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1. План учебного процесса программы подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 11 и 12 ТО- 19г.
	Индекс
	Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной

аттестации

З / ДЗ / Э
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)

	
	
	
	Максимальная
	Самостоятельная

Работа/ Индивидуальный проект
	Обязательная аудиторная

	
	
	
	
	
	Всего

занятий
	в т. ч.

	
	
	
	
	
	
	Занятий в группах и потоках (лекций, семинаров, уроков)


	Лабораторных и практических

занятий
	Курсовых работ (проектов)



	ОО.00
	Общеобразовательный цикл
	10ДЗ/ 3Э
	2106
	702
	1404
	849
	555
	

	ОУД.01
	Русский язык
	Э
	117
	39/

10


	78
	58
	20
	

	ОУД.02
	Литература
	ДЗ
	176
	59/

10
	117
	97
	20
	

	ОУД.03
	Иностранный язык
	-, ДЗ
	175
	58/

10
	117
	
	117
	

	ОУД.04п

	Математика
	-, Э
	351
	117/

10


	234
	180
	54
	

	ОУД.05
	История
	-, ДЗ
	176
	59/

10
	117
	95
	22
	

	ОУД.06
	Физическая культура
	ДЗ, ДЗ
	175
	58/

10
	117
	4
	113
	


	ОУД.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	     ДЗ
	105
	35/

10
	70
	60
	10
	

	ОУД.08
(п)
	Информатика
	- , ДЗ
	150
	50/

10
	 100
	35
	65
	

	ОУД.09
	Обществознание
	- , ДЗ
	117
	39/

10
	78
	58
	20
	

	ОУД.10
(п)
	Экономика
	- , Э
	117
	39/

10
	78
	50
	28
	

	ОУД.11
(п)
	Право
	 - ,  ДЗ
	108
	36/

10
	72
	50
	22
	

	ОУД.12
	Естествознание
	- , КДЗ
	176
	59/

10
	117
	81
	36
	

	ОУД.13
	География
	ДЗ
	54
	18/

10
	36
	28
	8
	

	ОУД.14
	Астрономия
	КДЗ
	54
	18/10
	36
	28
	8
	

	УД.15
	Основы исследовательской  и проектной деятельности
	-,  ДЗ
	55
	18/

10
	37
	25
	12
	

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально- экономический цикл
	3ДЗ/ 1Э
	702
	234
	468
	118
	350

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	ДЗ 7
	60
	12
	48
	44
	4

	ОГСЭ.02
	История
	ДЗ 3
	60
	12
	48
	44
	4

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	-, -, -, -,-,Э 8
	194
	32
	162
	
	162

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	ДЗ,ДЗ,ДЗ,  ДЗ,ДЗ,ДЗ
	324
	162
	162
	2
	160

	ОГСЭ.05
	Русский язык и культура речи
	ДЗ 4
	64
	16
	48
	28
	20

	ЕН.ОО
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	2 ДЗ/1Э
	312
	104
	208
	118
	90

	ЕН.01
	Математика
	ДЗ 3
	72
	24
	48
	24
	24

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	ДЗ 5
	78
	26
	52
	42
	10

	ЕН.03
	Химия
	- , Э 4
	162
	54
	108
	52
	56

	П.00
	Профессиональный цикл
	19ДЗ/12Э
	3360
	1120
	2240
	1222
	988

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины


	13ДЗ/ 3Э


	1431
	477
	954
	634
	320

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	ДЗ 3
	84
	28
	56
	46
	10

	ОП.02
	Физиология питания
	ДЗ 4
	72
	24
	48
	40
	8

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	-, ДЗ 4
	93
	31
	62
	52
	10

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	-, ДЗ 5
	 111
	37
	74
	20
	54

	ОП.05
	Метрология и стандартизация 
	ДЗ 6
	75
	25
	50
	36
	14

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	-, ДЗ 8
	102
	34
	68
	50
	18

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	-, Э 5
	117
	39
	78
	54
	24

	ОП.08
	Охрана труда
	ДЗ 3
	54
	18
	36
	28
	8

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ 6
	102
	34
	68
	48
	20

	ОП.10
	Организация обслуживания в общественном питании
	- , Э 8
	114
	38
	76
	50
	26

