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1. Общие положения

1.1. Нормативно-правовые основы разработки ОПОП

        Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) среднего профессионального образования по профессии 19.01.17 Повар, кондитер является системой учебно-методических документов, сформированных на основе ФГОС СПО по данной профессии для методического обеспечения реализации ФГОС СПО по данной профессии.
         1.2.        Нормативный срок освоения программы

Форма обучения – очная.
Нормативный срок обучения (на базе основного общего образования) – 

2 года 10 месяцев. 

Общая трудоёмкость освоения ОПОП составляет   147 недель.
2. Характеристика профессиональной деятельности выпускников и требования к результатам освоения ОПОП

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности

Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий с учётом потребностей различных категорий потребителей.

    Объектами профессиональной деятельности выпускников являются:

      -основное и дополнительное сырьё для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий;

      -технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства;
      - посуда и инвентарь;

      -  процессы и операции приготовления продукции питания.

2.2. Виды профессиональной деятельности и компетенции

   Обучающийся по профессии  Повар, кондитер готовится к следующим видам деятельности:
  - приготовление блюд из овощей и грибов;
  - приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста;

  - приготовление супов и соусов;

  - приготовление блюд из рыбы;

  - приготовление блюд из мяса и домашней птицы;

  - приготовление холодных блюд и закусок;

  - приготовление сладких блюд и напитков;

  - приготовление хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий.

Выпускник, освоивший ОПОП НПО,  должен обладать общими  (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	
	Общие компетенции

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2. 
	Организовать собственную деятельность исходя из цели и способов её достижения, определённых руководителем.

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникативные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

	
	Профессиональные компетенции

	
	Приготовление блюд и овощей и грибов

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ

	ПК 1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов

	
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

	ПК 2.1. 
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров

	ПК 2.2.
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы

	ПК 2.3.
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий

	ПК 2.4. 
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога

	ПК 2.5.
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	
	Приготовление супов и соусов

	ПК 3.1
	Готовить бульоны и отвары.

	ПК 3.2.
	Готовить простые супы

	ПК 3.3.
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты

	ПК 3.4.
	Готовить простые холодные и горячие супы

	
	Приготовление блюд и рыбы

	ПК 4.1.
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.

	ПК 4.2.
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

	ПК 4.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

	ПК 5.1.
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы 

	ПК 5.2.
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы

	ПК 5.3. 
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов

	ПК 5.4.
	Готовить и оформлять блюда из домашней птицы

	
	Приготовление холодных блюд и закусок

	ПК 6.1.
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями

	ПК 6.2.
	Готовить и оформлять салаты

	ПК 6.3.
	Готовить и оформлять простые холодные закуски

	ПК 6.4.
	Готовить и оформлять простые холодные блюда

	
	Приготовление сладких блюд и напитков

	ПК 7.1.
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда

	ПК 7.2. 
	Готовить простые горячие напитки

	ПК 7.3.
	Готовить и оформлять простые холодные напитки

	
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

	ПК 8.1.
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб

	ПК 8.2.
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия

	ПК 8.3.
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коржики

	ПК 8.4.
	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты

	ПК 8.5.
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные

	ПК 8.6.
	Готовить и оформлять фруктовые и лёгкие обезжиренные торты и пирожные


3.Документы, определяющие содержание и организацию образовательного процесса

3.1. График учебного процесса

СОГЛАСОВАНО
Заведующая центром

повышения квалификации 

кадров НПО и СПО

______________ Л.В. Иванова

«____» ____________ 2015 года

СОГЛАСОВАНО
Директор ООО «Опочанка»

Н.И. Андреева

 «_____»_____________2015 года

УЧЕБНЫЙ ПЛАН
ГБПОУ ПО «Опочецкий индустриально-педагогический колледж»

по  образовательной программе

среднего профессионального образования - программе подготовки  квалифицированных рабочих, служащих  по профессии

19.01.17 Повар, кондитер
  Квалификации: повар, кондитер 3, 4  разряд
                                                                 Форма обучения - очная
                                                                 Нормативный срок обучения –  2 года и 10 мес.

