аттестации - разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением после предварительного положительного заключения работодателей. 

Текущий контроль планируется проводить по изученным дидактическим единицам в форме опросов, контрольных работ (письменных, устных, тестовых и т.п.), отчетов по результатам самостоятельной работы, с применением других активных и интерактивных форм, за счет времени обязательной учебной нагрузки. По выполненным лабораторным и практическим работам в форме формализованного наблюдения и оценки результатов выполнения работ, оценки отчетов по ним. 

Промежуточная аттестация планируется для оценки уровня освоения дисциплин и оценки компетенций обучающихся.

Для всех учебных дисциплин и профессиональных модулей, в т. ч. введенных за счет вариативной части ППССЗ, предусмотрена промежуточная аттестация по результатам их освоения. Формы промежуточной аттестации: - по дисциплинам циклов ОГСЭ (кроме «Физической культуры»), ЕН и профессионального цикла - З (зачет), ДЗ (дифференцированный зачет), Э (экзамен); по дисциплине «Физическая культура» (в цикле ОГСЭ) в семестрах чередуются - З (зачет) и ДЗ (дифференцированный зачет); по профессиональным модулям - Э(к) (экзамен (квалификационный); промежуточная аттестация по составным элементам программы профессионального модуля: по МДК – дифференцированный зачет или экзамен, по учебной и производственной практике – ДЗ (дифференцированный зачет) или ДЗк (комплексный дифференцированный зачет). 

При освоении программ ПМ в последнем семестре изучения проводится экзамен (квалификационный). Условием допуска к экзамену (квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов программы ПМ: МДК и практик.

Экзамен (квалификационный) представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с участием работодателей. Экзамен (квалификационный) проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида профессиональной деятельности и сформированности у него компетенций, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ОПОП» ФГОС СПО. Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен». 

По итогам экзамена (квалификационного) по ПМ.07 «Выполнение работ по профессии 16675 «Повар» выпускнику присваивается квалификация «Повар» и разряд.

Администрация учебного заведения определяет перечень дисциплин по каждой форме аттестации, который отражается в графе 3 плана учебного процесса (ППССЗ). Формы оценочных ведомостей для промежуточной аттестации устанавливает администрация учебного заведения. Аттестация проводится согласно положению «О текущем контроле знаний и промежуточной аттестации обучающихся».

Оценку всех ОК, указанных в ФГОС по каждой дисциплине, профессиональному модулю осуществляют все преподаватели учебных дисциплин, разделов междисциплинарных курсов, мастера производственного обучения по каждому виду учебной деятельности в процессе освоения ППССЗ в форме наблюдения и оценки:

- на теоретических занятиях; 

- на лабораторных и практических занятиях: 

- при выполнении самостоятельной работы: 

- на учебной и производственной практике; 

- при курсовом проектировании;

- при дипломном проектировании; 

-при участии в общественной, спортивной, научно-исследовательской деятельности:

- при выполнении обучающимися правил внутреннего распорядка колледжа.

Промежуточная аттестация проводится в следующих формах:

· экзамен по учебной дисциплине, междисциплинарному курсу;

· комплексный экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю;

· курсовой проект (работа);

· контрольная работа;

· проверочная работа по практике;

· зачет по учебной дисциплине;

· комплексный зачет по учебным дисциплинам;

· дифференцированный зачет по учебной дисциплине, междисциплинарному курсу, практике;

· комплексный дифференцированный зачет по учебным дисциплинам, практикам;

· итоговая оценка по дисциплине, выставляемая на основании оценок текущего контроля знаний, обучающихся в течение семестра.

Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации обучающихся не превышает 8 экзаменов в учебном году, а количество зачетов - 10. В указанное количество не входят экзамены и зачеты по физической культуре.

С целью оптимизации учебного процесса в промежуточную аттестацию включены комплексные виды промежуточной аттестации:

	Форма

промежуточной аттестации
	Семестр
	Дисциплина

	Комплексный диф. зачет
	4
	ПП.01 Производственная практика

	
	
	ПП.07 Производственная практика

	Комплексный зачет
	5
	ОГСЭ.05 Основы финансовой грамотности

	
	
	ОГСЭ.06 Основы предпринимательской деятельности

	Комплексный диф. зачет
	8
	ПП.02 Производственная практика

	
	
	ПП.03 Производственная практика

	
	
	ПП.05 Производственная практика

	
	
	ПП.06 Производственная практика

	Комплексный экзамен
	
	ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	
	
	ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольких профессиям рабочих, должностям служащих по профессии 16675 «Повар»

	Комплексный экзамен
	8
	ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

	
	
	ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

	
	
	ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

	
	
	ПМ.06 Организация работы структурного подразделения


Государственная итоговая аттестация проводится с целью установления соответствия уровня и качества подготовки выпускников требованиям ФГОС и работодателей и включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (далее - дипломный проект). Обязательное требование - соответствие тематики дипломного проекта содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

Требования к содержанию, о6ъему и структуре выпускной квалификационной работы (дипломному проекту) определяются образовательным учреждением на основании порядка проведения государственной итоговой аттестации выпускников по программам СПО в соответствии с Приказом от 16 августа 2013 года № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования (с изменениями и дополнениями), с частью 5 статьи 59 Федерального закона от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации». 

