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основной профессиональной образовательной программы

начального профессионального образования

Государственное бюджетное образовательное учреждение
начального профессионального образования
Профессиональное училище №5 Краснодарского края

по профессии начального профессионального образования
19.01.17  Повар, кондитер
                             Квалификация: 

                             Повар, кондитер

                             Форма обучения - очная

                             Нормативный срок обучения – 2 года и 5 мес.

                             на базе  основного общего  образования

                             Профиль получаемого профессионального 
                             образования: естественнонаучный
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3. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная (итоговая) аттестация
	Каникулы
	Всего (по курсам)

	
	
	
	по профилю профессии/специальности
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	6
	7
	8
	9

	I курс
	40
	-
	-
	1
	-
	11
	52

	II курс
	30,3
	8,7
	-
	2
	-
	11
	52

	III курс
	6,6
	3,2
	7,1
	1
	1
	2
	21

	Всего
	77
	11,9
	7,1
	4
	1
	24
	125


2. План учебного процесса «Повар, кондитер»
4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по профессии НПО

	№
	Наименование

	
	Кабинеты

	1. 
	русского языка и литературы

	2. 
	иностранного языка

	3. 
	истории

	4. 
	математики

	5. 
	информатики и ИКТ

	6. 
	обществознания

	7. 
	физики

	8. 
	химии

	9. 
	биологии

	10. 
	технической графики

	11. 
	безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	12. 
	теоретических основ сварки и резки металлов

	
	Лаборатории

	13. 
	микробиологии, санитарии и гигиены

	14. 
	товароведения продовольственных товаров

	15. 
	технического оснащения и организации рабочего места

	16. 
	Мастерские

	17. 
	кулинарный цех

	
	кондитерский цех

	18. 
	Спортивный комплекс

	
	спортивный  зал 

	19. 
	открытый  стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

	20. 
	место  для стрельбы

	21. 
	Залы

	22. 
	библиотека , читальный зал с выходом в сеть Интернет

	23. 
	актовый  зал


1.Пояснительная записка

1.1 Нормативная база реализации ОПОП ОУ

Настоящий учебный план государственного образовательного учреждения начального профессионального образования профессионального училища № 5 Краснодарского края разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта (далее — ФГОС) по профессии начального профессионального образования (далее – НПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №798 от 02.08.2013 г., зарегистр. Министерством юстиции (рег. № 29749 от 20 августа 2013 г.), 230103.04 «Наладчик аппаратного и программного обеспечения», а также:

· Закона «Об образовании в Российской Федерации» в ред. от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ;

· Типового положения об образовательном учреждении начального профессионального образования (утвержденного постановлением Правительства Российской Федерации № 521 от 14 июля 2008 г.);

· Постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 30.09.2009 г. №59 «Об утверждении Санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПин 2.4.3.2554-09. Изменения №2 к СанПин 2.4.3.1186-03. Санитарно-эпидемиологические требования к организации учебно-производственного процесса в образовательных учреждениях начального профессионального образования»;
· Приказа Министерства образовании и науки Российской Федерации № 291от 18.04.2013г. «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования»
· Приказа Министерства образовании и науки Российской Федерации №1312 от 09.03.2004 г. «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования»;
· Приказов Министерства образовании и науки Российской Федерации №241 от 20 августа 2008 г. и №889 от 30.08.2010 г. «О внесении изменений в федеральный базисный учебный план и примерные учебные планы для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования, утвержденные приказом Министерства образования Российской Федерации от 9 марта 2004 г. № 1312 «Об утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования» ;
· Приказа Министерства образовании и науки Российской Федерации №13-15-99/14 от 12.08.2008 г. «О введении третьего часа физической культуры в образовательных учреждениях Российской Федерации»;
· Разъяснений Министерства образовании и науки Российской Федерации №12-696 по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования/среднего профессионального образования;
· Рекомендаций Министерства образовании и науки Российской Федерации от 29.05.2007г. № 03-1180 по реализации образовательной программы среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования в соответствии с федеральным базисным учебным планом и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования;
· Разъяснений по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования, одобренных Научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования ФГУ «ФИРО» протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.;