	ОП.11
	Контроль качества продукции и услуг в общественном питании
	-, ДЗ 8
	93
	31
	62
	36
	26

	ОП.12
	Детское и диетическое питание
	-, ДЗ 8
	75
	25
	50
	30
	20

	ОП.13
	Бухгалтерский учет
	-, ДЗ 8
	99
	33
	66
	42
	24

	ОП.14
	Товароведение продовольственных товаров 
	Э 3
	108
	36
	72
	42
	30

	ОП.15
	Эффективное поведение на рынке труда
	ДЗ 4
	66
	22
	44
	30
	14

	ОП. 16
	Основы предпринимательства и бизнес-планирования
	ДЗ 8
	66
	22
	44
	30
	14

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	10ДЗ / 9Э
	1929
	643
	1286
	588
	668

	ПМ.01
	Организация процесса приго- товления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции


	1ДЗ / 1Э
	150
	50
	100
	40
	60

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	
	150
	50
	100
	40
	60

	ПП.01
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	
	
	
	
	

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


	1ДЗ / 1 Э
	150
	50
	100
	40
	60

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции


	
	150
	50
	100
	40
	60

	ПП.02
	Производственная практика (по профилю специальности)


	ДЗ
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	1 ДЗ / 2 Э
	300
	100
	200
	85
	100

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции


	  -,Э
	300
	100
	200
	85
	100

	ПП.03
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	
	
	
	
	

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	1 ДЗ/ 2 Э
	396
	132
	264
	77
	172

	МДК 04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий


	-, Э, -
	396
	132
	264
	77
	172

	ПП.04
	Производственная практика (по профилю специальности)


	ДЗ 7
	
	
	
	
	

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


	1 ДЗ / 1 Э
	195
	65
	130
	46
	84

	МДК 05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов


	
	195
	65
	130
	46
	84

	ПП.05
	Производственная практика (по профилю специальности)


	ДЗ
	
	
	
	
	

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения


	3 ДЗ / 1 Э
	312
	104
	208
	132
	76

	МДК 06.01
	Управление структурным подразделением организации


	
	144
	48
	96
	60
	36

	МДК 06.02
	Документационное обеспечение управления


	ДЗ 6
	84
	28
	56
	36
	20

	МДК 06.03
	Экономика организации
	-, ДЗ 7
	84
	28
	56
	36
	20

	ПП.06
	Производственная практика (по профилю специальности)
	   дз
	
	
	
	
	

	ПМ.07
	Выполнение работ по рабочей профессии «Повар»
	2ДЗ /  3Э
	426
	142
	284
	168
	116

	МДК 07.01
	Основы  производства продукции общественного питания


	Э,ДЗ
	426
	142
	284
	168
	116

	УП.07
	Учебная практика
	ДЗ 4
	
	
	
	
	

	
	Итого по ФГОС


	24ДЗ/14Э
	4374
	1458
	2916
	1458
	1428

	
	ВСЕГО
	34ДЗ/17Э
	6480
	2160
	4320
	2250
	2040

	ПДП
	Преддипломная практика


	
	
	
	
	
	

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	

	Государственная итоговая аттестация

1.Программа базовой подготовки

1.1 Дипломная работа

Выполнение дипломной работы с 18 мая по 14 июня (всего 4 недели)

Защита дипломной работы с 15 июня по 28 июня (всего 2 недели)


	всего

	
	

	
	

	
	

	
	


2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам

и междисцип-

линарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная

итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	
	
	
	по профилю специальности
	Преддипломная
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1 курс
	39
	
	
	
