1. Пояснительная записка.

1.  Настоящий учебный план программы подготовки специалистов среднего звена (далее - ППССЗ) ГБПОУ МО «Щелковский колледж» разработан на основе: 

· Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО) по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утверждённого приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. N 384, зарегистрированным Министерством юстиции (регистрационный № 33234 от 23.06.2014 г.), 

· Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденного  приказом Министерства образования и науки от 18 апреля 2013 г. № 291 зарегистрированным в Минюсте РФ 14 июня 2013 г. регистрационный № 28785; 

· Федерального Закона "Об образовании в Российской Федерации" от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ (Собрание законодательства Российской Федерации, 2012, № 53, ст. 7598);  

· Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования (утв. приказом Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 г. № 464); 

· Приказа Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования» зарегистрированным в Минюсте РФ 26 декабря 2013 г. Регистрационный № 30861;

· Приказа Министерства образования Московской области от 25 июня 2015 года №3308 «Об использовании результатов научно-исследовательских работ 2014 года по развитию предпринимательства государственными профессиональными образовательными организациями, подведомственными Министерству образования Московской области».

2. Начало учебных занятий – 1 сентября, окончание - в соответствии с календарным учебным графиком.

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

4.  Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академических часов в неделю.
5. Объем часов по дисциплине «Физическая культура» реализуется как за счет часов, указанных в учебном плане, так и за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях: волейбол, футбол, мини-футбол, таэквон-до.
6. По завершении изучения дисциплин общеобразовательного цикла предусмотрены 3 экзамена: ОДБ.01 Русский язык, ОДП.11 Химия, ОДП.12 Биология (2 семестр).
7.Экзамены предусмотрены по завершении изучения дисциплины ЕН.03 Химия (5 семестр).
8. По завершении изучения общепрофессиональных дисциплин предусмотрен следующие экзамен по завершению изучения дисциплины ОП.08 Охрана труда.
9. По завершении изучения междисциплинарных курсов предусмотрены экзамены: МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (4 семестр),  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции (4 семестр),  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции (5,6 семестр), МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (6,8 семестр), МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов (8 семестр), МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации (7 семестр – экзаменг, 8 семестр - ДЗ). По освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения проводится экзамен (квалификационный), по итогам проверки которого выносится решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».
10. Объем времени в количестве 864 часов учебных занятий, отведенных на вариативную часть циклов ОПОП,  распределен следующим образом:
	 № п/п
	Наименование циклов и разделов
	ФГОС
	Вариа-тивная часть
	Всего
	 Обоснование

	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл
	420
	38
	458
	Усиление общих компетенций

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	48
	-
	48
	

	ОГСЭ.02
	История
	48
	-
	48
	

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	162
	-
	162
	

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	162
	-
	162
	

	ОГСЭ.05
	Русский язык и культура речи
	-
	38
	38
	ОК 1-9

	ЕН.00
	Математический и общий естественно-научный цикл
	208
	-
	208
	

	ЕН.01
	Математика
	44
	-
	44
	

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	36
	-
	36
	

	ЕН.03
	Химия
	128
	-
	128
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	1424
	826
	2250
	Усиление общих и профессиональных компетенций

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	416
	138
	554
	Усиление общих и профессиональных компетенций

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	32
	1
	33
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4

ПК 4.1-4.4

ПК 5.1-5.2

ПК 6.1-6.9

	ОП.02
	Физиология питания
	32
	1
	33
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4

ПК 4.1-4.4

ПК 5.1-5.2

ПК 6.1-6.9

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	68
	2
	70
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4

ПК 4.1-4.4

ПК 5.1-5.2

ПК 6.1-6.9

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	64
	40
	104
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4

ПК 4.1-4.4

ПК 5.1-5.2

ПК 6.1-6.9

	ОП.05
	Метрология и стандартизация
	32
	-
	32
	

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	56
	12
	68
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4
ПК 4.1-4.4

ПК 5.1-5.2

ПК 6.1-6.9

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	32
	36
	68
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4