                                                                         С получением среднего общего образования

                                                                         Профиль естественнонаучный
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ОБОЗНАЧЕНИЯ:         

	Теоретическое обучение


	Теоретическое обучение с профессиональной практикой

ОТ (/)
	Практика для получения первичных профессиональных навыков

00
	Практика

по профилю специальности

преддипломная  (концентрированная)

Х
	Преддипломная практика  (концентрированная)

Х


	Промежуточная аттестация

::
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	Защита  выпускной квалификационной работы

∆ 
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Сводные данные по бюджету времени

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика

по профилю специальности

 
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	1 курс
	31
	5,86
	3,08
	1
	-
	11
	52

	2 курс
	30,7
	5,88
	2,35
	2
	-
	11
	52

	3 курс
	13,3
	18,83
	5
	2
	2
	2
	43

	Всего
	75
	30,6
	10,4
	5
	2
	24
	147


3.2. План учебного процесса 

Распределение дополнительных учебных дисциплин (180 часов)

	Индекс
	Наименование дисциплин

(профильные и дополнительные)
	Объем в часах

	УДп.03
	Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия
	123 часа

	УДд.14
	Эстетика и дизайн в оформлении блюд
	57 часов

	                                                                                              ВСЕГО
	180 часов


 Формирование вариативной части ППКРС
	Коды
	Наименование циклов и дисциплин, модулей и междисциплинарных курсов
	Объем в часах

	ОП.00
	Общепрофессиональный  блок
	65 ч.

	ПМ.00
	Профессиональные  модули (МДК профессиональных модулей)
	79 ч.

	                                                                                       ВСЕГО
	144 часа


	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 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6 семестр

	
	
	
	
	
	
	Лекций, уроков
	лаб. и практ. занятий
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нед
	сем.
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нед
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нед
	сем.

17

нед
	сем.

20 

нед

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

	УД.00
	Общеобразовательный цикл
	1з 9дз 3э
	3078
	1026
	1872+180 (2052)
	1093
	599
	408
	472
	376
	436
	
	

	Общие
	
	1832
	611
	1221
	498
	723
	257
	337
	273
	354
	
	

	УДб.01
	Русский язык  и литература
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ч.1
	Русский язык
	О/О/О/Э
	171
	57
	114
	102
	12
	34
	23
	34
	23
	
	

	Ч.2
	Литература
	О/О/О/ДЗ
	256
	85
	171
	121
	50
	34
	46
	34
	57
	
	

	УДб.02
	Иностранный язык 
	О/О/О/ДЗ
	256
	85
	171
	
	171
	34
	46
	34
	57
	
	

	УДб.03
	Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия
	О/О/О/Э
	527
	176
	228+123 (351)
	95
	256
	70
	107
	86
	88
	
	

	УДб.04
	История
	О/О/О/ДЗ
	257
	86
	171
	141
	30
	34
	46
	34
	57
	
	

	  УДб.05
	Физическая культура
	З/З/З/ДЗ
	257
	86
	171
	2
	169
	34
	46
	34
	57
	
	

	  УДб.06
	ОБЖ
	О/О/О/ДЗ
	108
	36
	72
	37
	35
	17
	23
	17
	15
	
	

	По выбору из обязательных предметных областей
	
	1160
	386
	774
	382
	392
	153
	207
	157
	257
	
	

	УДп.07
	Информатика 
	О/О/О/ДЗ
	162
	54
	108
	10
	98
	17
	23
	17
	51
	
	

	УДб.08
	Физика  
	О/О/О/ДЗ
	162
	54
	108
	38
	70
	17
	23
	17
	51
	
	

	УДп.09
	Химия
	О/О/О/Э
	256
	85
	171
	81
	90
	34
	46
	38
	53
	
	

	УДб.10
	Обществознание (включая экономику и право)
	О/О/О/ДЗ
	256
	85
	171
	131
	40
	34
	46
	34
	57
	
	

	УДб.11
	География
	
	108
	36
	72
	48
	24
	17
	23
	17
	15
	
	

	УДб.12
	Экология
	
	108
	36
	72
	48
	24
	17
	23
	17
	15
	
	

	УДп.13
	Биология
	
	108
	36
	72
	26
	46
	17
	23
	17
	15
	
	

	Дополнительные
	
	86
	29
	57
	47
	10
	
	
	
	
	34
	23

	УДд.14
	Эстетика и дизайн в оформлении блюд
	О/О/О/О/О/ДЗ
	86
	29
	57
	47
	10
	
	
	
	
	34
	23

	ИП
	 Индивидуальный проект
	
	
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	  1872
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего
	
	
	3078
	1026
	      (180)
	 2052
	927
	1125
	410
	544
	430
	611
	34
	23

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	   5 ДЗ
	336
	111
	225
	129
	96
	65
	25
	
	
	102
	33

	ОПД.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ/О/О/О/О/О
	51
	17
	34
	16
	18
	34
	
	
	
	
	

	ОПД.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров 
	О/ДЗ/О/О/О/О
	84
	28
	56
	26
	30
	31
	25
	
	
	
	

	ОПД.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	О/О/О/О/О/ДЗ
	105
	34
	71
	41
	30
	
	
	
	
	38
	33

	ОПД.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	О/О/О/О/ДЗ/О
	48
	16
	32
	20
	12
	