· Разъяснений ФИРО по формированию учебного плана основной  профессиональной образовательной программы начального профессионального образования/среднего профессионального образования;
· Приказа Минобороны РФ и Министерства образовании и науки Российской Федерации № 96/134 от 24.02.2010 г. «Об утверждении Инструкции об организации обучения граждан Российской Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования и учебных пунктах»;
· Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации №464 от 14.06.2013 г. «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования;
· Устава ГБОУ НПО ПУ №5 КК, утвержден приказом департамента образования и науки Краснодарского края от 29.08.2011г №4495;
· Положения об учебной и производственной практике ГБОУ НПО ПУ №5 КК, утверждено директором училища (протокол заседания Совета училища №37 от 28.06.2013г);
· Положения о формировании основной профессиональной образовательной программе ГБОУ НПО ПУ №5 КК утверждено директором училища (протокол заседания Совета училища №37 от 20.06.2013г);
· Положения о государственной итоговой аттестации ГБОУ НПО ПУ №5 КК утверждено директором училища (протокол заседания Совета училища №37 от 28.06.2013г).
1.2. Организация учебного процесса и режима занятий

Даты начала занятий:

1 курс:
1 семестр — с 01.09.2013 г. по 27.12.2014 г.;




2 семестр — с 12.01.2015 г. по 27.06.2015 г.;

2 курс:
3 семестр — с 01.09.2015 г. по 30.12.2015 г;




4 семестр — с 12.01.2016 г. по 30.07.2016 г;

3 курс:
5 семестр — с 01.09.20156г. по 30.12.2016 г.;




6 семестр — с 11.01.2017 г. по 22.01.2017 г.

Нормы учебной нагрузки обучающихся: 

на 1, 2 и 3 курсах: 36 часов обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся и 54 максимальной учебной нагрузки обучающихся (18 часов  в неделю внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы).

Продолжительность учебной недели — шестидневная.

Продолжительность учебных занятий — 45 (сорок пять) минут; возможны сгруппированные учебные занятия по профессиональному модулю до шести уроков в учебный день.

Формы и процедуры текущего контроля знаний: 

по окончании полугодия проводится оценивание обучающихся по всем дисциплинам, изучаемым в течение полугодия. Контрольная работа — основная форма текущего контроля. Зачет (дифференцированный зачет) — форма аттестации. Зачет и контрольная работа проводятся за счет объема времени, отводимого на изучение дисциплины (предмета).

Система оценок:

по всем дисциплинам теоретического обучения, составным частям профессиональных модулей, в том числе и этапам  учебной и производственной практики выставляется полугодовая и годовая оценка (5 «отлично», 4 «хорошо», 3 «удовлетворительно», 2 «неудовлетворительно»).

Порядок проведения учебной и производственной практики:

 учебная практика (производственное обучение) осуществляется путем чередования по дням с теоретическим обучением. Производственная практика  предусмотрена по профессиональным  модулям «ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов», «ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц,  творога, теста», «ПМ.03 Приготовление супов и соусов», «ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы», «ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы», «ПМ 06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок», «ПМ 07 Приготовление сладких блюд и  напитков», «ПМ 08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий». 
Аттестаций в форме зачетов или дифференцированных зачетов по производственным и учебным практикам не предусмотрено.

Распределение времени на учебную и производственную практику:

· на учебную практику (производственное обучение) — 10 недель;

· на производственную практику — 11 недель.

Занятия по учебной практике  проводятся в учебно-производственных лабораториях.

Таблица 1. Распределение учебной и производственной практики по  модулям

	
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр

	
	п/о
	п/п
	п/о
	п/п
	п/о
	п/п
	п/о
	п/п
	п/о
	п/п

	ПМ.01.Приготовление блюд из овощей и грибов
	
	
	1 нед
(36 ч)
	1 нед

(36 ч)
	
	
	
	
	
	

	ПМ.02. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	
	1 нед

(36 ч)
	1 нед

(36 ч)
	
	
	
	
	
	

	ПМ.03. Приготовление супов и соусов
	
	
	1 нед

(36 ч)
	1 нед

(36 ч)
	
	
	
	
	
	

	ПМ.04. приготовление блюд из рыбы
	
	
	
	
	1 нед

(36 ч)
	1 нед

(36 ч)
	
	
	
	

	ПМ.05.приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	
	
	
	
	
	1 нед

(36 ч)
	1 нед

(36 ч)
	
	

	ПМ.06. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	
	
	
	
	
	
	
	
	1 нед

(36 ч)
	1 нед

(36 ч)

	ПМ.07. Приготовление сладких блюд и напитков
	
	
	
	
	
	
	
	
	1 нед

(36 ч)
	1 нед

(36 ч)

	ПМ.08. Приготовление хдебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	
	
	
	
	
	
	
	3 нед
(108 ч)
	4 нед
(144ч)


	ИТОГО: 10 нед. (360 ч) учебной  / 11 недель (396 ч) производственной практики
	
	
	
	

	ВСЕГО: 21 нед ( 756 ч.)
	