ПК 4.1-4.4

ПК 5.1-5.2

ПК 6.1-6.9

	ОП.08
	Охрана труда
	32
	46
	78
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4

ПК 4.1-4.4

ПК 5.1-5.2

ПК 6.1-6.9

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	68
	-
	68
	ОК 1-9
ПК 1.1-1.3
ПК 2.1-2.3
ПК 3.1-3.4

ПК 4.1-4.4

ПК 5.1-5.2

ПК 6.1-6.9

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	1008
	688
	1696
	Усиление общих и профессиональных компетенций

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	150
	-
	150
	

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	150
	-
	150
	

	ПМ.02
	Организация  процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	200
	123
	292
	ОК 1-9
ПК 2.1-2.4

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	200
	123
	323
	ОК 1-9
ПК 2.1-2.4

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	320
	178
	456
	ОК 1-9
ПК 3.1-3.4

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	320
	178
	498
	ОК 1-9
ПК 3.1-3.4

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	300
	358
	434
	ОК 1-9
ПК 4.1-4.4

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	300
	358
	658
	ОК 1-9
ПК 4.1-4.4

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	150
	114
	130
	ОК 1-9
ПК 5.1-5.2

	МДК.05.01
	Технология приготовления  сложных холодных и горячих десертов
	150
	114
	264
	ОК 1-9
ПК 5.1-5.2

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	392
	70
	114
	ОК 1-9
ПК 6.1-6.9

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением организации
	392
	70
	462
	ОК 1-9
ПК 6.1-6.9

	ПМ.08
	Способы поиска работы
	-
	40
	40
	ОК 1-9
введение новых профессиональных компетенций

	МДК.08.01
	Планирование карьеры выпускника профессиональной образовательной организации Московской области
	-
	40
	40
	ОК 1-9
введение новых профессиональных компетенций

	ПМ.09
	Основы предпринимательства
	-
	80
	80
	ОК 1-9
введение новых профессиональных компетенций

	МДК.09.01
	Открытие собственного дела выпускниками профессиональных образовательных организаций Московской области
	-
	80
	80
	ОК 1-9
введение новых профессиональных компетенций

	
	Итого
	2052
	864
	2916
	


11. Контрольные работы и зачеты проводятся за счет часов, отведенных на изучение дисциплины и междисциплинарного курса.

12. Выполнение курсовых проектов (работ) является видом учебной работы по профессиональным модулям профессионального цикла, которые реализуются в пределах времени, отведенного на его изучение. Предусмотрены курсовые проекты (работы) по двум профессиональным модулям: ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции, ПМ.06 Организация  Работы структурного подразделения.

13. Консультации предусмотрены в количестве 4 часов на одного студента на каждый учебный год (не более 400 часов). Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются образовательным учреждением.
14. Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) проводятся в рамках профессиональных модулей рассредоточено по семестрам. Учебная практика в объеме 10 недель предусмотрена по ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих: 6 недель (3 семестр), 4 недели (5 семестр). Производственная практика (по профилю специальности) в объеме 18 недель реализуется по каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по специальности: ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции - 2 недели  (4 семестр); ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции - 5 недель (6 семестр); ПМ.3 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции 4 недель (4 семестр); ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий - 2 недели (2 недели – 7 семестр); ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов - 2 недели (8 семестр), ПМ.06 Организация работы структурного подразделения - 1 неделя (8 семестр). Производственная практика (преддипломная) 4 недели проводится концентрированно (8 семестр).

15. В период прохождения учебной практики, предусмотренной в рамках ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, студенты осваивают две рабочие профессии из Перечня профессий рабочих, должностей служащих, рекомендуемых к освоению в рамках основной профессиональной образовательной программы СПО: 12901 кондитер, 16675 повар.
16.  В период обучения с юношами проводятся учебные сборы в соответствии с п.1 ст. 13 Федерального закона «О воинской обязанности и военной службе» от 28 марта 1998 г. №53-ФЗ.
17. Государственная (итоговая) аттестация предусмотрена в виде выпускной квалификационной работы (дипломного проекта).