Основными этапам выполнения выпускной квалификационной работы - ВКР (дипломного проекта) являются: 

-выбор темы, получение задания на выполнение выпускной квалификационной работы (дипломного проекта); 

-подбор и изучение литературы;

-составление плана работы;

-составление календарного плана выполнения выпускной квалификационной работы (дипломного проекта);

-разработка выпускной квалификационной работы (дипломного проекта);

-представление выпускной квалификационной работы (дипломного проекта) руководителю, получение отзыва и устранение указанных в нем замечаний;

-рецензирование выпускной квалификационной работы (дипломного проекта).

Тематика и руководители выпускной квалификационной работы (дипломного проектирования) определяются и доводятся до обучающихся за 6 месяцев до начала государственной итоговой аттестации. Задания для выпускной квалификационной работы (дипломного проектирования) выдаются обучающимся за 2 недели до начала производственной практики (преддипломной). 

Темы выпускных квалификационных работ (дипломных проектов) определяются ведущими преподавателями по специальности совместно со специалистами предприятий или организаций, заинтересованных в разработке данных тем, обсуждаются и одобряются на заседаниях цикловых методических комиссий, утверждаются директором колледжа.

Подготовка дипломного проекта сопровождается консультациями. Руководители (консультанты) разрабатывают графики консультаций и выполнения выпускной квалификационной работы (дипломного проекта). Консультации проводятся за счет лимита времени, отведенного на руководство выпускной квалификационной работой (дипломным проектом).

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие академическую задолженность и в полном объеме выполнившие учебный план.

На государственную итоговую аттестацию предусмотрено 6 недель, в том числе 4 недели - на написание и оформление, получение рецензии и сдачу ВКР в ГЭК - 4 недели, на защиту - 2 недели. Окончательным этапом государственной итоговой аттестации является защита выпускной квалификационной работы (дипломная работа, дипломный проект). Результатом успешной защиты выпускной квалификационной работы является присвоение квалификации техник-технолог.
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Сводные данные по бюджету времени

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	ГИА
	Каникулы
	Всего

	
	
	
	По профилю специальности
	Преддипломная
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	7
	9
	10

	I курс
	39
	0
	0
	
	
	11
	52

	II курс
	26
	5
	8
	
	
	11
	52

	III курс
	32
	4
	4
	
	
	10
	52

	IV курс
	23
	3
	4
	4
	6
	2
	43

	Всего
	120
	12
	16
	4
	6
	34
	199

	План учебного процесса 
	

	Индекс
	Наименование циклов дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение учебной нагрузки по курсам и семестрам 
(час в семестр)

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

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

	
	
	
	
	
	
	теоретическое обучение
	лабор. и практ занятий
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	0.00
	Общеобразовательный цикл
	3/7/3
	2124
	720
	1404
	953
	451
	595
	770
	39
	
	
	
	
	

	ОДБ.00
	Базовые дисциплины
	2/4/2
	1159
	387
	772
	482
	290
	340
	432
	
	
	
	
	
	

	ОУД.01
	Русский язык  
	-,Э
	117
	39
	78
	66
	12
	30
	48
	
	
	
	
	
	

	ОУД.02
	Литература
	-,ДЗ
	176
	59
	117
	93
	24
	55
	62
	
	
	
	
	
	

	ОУД.03
	Иностранный язык
	-,ДЗ
	175
	58
	117
	0
	117
	51
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУД.04
	Математика
	-,Э
	234
	78
	156
	156
	
	68
	88
	
	
	
	
	
	

	ОУД.05
	История
	-,ДЗ
	175
	58
	117
	117
	
	51
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУД.06
	Физическая культура
	-,ДЗ
	177
	60
	117
	
	117
	51
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУД.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	-,З 
	105
	35
	70
	50
	20
	34
	36
	
	
	
	
	
	

	УД по выбору из обязательных предметных областей
	1/3/1
	965
	333
	632
	471
	161
	255
	338
	39
	
	
	
	
	

	ОУД.08
	Информатика
	-,ДЗ
	150
	50
	100
	60
	40
	34
	66
	
	
	
	
	
	

	ОУД.09
	Физика
	-,ДЗ
	146
	49
	97
	65
	32
	51
	46
	
	
	
	
	
	

	ОУД.10
	Химия
	-,ДЗ/Э
	162
	54
	108
	78
	30
	50
	58
	
	
	