	
	
	


Организация консультаций

Консультации по дисциплинам, вынесенным на промежуточную или государственную (итоговую) аттестацию, проводятся в период подготовки к аттестации из расчета 100 часов на группу в год. Форма проведения консультаций — групповая. Время, выделенное для проведения консультаций, не входит в объем обязательной аудиторной нагрузки.

Таблица 4. Распределение часов консультаций

	Курс
	Наименование предмета, дисциплины, МДК, ПМ
	Форма аттестации
	Количество часов

	1
	2
	3
	4

	1 курс
	Русский язык
	экзамен
	10

	
	Литература
	диф.зачет
	10

	
	История
	диф.зачет
	10

	
	Химия
	диф. зачет
	15

	
	Математика
	экзамен
	15

	
	Информатика и ИКТ
	диф.зачет
	10

	
	МДК.01.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд овощей и грибов
	зачет
	10

	
	МДК.02.01. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	зачет
	10

	
	МДК.03.01. Технология приготовления супов и соусов
	зачет
	10

	
	Итого на 1 курсе
	
	100

	2 курс
	Русский язык
	экзамен
	20

	
	Математика
	экзамен
	30

	
	Физика
	экзамен
	30

	
	МДК.04.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	 зачет
	10

	
	МДК. 05.01.Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	 зачет
	10

	
	Итого на 2 курсе
	
	100

	3 курс
	МДК.06.01. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	зачет
	15

	
	МДК.08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	зачет
	15

	
	Подготовка к ГИА
	выпускные квалификационные экзамены
	20

	
	Итого на 3 курсе
	
	50

	
	ВСЕГО
	
	250


Время и сроки проведения каникул:

5. на 1 курсе: с 28.12.2014г по 11.01.2015 г. (2 недели)




с 28.07.2015 г по 31.08.2015 г. (9 недель)

ИТОГО  на 1 курсе 11 недель каникул;

· на 2 курсе: с 31.12.2015 г. по 11.01.2016 г. (2 недели)




с 01.07.2016 г. по 31.08.2016 г. (8 недель)

ИТОГО на 2 курсе 10 недель каникул;

· на 3 курсе: с 31.12.2016 г. по 10.01 2017 г. (2 недели)

ИТОГО на 3 курсе 2 недели

ВСЕГО за время обучения — 22 недели каникул.

Военные сборы для юношей проводятся по окончании второго курса в каникулярное время в объеме 35 часов, которые  учитываются при расчете учебной нагрузки.

1.3. Общеобразовательный цикл

Общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной программы НПО формируется в соответствии с Разъяснениями по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального.

ФГОС среднего (полного) общего образования реализуется в пределах образовательных программ НПО с учетом профиля получаемого профессионального образования (п. 2. ст. 20 Закона «Об образовании» в ред. от 01.12.2007 г. № 309-ФЗ), в соответствии с федеральными базисными учебными планами и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования (приказ Минобразования России от 09.03.2004 г. № 1312 в редакции приказов Минобрнауки России от 20.08.2008 г. № 241 и от 30.08.2010 г. № 889) и «Рекомендациями по реализации образовательной программы среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования в соответствии с Федеральным базисным учебным планом и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования» (письмо Минобрнауки России от 29.05.2007 г. № 03-1180) (далее – Рекомендации Минобрнауки России, 2007), приказа Минобразования №2715/227/166/19 от 16.07.2002г. «О совершенствовании процесса физического воспитания в образовательных учреждениях Российской Федерации», приказа Министерства Оброны РФ и Минобрнауки России от24 февраля 2010г. № 96/134 « Об утверждении Инструкции об организации обучения граждан Российской Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования и учебных пунктах».

Учебное время, отведенное на изучение предметов общеобразовательного цикла, распределено на основе Рекомендаций Минобрнауки России, 2007 с учетом технического профиля профессионального образования.