	
	
	
	32
	

	ОПД.05
	Безопасность жизнедеятельности
	О/О/О/О/ДЗ/О
	48
	16
	32
	26
	6
	
	
	
	
	32
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	2850
	951
	1899
	225
	1674
	137
	259
	182
	181
	476
	664

	ПМ. 00
	Профессиональные модули
	
	2778
	915
	1863
	225
	1638
	137
	259
	182
	181
	440
	664

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	 О/Э/О/О/О/О
	265
	87
	178
	18
	160
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	О/ДЗ/О/О/О/О
	48
	16
	32
	18
	14
	32
	
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	ДЗ/О/О/О/О/О
	156
	51
	105
	
	105
	105
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	О/ДЗ/О/О/О/О
	61
	20
	41
	
	41
	
	41
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	О/О/Э/О/О/О
	272
	90
	182
	19
	163
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	О/О/ДЗ/О/О/О
	53
	18
	35
	19
	16
	
	
	35
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	О/О/ДЗ*/О/О/О
	156
	51
	105
	
	105
	
	
	105
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	О/О/ДЗ*/О/О/О
	63
	21
	42
	
	42
	
	
	42
	
	
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	О/Э/О/О/О/О
	324
	106
	218
	24
	194
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	О/ДЗ/О/О/О/О
	63
	21
	42
	24
	18
	
	42
	
	
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	О/ДЗ*/О/О/О/О
	156
	50
	106
	
	106
	
	106
	
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика
	О/ДЗ*/О/О/О/О
	105
	35
	70
	
	70
	
	70
	
	
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	О/О/О/Э/О/О
	268
	87
	181
	18
	163
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	О/О/О/ДЗ/О/О
	48
	16
	32
	18
	14
	
	
	
	32
	
	

	УП.04
	Учебная практика
	О/О/О/ДЗ*/О/О
	158
	51
	107
	
	107
	
	
	
	107
	
	

	ПП.04
	Производственная практика
	О/О/О/ДЗ*/О/О
	62
	20
	42
	
	42
	
	
	
	42
	
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	О/О/О/О/Э/О
	416
	137
	279
	38
	241
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Технология и обработка сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	О/О/О/О/ДЗ/О
	96
	32
	64
	38
	26
	
	
	
	
	64
	

	УП.05
	Учебная практика
	О/О/О/О/ДЗ/О
	260
	85
	175
	
	175
	
	
	
	
	175
	

	ПП.05
	Производственная практика
	О/О/О/О/О/ДЗ
	60
	20
	40
	
	40
	
	
	
	
	
	40

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	О/О/О/О/О/Э
	264
	87
	177
	18
	159
	
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	О/О/О/О/ДЗ/О
	48
	16
	32
	18
	14
	
	
	
	
	32
	

	УП.06
	Учебная практика
	О/О/О/О/ДЗ/О
	156
	51
	105
	
	105
	
	
	
	
	105
	

	ПП.06
	Производственная практика
	О/О/О/О/О/ДЗ
	60
	20
	40
	
	40
	
	
	
	
	
	40

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	О/О/О/О/О/Э
	187
	61
	126
	18
	108
	
	
	
	
	
	

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	О/О/О/О/О/ДЗ
	48
	16
	32
	18
	14
	
	
	
	
	
	32

	УП.07
	Учебная практика
	О/О/О/О/О/ДЗ*
	109
	35
	74
	
	74
	
	
	
	
	
	74

	ПП.07
	Производственная практика
	О/О/О/О/О/ДЗ*
	30
	10
	20
	
	20
	
	
	
	
	
	20

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	О/О/О/О/О/Э
	782
	260
	522
	72
	450
	
	
	
	
	
	

	МДК 08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	О/О/О/О/О/ДЗ*
	177
	59
	118
	72
	46
	
	
	
	
	30
	88

	УП.08.
	Учебная практика
	О/О/О/О/О/ДЗ*
	485
	161
	324
	
	324
	
	
	
	
	34
	290

	ПП.
	Производственная практика
	О/О/О/О/О/ДЗ*
	120
	40
	80


	
	80
	
	
	
	
	
	80

	ФК.00
	Физическая культура
	О/О/О/О/ДЗ
	72
	36
	36
	
	36
	
	
	
	
	36
	

	Г(И)А.00
	Государственная итоговая аттестация

(защита выпускной квалификационной работы)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2н.

	Всего
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	6264
	2088
	4176
	1281
	2895
	612
	828
	612
	792
	612
	720

	К.ОО
	Консультации
	
	
	
	300
	
	
	50
	50
	50
	50
	50
	50

	Ф.ОО
	Факультативы
	
	
	
	232
	
	
	34
	46
	34
	44
	34
	40

	Консультации на одного обучающегося 4 часа на каждый год обучения. Всего 200 часов.