	
	
	

	ОУД.11
	Обществознание (вкл. экономика и право)
	-,ДЗ
	162
	54
	108
	108
	
	52
	56
	
	
	
	
	
	

	ОУД.12
	Биология
	-,ДЗ/Э
	108
	36
	72
	62
	10
	34
	38
	
	
	
	
	
	

	ОУД.13
	География
	-,ДЗ
	108
	36
	72
	62
	10
	34
	38
	
	
	
	
	
	

	ОУД.14
	Экология
	-,ДЗ
	54
	18
	36
	36
	
	
	36
	
	
	
	
	
	

	ОУД.15
	Астрономия
	-,-,З
	57
	18
	39
	
	39
	
	
	39
	
	
	
	
	

	*
	Индивидуальный проект (не является учебной дисциплиной)
	
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Обязательная часть учебных циклов
	11/20/7/2
	4374
	1458
	2916
	1102
	1814
	
	
	471
	432
	540
	612
	522
	306

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	0/4/4/0
	918
	306
	612
	214
	398
	17
	22
	80
	114
	109
	130
	48
	92

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	-,-,-,-,-,-,-,ДЗ
	64
	16
	48
	48
	
	
	
	
	
	
	
	
	48

	ОГСЭ.02
	История
	-,-,-,ДЗ
	64
	16
	48
	48
	
	
	
	
	48
	
	
	
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	-,-,-,-,-,-,-,ДЗ
	178
	16
	162
	
	162
	
	
	23
	34
	19
	40
	24
	22

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	-,-,-,З,-,-,-,ДЗ
	324
	162
	162
	
	162
	
	
	24
	32
	18
	42
	24
	22

	ОГСЭ.05
	Основы финансовой грамотности
	-,-,-,-,З
	54
	18
	36
	26
	10
	
	
	
	
	36
	
	
	

	ОГСЭ.06
	Основы предпринимательской деятельности
	
	54
	18
	36
	26
	10
	
	
	
	
	36
	
	
	

	ОГСЭ.07
	Психология делового общения
	-,-,ДЗ
	108
	36
	72
	52
	20
	17
	22
	33
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.08
	Культура речи и этика поведения специалиста
	-,-,-,-,-,З
	72
	24
	48
	14
	34
	
	
	
	
	
	48
	
	

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	1/1/1/0
	312
	104
	208
	118
	90
	
	
	101
	75
	32
	
	
	

	ЕН.01
	Математика
	-,-,-,ДЗ
	120
	40
	80
	40
	40
	
	
	46
	34
	
	
	
	

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	-,-,-,-,З
	48
	16
	32
	32
	0
	
	
	
	
	32
	
	
	

	ЕН.03
	Химия
	-,-,-,Э
	144
	48
	96
	46
	50
	
	
	55
	41
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	10/15/2/2
	3144
	1048
	2096
	770
	1326
	
	
	323
	243
	360
	482
	474
	214

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	2/6/2/0
	1092
	364
	728
	360
	368
	
	
	144
	
	194
	342
	
	48

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	-,-,ДЗ
	72
	24
	48
	14
	34
	
	
	48
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания
	-,-,Э
	72
	24
	48
	14
	34
	
	
	48
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов сырья
	-,-,Э
	72
	24
	48
	14
	34
	
	
	48
	
	
	
	
	

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	-,-,-,-,-,ДЗ
	72
	24
	48
	14
	34
	
	
	
	
	
	48
	
	

	ОП.05
	Метрология и стандартизация
	-,-,-,-,-,ДЗ
	72
	24
	48
	14
	34
	
	
	
	
	
	48
	
	

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	-,-,-,-,-,-,-,ДЗ
	72
	24
	48
	14
	34
	
	
	
	
	
	
	
	48

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	-,-,-,-,-,ДЗ
	87
	29
	58
	18
	40
	
	
	
	
	34
	24
	
	

	ОП.08
	Охрана труда
	-,-,-,-,-,З
	54
	18
	36
	12
	24
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	-,-,-,-,-,ДЗ
	108
	36
	72
	22
	50
	
	
	
	
	36
	36
	
	

	ОП.10
	Организация производства и обслуживания
	-,-,-,-,-,ДЗ
	181
	61
	120
	90
	30
	
	
	
	
	68
	52
	
	

	ОП.11
	Техническое оснащение предприятий общественного питания
	-,-,-,-,З
	84
	28
	56
	56
	
	
	
	
	
	56
	
	
	

	ОП.12
	Детское, школьное и диетическое питание
	-,-,-,-,-,ДЗ
	146
	48
	98
	78
	20
	
	
	
	
	
	98
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	8/9/0/2
	2052
	684
	1368
	410
	958
	
	
	179
	243
	166
	140
	474
	166

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Э(к)
	282
	94
	188
	56
	132
	
	
	94
	94
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	-,-,-,Э
	282
	94
	188
	56
	132
	