Обязательная аудиторная нагрузка по общеобразовательному циклу составляет 2052 часов, распределение резерва времени — из объема 396 часов — отражено в таблице 2.

Таблица 3. Распределение резерва времени (396 часов) по предметам общеобразовательного  цикла

	№
	Предметы
	Кол-во часов добавлено
	Цель увеличения количества часов 

	1
	2
	3
	4

	
	Общеобразовательный цикл

	
	Базовые
	
	

	1
	Русский язык
	18
	на увеличение профессиональной составляющей с целью формирования общих и профессиональных компетенций

	2
	Иностранный язык
	2
	на увеличение профессиональной составляющей с целью формирования общих и профессиональных компетенций

	3
	История
	29
	на увеличение профессиональной составляющей с целью формирования общих и профессиональных компетенций

	4
	Обществознание (включая экономику и право)
	41
	на увеличение профессиональной составляющей с целью формирования общих и профессиональных компетенций

	5
	Химия
	19
	на увеличение профессиональной составляющей с целью формирования общих и профессиональных компетенций

	6
	Кубановедение
	        57
	на основании приказа департамента образования  и науки Краснодарского края от 27.05.2004 г №01.8/889

	7


	Основы бюджетной грамотности
	       36
	на увеличение профессиональной составляющей с целью формирования общих и профессиональных компетенций

	
	Итого
	      202
	

	
	Профильные

	1
	Информатика и ИКТ
	50
	на увеличение профессиональной составляющей с целью формирования общих и профессиональных компетенций

	2
	Математика
	43
	

	3
	Физика
	101
	на увеличение профессиональной составляющей с целью формирования общих и профессиональных компетенций

	
	Итого
	       194
	

	
	ВСЕГО
	396
	


На изучение курса «Основы безопасности жизнедеятельности» предусмотрено 70 часов в рамках общеобразовательных дисциплин, 32 часа в рамках дисциплин общепрофессионального цикла («Безопасность жизнедеятельности»). Изучение предмета завершается на втором курсе учебными сборами (35 часов). 

На предмет «Физическая культура» отводится 171 час общеобразовательной подготовки и 40 часов из ФГОС НПО, что обеспечивает проведение урока по предмету 3 раза в неделю на протяжении 1,5 лет обучения по предметам общеобразовательного цикла и 2 раза в неделю при изучении предметов профессионального цикла. Также предусмотрена самостоятельная работа обучающихся по данному предмету из расчета 2 часа в неделю в 4-м и 5-м семестрах, что составляет 40 часов. 

Изучение предметов общеобразовательного цикла осуществляется рассредоточено, одновременно с освоением основной профессиональной образовательной программы НПО.

Умения и знания, полученные обучающимися при освоении учебных дисциплин общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются в процессе изучения по профессии дисциплин общепрофессионального цикла, а также отдельных дисциплин профессионального цикла основной профессиональной образовательной программы НПО. 

1.4. Формирование вариативной части ОПОП

При формировании ОПОП 144 часа вариативной части использованы в полном объеме и распределены на общепрофессиональный цикл и междисциплинарные курсы профессиональных модулей следующим образом:      Таблица 3. Распределение объема часов вариативной части между циклами ОПОП
	Индекс 
	Наименование циклов (раздела), требования к знаниям, умениям, практическому опыту
	Всего максимальной учебной   нагрузки обучающегося
	Обязательная учебная  нагрузка, час

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	268

(232+36)
	184

(160+24)

	П. 00
	Профессиональный цикл
	632

(452+180)
	452

(308+120)

	ПМ. 00
	Профессиональные модули
	668

(452+216)
	428

(308+120)

	ПМ. О1
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	22
	6

	МДК. 01.01
	  Технология обработки сырья и приготовления блюд  овощей и грибов.  
	22
	6

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	16
	10

	МДК. 02.01.
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	16
	10

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	18
	12

	МДК.03.01.
	Технология приготовления супов и соусов
	18
	12

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	18
	12

	МДК.04.01.
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	18
	12

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	24
	18

	МДК.05.01.
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	24
	18

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	18
	12

	МДК.06.01.
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	18
	12

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	18
	12

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	18
	12

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	46
	28

	МДК. 8.01.
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и

кондитерских изделий
	46
	28


1.5. Формы аттестации обучающихся

Промежуточная аттестация обучающихся по окончании полугодия проводится по всем дисциплинам, изучаемым в течение полугодия. 