Государственная (итоговая) аттестация:

Защита выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа)


	Всего
	2700
	Дисциплин и МДК
	507
	611
	465
	643
	298
	176

	
	
	1476
	учебной практики
	105
	106
	105
	107
	314
	364

	
	
	
	производст. практики
	-
	111
	42
	42
	-
	180

	
	
	10
	экзаменов
	-
	2
	1
	4
	1
	3



	
	
	27
	дифф. зачетов
	2
	5
	2
	8
	6
	4



	
	
	3
	зачетов
	1
	1
	1
	
	
	

	                                                                                               Зам. директора по УР:                               Л.Е. Забейда



Пояснительная записка к учебному плану

1. Нормативная база реализации ОПОП ОУ

 Настоящий учебный план ГБПОУ ПО «Опочецкий индустриально-педагогический колледж»  разработан на основе:

Федерального  закона Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. №273 – ФЗ  «Об образовании в Российской Федерации»;

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 Минобрнауки России от 14 июня  2013 года № 464   «Об     утверждении  Порядка  организации и осуществлении образовательной  деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;

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, утвержденного Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464»;

Приказа Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»;

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»;

Федерального  закона  №  309-ФЗ  от  01  декабря  2007  г.  «О  внесении  изменений  в  отдельные      законодательные акты РФ в части изменения понятий и структуры государственного стандарта»   (с изменениями на 23 июля 2013 года);

Федерального государственного образовательного стандарта  среднего профессионального образования по профессии   260807.01 Повар, кондитер,  утвержденного приказом Министерства образования и науки  Российской Федерации №  798 от  02  августа  2013  года, зарегистрированного Министерством юстиции РФ (Зарегистрировано в Минюсте России 20 августа 2013 г. N 29749);

Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 апреля 2015 года № 390(утверждённого Министерством юстиции РФ рег. № 36713 от 03 апреля 2015года)  «О внесении изменений  в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования»;

Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 года № 1199 "Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования";

 Приказа Минобразования России от 20.08.2008 г. № 1312 (в редакции приказов Минобрнауки России от 20.08.2008 г. №  241 и от 30.08.2010 г. № 889) «Об утверждении федерального базисного учебного плана примерных учебных планов для образовательных учреждений РФ, реализующих программы общего образования»;

Постановления  Главного  государственного  санитарного  врача  РФ  от  04.03.2011  N  17  "Об  утверждении СанПиН  2.4.3.2841-11  "Изменения  N  3  к  СанПиН  2.4.3.1186-03  "Санитарно-эпидемиологические   требования  к организации  учебно-производственного  процесса  в образовательных  учреждениях  начального  профессионального образования"  (вместе  с  "СанПиН  2.4.3.2841-11.  Санитарно- эпидемиологические  правила  и  нормативы...") (Зарегистрировано в Минюсте РФ 29.03.2011 N 20327);

Разъяснений  по  формированию  учебного  плана  основной  образовательной  программы  начального профессионального образования / среднего профессионального образования от 20.10.2010 г., №12-696.

«Устава ГБПОУ  ПО «Опочецкий индустриально-педагогический колледж»;

Письма  №01-25/1989  от  07.04.2014г.  МОиН  УР  «О  реализации  вариативной  части  образовательных программ СПО»;

Приказа Министерства  образования и науки Российской Федерации от 14 июня  2013 года № 464   «Об осуществлении порядка  организации и осуществлении образовательной  деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;

Приказа  Министерства  образования и науки Российской Федерации от 18 апреля  2013 года № 292

«Об утверждении Порядка  организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»;

Приказа  Министерства  образования и науки Российской Федерации от 18 апреля  2013 года № 291 « Об  утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих  основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования»;

Приказа   Министерства  образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 года № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального 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 общего образования»;

 
Приказа  Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и  осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;

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

Приказа  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»;

Письма Минобрнауки  России от 17.03.2015г. №06-259 «О направлении доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ  среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учётом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования»;

Указа Президента РФ от 24 марта 2014 г. № 172 “О Всероссийском физкультурно-спортивном комплексе "Готов к труду и обороне" (ГТО)”.
2. Организация учебного процесса и режим занятий.

         Нормативный срок освоения профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих  служащих  19.01.17 Повар, кондитер    на базе   основного  общего образования составляет 2 года 10  месяцев.  Учебный год по данной программе начинается 1 сентября заканчивается согласно учебного плана  30 июня следующего года.

