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1. Пояснительная записка

1.1. Нормативная база реализации ППКРС ОУ

Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих среднего профессионального образования разработан на основе ФГОС по профессии среднего профессионального образования (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №1569 от 9 декабря 2016 г. 43.01.09 Повар, кондитер, реализуемого в пределах ППКРС. Нормативные документы:
-Устав ГБПОУ БСХПК ;
-273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г. ст.68;
-ФГОС
СПО
по
профессии
43.01.09
Повар,
кондитер,
утвержденный
приказом
Министерства образования и науки РФ №1569 от 9 декабря 2016 г.;
-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 25.06.2014 г. №632
«Об установления соответствия профессий и специальностей среднего профессионального
образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки
Российской Федерации от 29.10.2013 г.№1199 (с изменениями и дополнениями);
--Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 г. №464
п.23
«Об
утверждении
Порядка
организации
и
осуществления
образовательной
деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;
-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 г. №413
«Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего
общего образования» (ред. от 31.12.2015 г.);
-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16.08.2013 г. №968
«Об
утверждении
Порядка
проведения
государственной
итоговой
аттестации
по
образовательным программам среднего профессионального образования»;
-Приказ Министерства образования и науки РФ (Минобрнауки России) от 18.04 2013 г. №291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования (ред. от 18.08.2016 г.)
· Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом существующих профессиональных стандартов, утвержденные Министерством образования и науки РФ от 22.01.2015 г. №ДЛ – 1/05вн;
· Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н;

· Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597;

Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914н.-ФЗО воинской обязанности и военной службе от 28.03.1998 №53

1.2. Организация учебного процесса и режим занятий
-максимальная учебная нагрузка обучающихся включает все виды обязательной учебной нагрузки и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы; максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 академических часа в неделю;
-объем обязательной аудиторной нагрузки в неделю при освоении ППКРС СПО
в период
реализации программы в условиях 5-дневной учебной недели 36 часов в неделю;
-продолжительность учебной недели ГБПОУ БСХПК составляет 5 учебных дней;
-продолжительность занятий – 1 академический час (45 мин);
· с целью оценки и контроля результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся применяются: входной контроль, текущий и итоговый контроль;
 -при реализации ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер предусматриваются

учебная и производственная практика. Учебная практика (производственное обучение) проводится в мастерских, лабораториях. Производственная практика проводится в организациях и на предприятиях на основе заключенных договоров;
Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные, устные; 
-общая продолжительность каникул составляет 13 недель.

1.3. Формирование вариативной части ППКРС
Объем часов при формировании вариативной части, согласно ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в количестве 612 часов распределен: 

- 36 часов на учебную дисциплину «Башкирский язык/ИКБ»;
- усиление и расширение общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей для овладения профессиональными компетенциями, соответствующими основным видам профессиональной деятельности, на учебную и производственную практику 576 часов.
1.4. Порядок аттестации обучающихся
При освоении ППКРС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в качестве форм промежуточной аттестации применяются: дифференцированные зачеты, экзамены, экзамены квалификационные.
ГИА включает защиту выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.
2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) для очной формы обучения

	
	Обучение по
	
	Производственная практика
	
	Государственная
	
	
	

	
	дисциплинам и
	Учебная
	
	
	Промежуточная
	
	
	Всего
	

	Курсы
	
	
	по профилю
	преддиплом
	
	(итоговая)
	Каникулы
	
	

	
	междисциплинарным
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	профессии СПО
	(для СПО)
	
	аттестация
	
	
	

	
	курсам + (Сам. работа)
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	7
	8
	9
	10
	

	I курс
	25
	8
	7
	
	1
	
	11
	52
	

	II курс
	23
	5
	10
	
	2
	1
	2
	43
	

	Всего
	48
	13
	17
	
	3
	1
	13
	95
	


	3. План учебного процесса для ППКРС
	по профессии среднего профессионального образования подготовки

	квалифицированных рабочих профессионального образования
	43.01.09
	Повар, кондитер


	
	
	Формы промежуточнойаттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час)
	
	Разделение обязательной нагрузки по
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	курсам и семестрам
	
	

	
	
	
	
	Промеж. аттестация.
	Самостоятельнаяработа
	Обязательная аудиторная
	
	I курс
	2 курс
	

	индекс
	Наименование
	
	Максимальная
	
	
	
	
	в т.ч.
	