	2
	
	11
	52

	2 курс 
	27
	13
	
	
	1
	
	11
	52

	3 курс
	32
	
	8
	
	2
	
	10
	52

	4 курс
	22
	
	7
	4
	2
	6
	2
	43

	Всего 
	120

В т.ч. 81 по ФГОС


	13
	15
	4
	7
	6
	34
	199


3. Пояснительная записка
3.1 Нормативная база реализации ОПОП ОУ (ППССЗ)
 Настоящий учебный план государственного профессионального образовательного учреждения Ярославской области Ярославского торгово-экономический колледжа  разработан  на основе Федерального государственного образовательного стандарта, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 384 от 22 апреля 2014 г., утв. Министерством юстиции 23 июля 2014 г. (№.33234)  по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания.
Общеобразовательный  цикл основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования по программам подготовки специалистов среднего звена сформирован с учетом ФГОС СПО, Федерального  государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования,  приказов Министерства образования и науки Российской Федерации № 413 от 17.05.2012 г., № 1645 от 29.12.2014 г.,  № 464 от 14.06.2013 и № 1580 от 15.12.2014, «Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения ОП СПО» (письмо Министерства образования и науки Российской Федерации 06-259 от 17.03.2015 года), с учетом социально-экономического профиля профессионального образования. 
3.2 Организация учебного процесса и режим занятий
              Начало учебных занятий - 1 сентября, окончание - 28июня.
  Продолжительность учебной недели - шестидневная.
  Предусмотрена группировка занятий парами.
  Формы и процедуры текущего контроля знаний  определяются преподавателями самостоятельно и описываются в рабочих программах дисциплин и профессиональных модулей.
Нагрузка обучающихся обязательными учебными занятиями составляет 36 академических часов в неделю, максимальный объем учебной нагрузки не превышает 54 академических часов в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы.
Консультации для обучающихся предусматриваются в объеме 4 часов на одного обучающегося  на каждый учебный год. Формы их проведения – групповые и индивидуальные, устные и/или с применением компьютерных технологий.
Рабочий учебный план предусматривает выполнение двух курсовых работ по МДК 03.01 «Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции» и по МДК.04.01 «Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» в объеме 15 часов обязательных учебных занятий на каждую.
В ходе освоения и по завершению освоения дисциплин проводятся зачеты и экзамены. Проведение зачетов (в т.ч. дифференцированных) предусматривается за счет времени, отведенного на изучение соответствующей дисциплины.
 В строках дисциплин и МДК формы промежуточной аттестации (ДЗ – дифференцированный зачет, Э - экзамен) указаны в строку через запятую в соответствии с семестрами изучения, в строках циклов и модулей указывается их суммарное количество.

 Профессиональный модуль «Выполнение работ по профессии рабочего (одной или нескольким)» реализуется путем освоения рабочей профессии 16675 «Повар».
3.3 Общеобразовательная подготовка

Реализация среднего общего образования в пределах образовательных программ среднего профессионального образования осуществляется в соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами среднего профессионального образования и среднего общего образования с учетом  социально-экономического профиля. 


Срок реализации среднего общего образования в пределах основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» составляет 39 недель.


С учетом этого срок обучения  по основной профессиональной образовательной программе  увеличивается на 52 недели, в том числе: 39 недель – теоретическое обучение, 2 недели – промежуточная аттестация, 11 недель – каникулы.


В первый год обучения студенты получают общеобразовательную подготовку, которая позволяет приступить к освоению профессиональной образовательной программы по специальности Технология продукции общественного питания.

Продолжение освоения ФГОС среднего общего образования происходит на последующих курсах обучения за счет изучения разделов и тем учебных дисциплин таких циклов основной профессиональной образовательной программы (ППССЗ) по специальности как «Общие гуманитарные и социально-экономические дисциплины» («История», «Иностранный язык», «Русский язык и культура речи»), «Математические и общие естественнонаучные дисциплины» («Экологические основы природопользования», «Математика», «Химия»), а также отдельных дисциплин профессионального цикла, в т.ч. «Информационные технологии в профессиональной деятельности». 

При освоении общеобразовательных программ в рамках реализации ППССЗ согласно   утвержденному положению, действующему с 1 сентября 2017г. предусмотрено выполнение студентами индивидуальных итоговых проектов, часы на  подготовку которых выделены в учебном плане в разделе самостоятельная работа по всем дисциплинам первого курса.