         В образовательных учреждениях СПО, осуществляющих подготовку квалифицированных рабочих  на базе основного общего образования, реализующих федеральный государственный образовательный стандарт среднего  общего образования, в том числе с учётом профиля получаемого профессионального образования срок обучения составляет 147 недель.

Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производст-венная практика
	Промежу-точная аттестация
	Государст-венная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	

	I курс
	31
	5,86
	3,08
	1
	-
	11
	52

	II курс
	30,7
	5,88
	2,35
	2
	-
	11
	52

	III курс
	13,3
	18,83
	5
	2
	3
	2
	43

	ВСЕГО
	75
	30,6
	10,4
	5
	3
	24
	147


            Организация  образовательного  процесса  осуществляется  в  соответствии  с расписанием  занятий,  графиком  учебного  процесса.  
           Общий объем каникулярного времени составляет 24 недели, из них по 2 недели в зимний период, всего зимних каникул

 - 6 недель, летних - 18 недель.

Аудиторная нагрузка обучающихся составляет в условиях 5 -  дневной  учебной нагрузки  36 часов в неделю.

       
Максимальный объем учебной нагрузки 54 часа в неделю, включая все виды аудиторной  и внеаудиторной (самостоятельной) учебной  работы  по освоению основной профессиональной образовательной программы  составляет 6210 часа, аудиторной 4140часов.

     Продолжительность учебных занятий 45 минут, возможна группировка уроков парами, начало занятий в 8ч.10минут, обязательный большой перерыв  между уроками с 12.20 до 13.00.

Между уроками  перерыв 5 минут,  между парами  10 минут.

       На самостоятельную внеаудиторную работу обучающихся отводится до 50 процентов учебного времени от обязательной аудиторной нагрузки.

В самостоятельной внеаудиторной работе обучающихся (20 часов) предусмотрено выполнение обучающимися индивидуального (ых) проекта (ов); форма промежуточной аттестации – ДЗ.

При разработке рабочих программ преподаватели включают 20 часов самостоятельной работы студентами по выполнению индивидуальных проектов, отражают тематику проектов.

       Учебный план предусматривает по 2 часа в семестре факультативных занятий. Выбранные факультативные занятия студенты обязаны посещать, для проведения факультативных  занятий составляется отдельное расписание, которое утверждается  директором.  Консультации предусматриваются в объеме 4ч. на каждого студента на каждый год обучения, всего 300 часов.

               Практика является обязательным разделом  ППКРС. Она представляет собой  вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Предусматриваются  следующие виды практик: учебная  и производственная.

        Учебная практика  и производственная  практика проводятся образовательным учреждением 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. Цель и задачи, программы  и формы отчетности определяются образовательным учреждением по каждому виду практики.

               Производственная практика должна проводиться  в организациях, направление деятельности которых  соответствует профилю подготовки обучающихся.

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

               Фонды оценочных средств для проведения промежуточной аттестации разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением самостоятельно, а для государственной итоговой аттестации – разрабатываются и утверждаются  образовательным учреждением после положительного предварительного заключения работодателей.

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

оценка уровня освоения дисциплин;

оценка  компетенций обучающихся.

3. Общеобразовательный цикл

       Общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной программы сформирован в соответствии с  Письмом  Минобрнауки  России от 17.03.2015г. №06-259 «О направлении доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учётом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования».

       При  формировании  общеобразовательного  цикла  учебного  плана  образовательной программы ППКРС   по профессии  19.01.17 Повар, кондитер,  исходили  из  того,  что  нормативный  срок  освоения  основной  профессиональной образовательной  программы  по  профессии  СПО  для  лиц,  обучающихся  на  базе  основного  общего образования  с  получением  среднего  общего  образования, увеличивается  на  82  недели   (1, 5 года)   из  расчета:  

-теоретическое  обучение  (при обязательной  учебной  нагрузке  36  часов  в  неделю)  -52  недели;

- вариативная часть – 5 недель;

-промежуточная аттестация  - 3  недели;

-каникулярное  время  - 22 недели.  

      В соответствии с Перечнем профессий СПО, утверждённого    приказом Минобрнауки России от 29.10.2013 года № 1199  профессия 19.01.17 Повар, кондитер входит  в укрупненную   группу  профессий 19.00.00  Промышленная экология и биотехнология, отнесена к естественному профилю.

          Текущий  контроль  по  дисциплинам  общеобразовательного  цикла  проводится  в пределах  учебного  времени,  отведенного  на  соответствующие  дисциплины,  как традиционными,  так  и  инновационными  методами,  включая  компьютерные технологии с применением пятибалльной системы оценки знаний.