	1
	2
	3
	4
	

	
	
	
	
	
	
	Всего занятий
	
	
	
	семестр
	семестр
	семестр
	семестр
	

	
	циклов, дисциплин,
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	профессиональных модулей, МД,
	
	
	
	
	
	
	
	Лабораторныеработы,практически
	е занятия
	17
	23
	17
	21
	

	
	практик
	
	
	
	
	
	Лекций,уроков
	
	
	
	недель
	недели
	недель
	неделя
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП00
	Общепрофессиональный цикл
	0/4Э/6ДЗ
	460
	48
	48
	364
	172
	
	192
	
	100
	82
	76
	106
	

	ОП.01
	Основы микробиологии,

физиологии питания, санитарии
	Э-,-
	54
	12
	6
	36
	24
	
	12
	
	18
	18
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	и гигиены
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Основы товароведения

продовольственных товаров
	Э-,-,-
	54
	12
	6
	36
	18
	
	18
	
	18
	
	18
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и

организация рабочего места
	Э-,-,-
	54
	12
	6
	36
	24
	
	12
	
	18
	
	18
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	ДЗ,-,-,-
	42
	
	6
	36
	22
	
	14
	
	18
	
	6
	12
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	ДЗ,-,-,-
	42
	
	6
	36
	24
	
	12
	
	
	18
	
	18
	

	ОП.06
	Охрана труда
	ДЗ,-,-,-
	42
	
	6
	36
	24
	
	12
	
	18
	
	6
	12
	

	ОП.07
	Иностранный язык в

профессиональной деятельности
	Э-,-,-,-
	54
	12
	6
	36
	
	
	36
	
	
	
	18
	18
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ,-,-,-
	42
	
	6
	36
	18
	
	18
	
	
	18
	
	18
	

	ОП.09
	Физическая культура
	-,-,-,ДЗ
	40
	
	
	40
	
	
	40
	
	10
	10
	10
	10
	

	ОП.10
	Башкирский язык/ИКБ
	ДЗ,-,-.,-
	36
	
	
	36
	18
	
	18
	
	
	18
	
	18
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


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

	П.00
	Профессиональный цикл
	0/5Э/10ДЗ
	2456
	60
	120
	2276
	1988
	288
	512
	686
	500
	578

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к
реализации полуфабрикатов
для блюд, кулинарных изделий
разнообразного ассортимента
	0/1Э/2ДЗ
	416
	12
	24
	380
	324
	56
	272
	108
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Организация приготовления,
	
	36
	
	
	32
	22
	10
	32
	
	
	

	
	подготовки к реализации и
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	
	хранения кулинарных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	полуфабрикатов
	
	-;Э,-,-
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.02
	Процессы приготовления,
	
	188
	
	20
	168
	122
	46
	168 
	
	
	

	
	подготовки к реализации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	кулинарных полуфабрикатов
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.ПМ.01 по освоению первичных
	-,ДЗ,-,-
	72
	
	
	72
	72
	
	72
	
	
	

	профессиональных навыков по приготовления,
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	подготовки к реализации кулинарных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	полуфабрикатов (2недели)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.ПМ.01 по освоению первичных
	-,ДЗ,-,-
	108
	
	
	108
	108
	
	
	108
	
	

	профессиональных навыков по приготовления,
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	подготовки к реализации кулинарных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	полуфабрикатов (3недели)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Э
	
	
	-;Э,-,-
	12
	12
	
	
	
	
	
	12
	
	

	ПМ.02
	Приготовление,
	оформление  и
	0/1Э/2ДЗ 
	600
	12
	24
	564
	516
	48
	240
	324
	
	

	
	подготовка
	к
	реализации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	горячих   блюд,
	кулинарных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	изделий,
	
	закусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	разнообразного ассортимента
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Организация приготовления,
	
	36
	
	
	32
	24
	8
	32
	
	
	

	
	подготовки к реализации и
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	
	презентации горячих блюд,
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	кулинарных изделий, закусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	МДК.02.02
	Процессы приготовления,
	-;Э,-,-
	264
	
	20
	244
	204
	40
	208
	36
	
	

	
	подготовки к реализации и
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	презентации горячих блюд,
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	кулинарных изделий, закусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.ПМ.02 по освоению первичных
	-,ДЗ,-,-
	144
	
	
	144
	144
	
	
	144
	
	

	профессиональных навыков по
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	приготовлению, подготовки к реализации и
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	презентации горячих блюд, кулинарных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	изделий, закусок  (4недели)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.ПМ.02 по освоению первичных
	-,ДЗ,-,-
	144
	
	
	144
	144
	
	
	144
	
	

	профессиональных навыков по
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	приготовлению, подготовки к реализации и
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	презентации горячих блюд, кулинарных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	изделий, закусок  (5недель)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Э
	-;Э,-,-
	12
	12
	
	
	
	
	
	12
	
	

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и
	0/1Э/2ДЗ
	432
	12
	24
	396
	330
	66
	
	254
	142
	

	
	подготовка к реализации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	холодных блюд, кулинарных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	изделий, закусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	разнообразного ассортимента
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Организация приготовления,
	
	36
	
	
	32
	24
	8
	
	32
	
	

	
	подготовки к реализации и
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	
	презентации холодных блюд,
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	кулинарных изделий, закусок
	-;-;-;Э
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.02
	Процессы приготовления,
	
	204
	
	20
	184
	126
	58
	
	150
	34
	

	
	подготовки к реализации и
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	презентации холодных блюд,
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	кулинарных изделий, закусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.ПМ.03 по освоению первичных
	-;-,ДЗ
	72
	