	
	94
	94
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	-,-,ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика 
	-,-,-,ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	Э(к)
	351
	117
	234
	70
	164
	
	
	
	
	
	
	234
	

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	-,-,-,-,-,-,Э
	351
	117
	234
	70
	164
	
	
	
	
	
	
	234
	

	УП.02
	Учебная практика
	-,-,-,-,-,-,ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП.02
	Производственная практика 
	-,-,-,-,-,-,-,ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	Э(к)
	300
	100
	200
	60
	140
	
	
	
	
	166
	34
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	-,-,-,-,-,К
	300
	100
	200
	60
	140
	
	
	
	
	166
	34
	
	

	УП.03
	Учебная практика 
	-,-,-,-,ДЗ
	72
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика 
	-,-,-,-,-,ДЗ
	144
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	144
	
	

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Э(к)
	300
	100
	200
	60
	140
	
	
	
	
	
	106
	94
	

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	-,-,-,-,-,-,Э
	300
	100
	200
	60
	140
	
	
	
	
	
	106
	94
	

	УП.04.
	Учебная практика
	-,-,-,-,-,-,ДЗ
	108
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	72
	36
	

	ПП.04
	Производственная практика 
	-,-,-,-,-,-,-,ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	Э(к)
	210
	70
	140
	42
	98
	
	
	
	
	
	
	74
	66

	МДК 05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	-,-,-,-,-,-,-,Э
	210
	70
	140
	42
	98
	
	
	
	
	
	
	74
	66

	УП.05
	Учебная практика
	-,-,-,-,-,-,-,ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПП.05
	Производственная практика
	-,-,-,-,-,-,-,ДЗ
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	Э(к)
	259
	87
	178
	52
	120
	
	
	
	
	
	
	72
	100

	МДК 06.01
	Управление структурным подразделением организации
	-,-,-,-,-,-,-,К
	210
	70
	140
	42
	98
	
	
	
	
	
	
	40
	100 

	МДК 06.02
	Калькуляция 
	-,-,-,-,-,-,ДЗ
	49
	17
	32
	10
	22
	
	
	
	
	
	
	32
	

	ПП.06
	Производственная практика 
	-,-,-,-,-,-,-,ДЗ
	36 
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих по профессии
16675 «Повар»
	Экв
	350
	116
	234
	70
	164
	
	
	85
	149
	
	
	
	

	МДК 07.01
	Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовление полуфабрикатов для блюд массового спроса
	-,-,-,Э
	175
	58
	117
	35
	82
	
	
	85
	32
	
	
	
	

	МДК 07.02
	Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
	
	175
	58
	117
	35
	82
	
	
	
	117
	
	
	
	

	УП.07
	Учебная практика
	-,-,-,ДЗ
	144
	
	144
	
	
	
	
	72
	72
	
	
	
	

	ПП.07
	Производственная практика 
	-,-,-,ДЗ
	252
	
	252
	
	
	
	
	
	252
	
	
	
	

	 Всего
	14/27/10/2
	7506
	2178
	5328
	
	
	612
	792
	651
	792
	573
	828
	594
	486

	Из них
	Учебная и производственная практика
	
	1008
	
	1008
	
	
	
	
	108
	360
	72
	216
	72
	180

	ПДП.00
	Преддипломная практика
	
	144
	
	144
	
	
	 
	 
	
	
	
	
	
	4 нед.

	ГИА. 00
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	
	
	
	
	
	6 нед.

	Консультации на учебную группу  100 часов в год 

 Государственная итоговая аттестация 

 Выпускная квалификационная работа 

 Защита выпускной квалификационной работы
	дисциплины и МДК
	612
	792
	543
	432
	501
	612
	522
	306

	
	учебная практика
	
	
	108
	72
	72
	72
	72
	36

	
	производственная практика
	
	
	
	288
	
	144
	
	144

	
	экзамен
	
	4
	2
	5
	
	1
	2
	5

	
	дифференцированный зачетов
	
	10
	3
	4
	1
	7
	2
	5

	
	зачет
	
	
	1
	2
	3
	2
	2
	

	
	курсовой проект
	
	
	
	
	
	1
	
	1


Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских
	№  п/п
	Наименование

	
	Кабинеты:

	1
	социально-экономических дисциплин

	2
	иностранного языка

	3
	информационных технологий в профессиональной деятельности

	4
	экологических основ природопользования

	5
	технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

	6
	безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	
	Лаборатории:

	1
	химии

	2
	метрологии и стандартизации

	3
	микробиологии, санитарии и гигиены

	
	Учебный кулинарный цех

	
	Учебный кондитерский цех

	
	Спортивный комплекс:

	1
	спортивный зал

	2
	открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

	3
	стрелковый тир

	
	Залы:

	1
	библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

	2
	актовый зал