          Промежуточная  аттестация  обучающихся  при  освоении  программы  среднего общего  образования  предусмотрена или  по  окончании  изучения   учебной дисциплины,  или по результатам семестра.   Она проводится в форме экзаменов или дифференцированных зачетов. ДЗ проводятся за счет часов, выделенных на изучение дисциплины, экзамены – за счет часов, выделенных ФГОС  СПО.

          В  случае  отсутствия  одной  из  форм  промежуточной  аттестации  по  итогам семестра, оценка выставляется по результатам текущего контроля знаний и умений.     По учебной дисциплине «Физическая культура»  завершающая  форма  промежуточной аттестации – дифференцированный зачет.

         В рамках промежуточной аттестации  предусмотрены  итоговые  экзамены  по  следующим  дисциплинам:  русский  язык, математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия  (обязательные)  и  химия  (профильная  учебная  дисциплина  по  выбору образовательного  учреждения  с  учетом естественнонаучного  профиля  получаемого профессионального образования). По русскому языку и математике проводятся письменные экзамены, по химии – устный.

       Учебное время, отведенное на изучение предметов общеобразовательного цикла, распределено  на  основе Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учётом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования», доработанным по итогам совещания ФГАУ «ФИРО»  25.02.2015г.

       Обязательная  аудиторная  нагрузка  по  общеобразовательному  циклу  составляет  1872 часа, 180 часов – дополнительные часы, всего – 2052 часа. 

            По дисциплине «Физическая культура» предусмотрено 2 часа самостоятельной  учебной нагрузки, включая  игровые виды подготовки за счёт различных форм внеаудиторных занятий в различных секциях.

            В период обучения с юношами проводятся учебные сборы Пункт 1 статьи 13 Федерального закона «О воинской обязанности и военной службе» от 28 марта 1998г. № 53 ФЗ (собрание законодательств РФ, 1998г. № 13, ст. 1475;2004, № 35, ст.3607; 2005, №30, ст.3111;2007, № 49, ст. 6070; 2008, № 3, ст.36160) (35 часов).


На предмет «Физическая культура» отводится 171 час общеобразовательной подготовки и  36 часов из  ФГОС СПО. Предусмотрено по этой дисциплине 2 часа самостоятельной работы, включая игровые виды подготовки за счет часов различных форм внеаудиторных занятий в различных секциях. Реализация программы идёт с учётом Указа Президента РФ от 24 марта 2014 г. № 172 «О всероссийском физкультурно-спортивном комплексе «готов к труду и обороне» (ГТО)».


Дисциплина «Физическая культура» в составе общеобразовательного цикла и дисциплина из раздела «Физическая культура» реализовываются последовательно и имеют разные Рабочие программы. 

По Физической культуре в каждом семестре проводится зачет, в последнем ДЗ.

4. Формирование вариативной части

Дополнительные часы (180 часов общеобразовательной подготовки)  направлены на увеличение часов по профильным дисциплинам:

УДп.03 Математика: алгебра, начало математического анализа, геометрия – 132 часа.

Анализ требований работодателя, предъявляемых к уровню подготовки квалифицированных рабочих, выявил необходимость введения в образовательный цикл учебной дисциплины «Эстетика и дизайн в оформлении блюд», которая изучается в 5,6 семестрах на 3  курсе. 

       Вариативная часть ППКРС (144 часа) распределена следующим образом:

65  аудиторных часов отданы на общепрофессиональные дисциплины,

79 аудиторных  часов отданы на изучение междисциплинарных курсов, что позволяет усилить профессиональную составляющую часть с целью формирования общих и  профессиональных компетенций.

5. Порядок аттестации  обучающихся

            Образовательное учреждение оценивает качество освоения программ учебных дисциплин общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы с получением  среднего общего образования  в процессе текущего контроля  и промежуточной аттестации.                    

           Промежуточную аттестацию проводят в форме зачётов, дифференцированных зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты  проводятся за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС СПО.

            Для всех учебных дисциплин и профессиональных модулей, в том числе введенных за счёт вариативной части  ППКРС, обязательна промежуточная аттестация по результатам  их освоения. В плане учебного процесса отражаются следующие формы контроля знаний обучающихся: зачеты (З), дифференцированные зачеты (ДЗ), экзамены (Э), 

Э (к) – экзамен квалификационный.

           На промежуточную аттестацию по всем дисциплинам учебного плана отводится 5 недель в течение всего срока обучения, всего 180 ч. 

           Обязательная форма промежуточной аттестации по  профессиональным модулям – Э (к) экзамен квалификационный, который проверяет готовность обучающихся к выполнению указанного вида профессиональной деятельности и сформированность у него компетенций, по итогам экзамена возможно присвоение выпускнику определенной квалификации, рекомендуется по результатам экзамена  квалификационного в экзаменационной ведомости указывать: вид профессиональной деятельности освоен/ не освоен с выставлением балльных отметок.