	
	72
	72
	
	
	72
	
	

	профессиональных навыков по
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	приготовлению, подготовки к реализации и
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	презентации холодных блюд, кулинарных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	изделий, закусок (2недели)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


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

	ПП.ПМ.03 по освоению первичных
	
	-;-;-,ДЗ
	108
	
	
	108
	108
	
	
	
	108
	

	профессиональных навыков по
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	приготовлению, подготовки к реализации и
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	презентации холодных блюд, кулинарных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	изделий, закусок (3недели)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Э
	
	
	
	
	12
	12
	
	
	
	
	
	
	12
	

	ПМ.04
	Приготовление,
	оформление  и
	0/1Э/2ДЗ
	408
	12
	24
	372
	320
	52
	
	
	264
	108

	
	подготовка
	к
	реализации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	холодных
	и
	горячих
	сладких
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	блюд,
	десертов,
	напитков
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	разнообразного ассортимента
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Организация приготовления,

Подготовки к реализации

Холодных и горячих сладких

блюд, десертов, напитков
	
	36
	
	
	32
	22
	10
	
	
	32
	

	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	-;-;-;Э
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.02
	Процессы приготовления,

Подготовки к реализации

Холодных и  горячих сладких

блюд, десертов, напитков
	
	180
	
	20
	160
	118
	42
	
	
	160
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.ПМ.04 по освоению первичных
	
	-;-,-,ДЗ
	72
	
	
	72
	72
	
	
	
	72
	

	профессиональных навыков по
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	приготовлению, подготовки к реализации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	холодных и горячих сладких блюд, десертов,
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	напитков (2недели)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.ПМ.04 по освоению первичных
	
	-;-,-,ДЗ
	108
	
	
	108
	108
	
	
	
	
	108

	профессиональных навыков по
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	приготовлению, подготовки к реализации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	холодных и горячих сладких блюд, десертов,
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	напитков (3недели).
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Э
	
	-;-;-;Э
	12
	12
	
	
	
	
	
	
	
	12

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


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

	ПМ.05
	Приготовление, оформление и
	0/1Э/2ДЗ
	600
	12
	24
	564
	498
	66
	
	
	94
	470

	
	подготовка к реализации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	хлебобулочных, мучных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	разнообразного ассортимента
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Организация приготовления,
	
	36
	
	4
	32
	24
	8
	
	
	32
	

	
	подготовки к реализации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	хлебобулочных, мучных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	кондитерских изделий
	-;-;-;Э
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.02
	Процессы приготовления,
	
	300
	
	20
	280
	222
	58
	
	
	62
	218

	
	подготовки к реализации
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	хлебобулочных, мучных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	УП.ПМ.05 по освоению первичных
	-,-,-,ДЗ
	108
	
	
	108
	108
	
	
	
	
	108

	профессиональных навыков по приготовления,
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	подготовки к реализации хлебобулочных,
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	мучных кондитерских изделий (5недель)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.ПМ.05 приготовления,подготовки к
	-,-,-,ДЗ
	144
	
	
	144
	144
	
	
	
	
	144

	реализации хлебобулочных, мучных
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(7недель)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Э
	-;-;-;Э
	12
	12
	
	
	
	
	
	
	
	12

	
	Всего:
	0/13Э/

17ДЗ
	2952
	108
	168
	2640 
	2328
	480
	612
	768
	576
	684

	ГИА.00
	Государственная (итоговая)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1

	
	аттестация (1 недели)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПА.00
	Промежуточная аттестация (3
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	1
	1

	
	недели)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ВК.00
	Время каникулярное
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	(13недель)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	
	Дисциплин и МДК
	540
	300
	396
	324
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Государственная итоговая аттестация
	
	Учебной практики
	72
	216
	72
	108
	

	1.Программа базовой подготовки
	
	Производст. практики
	-
	252
	108
	252
	

	
	всего
	Экзаменов
	
	3/12
	3/12
	3/12
	

	1.1 Защита выпускной квалификационной работы в виде
	
	
	
	
	
	
	

	 экзамена с 24 июня по 30 июня (всего 1
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	неделя)
	
	Дифф. зачетов
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др.
для подготовки   по профессии СПО
43.01.09 Повар, кондитер 
	№
	Наименование

	
	Кабинеты:

	
	

	1
	технологии кулинарного, кондитерского производства;

	2
	социально-экономических дисциплин;

	3
	микробиологии, физиологии питания,санитарии и гигиены;

	4
	иностранного языка; 

	5
	башкирского языка;

	6
	безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

	7
	технического оснащения и организации рабочего места;

	8
	товароведения продовольственных товаров;

	
	Лаборатории:

	1
	учебная кухня ресторана( сзонами приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

	2
	учебный кондитерский цех;

	
	

	
	Спортивный комплекс;

	
	Залы:

	1
	библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

	2
	актовый зал.