3.4 Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) – программа подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ)
Согласно ФГОС СПО объем обязательной части циклов основной профессиональной образовательной программы составляет
 3078 часов, в том числе 2052 часов обязательных учебных занятий. На вариативную часть ОПОП выделено 1296 часов, в том числе 864 часа обязательных учебных занятий.
По дисциплине «Физическая культура» еженедельно предусмотрены 2 часа самостоятельной учебной нагрузки, включая игровые виды подготовки за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных секциях.
На третьем курсе в первую неделю летних каникул предусмотрено проведение учебных сборов для юношей (согласно пункта 1 статьи 13 ФЗ «О воинской обязанности и военной службе»).
Учебная практика предусмотрена в рамках модуля:
ПМ.07 «Выполнение работ по профессии рабочего» 468 ч. - 3 и 4 сем. 

Для   ПМ.01-ПМ.06 учебная практика не предусмотрена. 
Производственная практика (по профилю специальности) реализуется в 5 - 8 семестрах в рамках модулей:
ПМ.01 «Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» -72ч.;
ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» -72ч.;
ПМ.03 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции» - 144 ч.

ПМ.04 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» - 108ч.

ПМ.05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов» - 72ч.

ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения» - 72ч.

Для ПМ.07 «Выполнение работ по рабочей профессии «Повар» производственная практика (по профилю специальности) не предусмотрена.
Преддипломная практика проводится в последнем семестре по окончании теоретического обучения и по завершении учебной и производственной (по профилю специальности) практики.
3.5 Формирование вариативной части ОПОП - ППССЗ
          Выделенные ФГОС часы вариативной части  (1296 часов максимальной учебной нагрузки, в том числе 864 часа обязательных учебных занятий), использованы с целью расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда, следующим образом:
в цикл ОГСЭ добавлена дисциплина «Русский язык и культура речи» - 48 часов обязательных аудиторных занятий;
в цикл ОП - добавлены дисциплины: «Организация обслуживания в общественном питании», «Бухгалтерский учет», «Детское и диетическое питание», «Товароведение продовольственных товаров», «Эффективное поведение на рынке труда», «Основы предпринимательства и бизнес-планирования».
          Оставшиеся    часы    распределены    в    предусмотренные    ФГОС    междисциплинарные  курсы  профессиональных  модулей. 

3.6 Порядок аттестации обучающихся

      3.6.1 Формы проведения промежуточной аттестации
         Экзамены и зачеты проводятся по окончании изучения дисциплины или курса, в том числе в течение семестра до сессии.
По завершению освоения профессиональных модулей проводятся квалификационные экзамены, направленные на проверку сформированности  компетенций и готовности выпускника к выполнению вида профессиональной деятельности, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ОПОП» федерального государственного образовательного стандарта. 
Для того чтобы не превышать допустимое количество экзаменов (не более 8 в учебном году) и зачетов (не более 10 в год) аттестация по МДК и практике по некоторым профессиональным модулям проводится в рамках квалификационного экзамена по профмодулю.
3.6.2 Формы проведения государственной (итоговой) аттестации
Государственная итоговая аттестация включает выполнение дипломной работы - с 18 мая по 14 июня (4 недели) и ее защиты с 15 по 28 июня (2 недели).
 В Программе и положении «О проведении государственной итоговой аттестации» описывается порядок подготовки и проведения ГИА по специальности, порядок  защиты выпускных квалификационных  (дипломных) работ и присвоения квалификации «Техник-технолог».
4. Перечень кабинетов  и лабораторий для подготовки по специальности  
19.02.10 Технология продукции общественного питания
	
	

	
	Кабинеты:
социально-экономических дисциплин;
иностранного языка;
русского языка и культуры речи;
математики;

экологических основ природопользования;
документационного обеспечения управления;
правовых основ профессиональной деятельности;
оборудования организаций общественного питания; 

охраны труда;

микробиологии, санитарии и гигиены;

физиологии питания;

бухгалтерского учета;
менеджмента;

маркетинга;

экономики;
организации обслуживания в общественном питании;
технологии приготовления пищи;
метрологии и стандартизации;
безопасности жизнедеятельности. 

	
	Лаборатории:
информационных технологий в профессиональной деятельности; 

технологии приготовления пищи;

технологического оборудования;

химии и контроля качества продукции.

	
	Залы:
2 спортивных зала;

2 библиотеки, читальный зал с выходом в интернет;
2 актовых зала.
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