            Для оценки результатов освоения ППКРС рекомендуется использовать накопительные и рейтинговые системы оценивания.

Промежуточную аттестацию в форме экзамена следует проводить в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки.

            Если дни экзаменов  чередуются с днями учебных занятий, выделение времени на подготовку к экзамену не требуется, он проводится на следующий день после завершения освоения соответствующей программы.

Если 2 экзамена запланированы в рамках одной календарной недели без учебных занятий между ними, для подготовки ко второму экзамену, в т.ч. для проведения  консультаций, предусматривается не менее 2 дней.

           Возможно проведение комплексных  дифференцированных зачетов и комплексных экзаменов  (квалификационных) по двум или нескольким профессиональным модулям.

Количество экзаменов не превышает в учебном году – 8, зачетов – 10 (без учета по физической культуре).

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

Форма аттестации по учебной и производственной практике – ДЗ (дифференцированный зачёт), по МДК -  Э (экзамен) или ДЗ (дифференцированный зачёт).

6. Формы проведения государственной итоговой аттестации

Необходимым условием допуска к государственной  итоговой  аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при изучении ими теоретического материала и прохождении учебной практики и производственной практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной практики.


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.

         Порядок  проведения  государственной  итоговой  аттестации определяется  Порядком  проведения  государственной итоговой  аттестации  по  образовательным программам  среднего  профессионального  образования,  утвержденным  Приказом министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г., № 968 и зарегистрированным Министерством юстиции Российской Федерации от  1 ноября  2013  г.,  № 30306.  
7. Формы поведения консультаций

      Консультации  по  дисциплинам,  вынесенным  на  промежуточную  или государственную итоговую аттестацию, проводятся в период подготовки к аттестации из  расчета  4  часа  на  одного  обучающегося  на  каждый  учебный  год,  т.е.  при наполняемости  учебной  группы  в  25  человек  в  год  приходится  100  часов консультаций.  Формы  проведения  консультаций  (групповые  (письменные,  устные), индивидуальные (письменные, устные), проводятся по мере возникновения трудностей в освоении учебного материала или заданий для самостоятельной работы у отдельных    обучающихся  или  учебной  группы. При  распределении  часов  консультаций  между  дисциплинами  и модулями  учитывается  необходимость  проведения  консультаций  при  подготовке  к различным  формам  промежуточной  аттестации,  в  том  числе  к  экзамену (квалификационному).  Часть  из  общего  количества  часов,  отведенных  на консультации,  планируется  на  консультирование  подготовки  выпускной квалификационной  работы и  подготовки  ее  защиты.  Время,  выделенное  для проведения консультаций, не входит в объем обязательной аудиторной нагрузки.

Государственный экзамен вводится по усмотрению образовательного учреждения.

Приведенный перечень кабинетов и лабораторий соответствует ФГОС СПО по профессии.

Практикоориентированность составляет 71,3 % при допустимом значении 70-85 %.

8. Факультативные занятия

Факультативные занятия проводятся на основе Положения о факультативных занятиях ГБПОУ ПО «Опоечецкий индустриально-педагогический колледж».

Согласовано:

Заведующие кафедрами                                                                        Зам. директора по учебной работе                                                                                                   

____________ Григорьева А.Н.                                                             _______________  Л.Е.  Забейда

____________ Константинова С.М.

____________ Поливара Т.О.

____________ Гайдовская И.А.

3.3. Рабочие программы учебных дисциплин (Приложение 1)

3.4. Рабочие программы профессиональных модулей (Приложение 2)

3.5. Рабочая программа учебной и производственной практики (Приложение 3)

3.6. Программа  Государственной (итоговой) аттестации (Приложение 4)

4. Материально-техническое обеспечение реализации ОПОП

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки

по профессии 19.01.17 «Повар, кондитер»

	№

п/п
	Наименование



	
	Кабинеты

	1
	Технологии кулинарного производства

	2
	Технологии кондитерского производства

	3
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	
	Лаборатории

	1
	Микробиологии, санитарии и гигиены

	2
	Товароведения продовольственных товаров

	3
	Технического оснащения и организации рабочего места

	
	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 Интернет

	2
	Актовый зал


Деятельность колледжа по реализации ОПОП регламентируется Положением об организации образовательного процесса (Приложение 5). ОПОП обеспечена учебно-методической документацией по всем учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам, профессиональным модулям. Информация о содержании учебных дисциплин, междисциплинарных курсов и методических рекомендациях представлена в учебно-методических комплексах для студентов (Приложение 6), структура которых определена Положением об учебно-методических комплексах для студентов (Приложение 7).  Внеаудиторная работа сопровождается рекомендациями  для организации самостоятельной работы студентов, видами самостоятельной работы, обоснованием времени, затрачиваемого  на её выполнение. Порядок  организации самостоятельной работы, объём времени, формы отражены в Положении о самостоятельной работе (Приложение 8)  и рабочих программах учебных дисциплин, профессиональных модулей. 