Основными формами промежуточной аттестации являются: экзамен по общеобразовательному предмету, зачет или дифференцированный зачет по отдельной дисциплине, экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю. Зачет (дифференцированный зачет) проводится за счет времени, выделенного на изучение дисциплины или проведение практики.

Обязательными экзаменами в общеобразовательном цикле являются русский язык и математика, сдаваемые обучающимися в письменной форме. Экзамены по профильному предмету физика  проводятся в письменной форме. 

Таблица 5. Формы аттестаций и распределение их по курсам обучения

	№
	Наименование предмета, дисциплины, МДК, ПМ
	1 курс
	2 курс
	3 курс

	
	
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр

	1. 
	Русский язык
	
	
	Э
	
	

	2. 
	Литература
	
	
	ДЗ
	
	

	3. 
	Иностранный язык
	
	
	
	ДЗ
	

	4. 
	История
	
	
	
	ДЗ
	

	5. 
	Обществознание (включая экономику и право)
	
	
	
	ДЗ
	

	6. 
	Химия
	
	
	ДЗ
	
	

	7. 
	Биология
	
	
	
	З
	

	8. 
	Физическая культура
	З
	З
	ДЗ
	
	

	9. 
	Основы безопасности жизнедеятельности
	
	З
	
	
	

	10. 
	Кубановедение
	
	З
	
	
	

	11. 
	Основы бюджетной грамотности
	
	З
	
	
	

	12. 
	Математика
	
	
	
	Э
	

	13. 
	Информатика и ИКТ
	
	ДЗ
	
	
	

	14. 
	Физика
	
	
	
	
	Э

	15. 
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	
	З
	
	
	

	16. 
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	
	З
	
	
	

	17. 
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	
	З
	
	
	

	18. 
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	
	
	
	
	З

	19. 
	Безопасность жизнедеятельности
	
	
	
	З
	

	20. 
	ПМ.01.Приготовление блюд из овощей и грибов 
	
	Э
	
	
	

	21. 
	МДК.01.01.
	
	З
	
	
	

	22. 
	ПМ.02. приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	Э
	
	
	

	23. 
	МДК.02.01.
	
	З
	
	
	

	24. 
	ПМ.03. Приготовление супов и соусов
	
	Э
	
	
	

	25. 
	МДК.03.01.
	
	З
	
	
	

	26. 
	ПМ.04. Приготовление блюд из рыбы
	
	
	Э
	
	

	27. 
	МДК.04.01.
	
	
	З
	
	

	28. 
	ПМ.05. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	
	
	Э
	

	29. 
	МДК.05.01.
	
	
	
	З
	

	30. 
	ПМ.06.Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	
	
	
	
	Э

	31. 
	МДК.06.01.
	
	
	
	
	З

	32. 
	ПМ.07. Приготовление сладких блюд и напитков
	
	
	
	
	Э

	33. 
	МДК.07.01.
	
	
	
	
	З

	34. 
	ПМ.08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделей
	
	
	
	
	Э

	35. 
	МДК.08.01.
	
	
	
	
	З

	36. 
	Физическая культура
	
	
	
	
	ДЗ


Сессий для проведения промежуточной аттестации не выделяется. Промежуточная аттестация проводится сразу по окончании изучения дисциплины в освобожденный от занятий день. Промежуточная аттестация в форме экзамена (квалификационного) по профессиональным модулям проводится непосредственно после завершения их освоения. Экзамены (квалификационные) по ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05, ПМ.06, ПМ.07, ПМ.08  сдаются в освобожденный от занятий (практики) день.

Формы и порядок проведения государственной (итоговой) аттестации определяется Положением о ГИА, утвержденным директором ГБОУ НПО ПУ №5 КК ( протокол заседаний совета училища № 37 от 20.06.2013г.)

Государственная итоговая аттестация выпускников проводится после освоения обучающимися основной профессиональной образовательной программы, успешной сдачи всех экзаменов (квалификационных) по профессиональным модулям.

Государственная (итоговая) аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа)
. На проведение ГИА отведена 1 неделя.

Порядок подготовки и проведения ГИА подробно разъясняется в  Программе ГИА по профессии, ежегодно обновляемой и утверждаемой педагогическим советом ГБОУ НПО ПУ №5 КК от 28.06.13г №25.
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