 
Студенты имеют доступ к электронным ресурсам (Перечень электронных ресурсов колледжа для студентов и преподавателей представлен в  Приложении 9), обеспечены учебно-методической литературой (Перечень учебников и учебно-методических пособий представлен в  Приложении 10). Перечни электронных ресурсов и учебников размещены на сайте колледжа:  http:// opochka-kolledg.ru 

  
Cтудентам обеспечен доступ к сети Интернет в библиотеке, кабинете для самостоятельной работы, а также в общежитиях. 

Производственная практика обеспечена необходимой базой практики и проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки студентов. Организация практики регламентируется Положением  об учебной и  производственной  практике студентов (Приложение 11), содержание практики определяется Рабочей программой учебной и производственной практики (Приложение 3).
5. Кадровое обеспечение реализации ОПОП

    Реализация ОПОП обеспечена педагогическими кадрами, имеющими высшее, среднее профессиональное и начальное профессиональное  образование, соответствующее профилю преподаваемых дисциплин (модулей). Преподаватели регулярно повышают свою квалификацию (Приложение 4).

6. Оценка результатов освоения ОПОП

6.1. Контроль и оценка достижений студентов:

    Оценка качества освоения  ОПОП включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию студентов. Порядок текущего контроля знаний и промежуточной аттестации определяются  Положением о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации студентов ГБПОУ ПО «Опочецкий индустриально-педагогический колледж» (Приложение 13),  Положением о фонде оценочных средств (Приложение 14), Положением о портфолио (Приложение 15).
6.2. Комплект ФОС (Приложение 16)

6.3. Организация государственной итоговой аттестации выпускников.

     Государственная итоговая аттестация выпускников регулируется Порядком проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, утверждённым приказом Минобрнауки России  от 16.08.2013 г. № 968  с изменениями от 31.01.2014 г. № 74,  Положением о выпускной квалификационной работе в ГБОУ СПО ПО «Опочецкий индустриально-педагогический колледж» (Приложение 17).


6.4. Формирование социокультурной среды.
 Одним из требований ФГОС к условиям реализации основной профессиональной образовательной программы является  формирование социокультурной среды, создание условий, необходимых для всестороннего развития и социализации личности, сохранения здоровья обучающихся, способствование развитию воспитательного компонента образовательного процесса, включая развитие самоуправления, участие обучающихся в работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов.

  Социокультурная среда колледжа обеспечивается наличием в учебном заведении воспитательной системы и характеризуется: открытостью для всех внешних социокультурных влияний; устоявшимися ценностями, традициями, нормами, обычаями; автономностью основных подсистем (образовательной, коммуникативной, информационной); вариативностью технологий, форм и методов организации и самоорганизации деятельности и личностного развития. 
Социокультурная  среда колледжа включает в себя следующие компоненты:
1. Организация социального действия через  структуры самодеятельности обучающихся в учебно-воспитательном процессе (систему классных дел, досуговых мероприятий).
2. Сложившаяся система конкурсов, организуемых внутри колледжа (конкурсы профессионального мастерства, санитарных бюллетеней, тематических стенных газет, плакатов и т.п.), участие обучающихся в областных, региональных, общероссийских проектах, конкурсах. 
Система внеурочной деятельности представлена классными часами, вечерами отдыха, спортивными мероприятиями.  
3. Дополнительные общеразвивающие  программы для детей и взрослых
в колледже представлены следующими объединениями: 

литературным кружком; историческим кружком; кружком «Театр кукол»; секциями спортивных игр (баскетбол, волейбол), атлетической гимнастики,  футболу, настольному теннису; кружком по степ-аэробике; музыкальным  кружком. 
4. Приобретение социального опыта через реализацию социально-профессиональных проб в системе ролевого студенческого самоуправления представлено такими органами как совет студенческого самоуправления колледжа, совет общежитий, старостат, стипендиальный совет; формальная и неформальная структура воспитательных коллективов учебных групп (творческие группы, система общественных поручений);
 Приобретение социального опыта обеспечивается участием обучающихся в социальных проектах внутри колледжа и в социуме, организацией общественно-полезного труда.
УТВЕРЖДАЮ


Директор ГБПОУ ПО 


«Опочецкий индустриально-


педагогический колледж»


______________ В.В. Карпова


«____» ____________ 2015 года

















