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1. Нормативная правовая  база 

Настоящий учебный план образовательного учреждения среднего профессионального учреждения филиала ГАПОУ «Оренбургский аграрный колледж» с. Покровка Оренбургской области 43.01.09 Повар, кондитер разработан на основе:
        Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего  профессионального образования (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года №1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО)
        Реализация образовательной программы по профессии 35.01.14  Мастер по техническому обслуживанию и ремонту машинно-тракторного парка ведется с учетом следующих нормативных документов:
· Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
· Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898);
· Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далее – Порядок организации образовательной деятельности);
· Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);
· Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785).
· Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); 
· Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 
-Методические рекомендации  по реализации федеральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям (направлены письмом Минобрнауки России от 20.02.2017 № 06-156);
-Методические рекомендации  по разработке учебного плана  профессиональной образовательной организации, реализующей образовательные программы среднего профессионального образования – программы подготовки специалистов среднего звена и программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (для очной формы обучения) (направлены письмом Минобрнауки России от 20.07.2015 № 06-846)
- Разъяснения по реализации образовательной программы среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования  с учетом требований ФГОС   и профиля получаемого профессионального образования (одобрено решением научно-методического совета                                               центра    профессионального образования ФГАУ «ФИРО» протокол № 1 от 10 апреля 2014 г.)
- Примерная основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кондитер Министерства образования и науки Российской Федерации (регистрационный номер 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 31/03/2017)

2. Методическое обеспечение

1. Письмо Минобрнауки России от 20.02.2017 г. № 06-156 «Методические рекомендации по реализации федеральных государственных  образовательных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее востребованных и перспективным профессиям и специальностям»;
1.  Письмо Минобрнауки России от 20.07.2015 № 06-846 «Методические рекомендации по разработке учебного плана профессиональной образовательной организации, реализующей образовательные программы среднего профессионального образования – программы подготовки специалистов среднего звена и программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (для очной формы обучения)»;  
1. Организация учебного процесса 

Учебный год по данной специальности начинается 1 сентября и заканчивается согласно календарному графику . Нормативный срок обучения - 3 года и 10 месяцев на базе основного общего образования.
Организация учебного процесса регламентируется:
- Уставом ОО, 
- Положение о режиме занятий, 
- Правилами внутреннего распорядка.
	Объем недельной образовательной нагрузки обучающихся по программе не превышает 36 академических часов, и включает все виды работы во взаимодействии с преподавателем и самостоятельную учебную работу (время, отводимое на самостоятельную работу обучающегося, не относится к времени, отводимому на работу во взаимодействии с преподавателем, но входит в объем часов учебного плана).
В колледже устанавливаются основные виды учебной деятельности во взаимодействии с преподавателем (урок, лекция, семинар, лабораторное занятие, практическое занятие, консультация, курсовой проект (работа)), учебная и производственная практики (в профессиональном цикле) и самостоятельная работа обучающихся. 
На лабораторных работах, при прохождении учебной практики проводится деление группы на подгруппы, если группа численностью не менее 16 человек.
Текущий контроль успеваемости обучающихся проводится преподавателями регулярно в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующих учебных дисциплин. 
При оценивании результатов освоения ООП используется пятибалльная система оценок. 
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При реализации образовательной программы среднего общего образования в пределах освоения основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» на базе основного общего образования учтён технический профиль профессионального образования. 
Получение среднего профессионального образования на базе основного общего образования осуществляется с одновременным получением среднего общего образования в пределах программы подготовки специалистов среднего звена по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»   в соответствии со следующими документами: 
- на основании изменений внесенных в  федеральный компонент государственных образовательных стандартов начального общего и среднего (полного) общего образования;
-  решения регионального УМО от 13.09.2017 года в ООП СПО 
введена учебная дисциплина ОДБ.14 Астрономия в количестве 34 часов, за счет уменьшения часов учебной дисциплины ОДП.15 Информатика и ИКТ.
В рабочей программе дисциплины «Физическая культура» в подразделе «Спортивно-оздоровительная деятельность» учтены изменения, внесенные в федеральный компонент в рамках подготовки к соревновательной деятельности и выполнению видов испытаний (тестов) и нормативов, предусмотренных Всероссийским физкультурно-спортивным комплексом «Готов к труду и обороне» (ГТО).
На основании Программы по антикоррупционному просвещению, в целях создания условий по повышению уровня правосознания студентов и популяризации антикоррупционных стандартов поведения основанных на знаниях общих прав и обязанностей в рабочую программу по учебной дисциплине ОДБ.04 «История» включены элементы дополняющие среднее общее образование положениями, связанными с формированием антикоррупционного мировоззрения и  правовой культуры студентов.
В рамках соглашения о сотрудничестве министерства образования Оренбургской области и Оренбургской митрополии Русской Православной Церкви в курс учебных дисциплин ОДБ.04 «История» и ОДБ.05 «Обществознание» введены темы по православной культуре и культуре других религий.
В рамках внедрения методических рекомендаций по включению основ финансовой грамотности в образовательные программы СПО в курс учебной дисциплины ОДП.18 «Экономика» введены дидактические единицы согласно рекомендаций
Промежуточная аттестация - 2 недели, 
Каникулярное время - 11 недель. 
Качество освоения учебных дисциплин общеобразовательного цикла по ППКРС оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации
Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на соответствующую общеобразовательную дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС СПО по профессии. 
Экзамены предусмотрены по следующим дисциплинам: русский язык, математика (обязательные), физика и экономика (профильная учебная дисциплина по выбору колледжа с учетом технического профиля получаемого профессионального образования). 
В рабочих программах общеобразовательных дисциплин уточнена последовательность изучения материала, содержание обучения, с учетом его значимости для освоения ППКРС, и специфики специальности профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». В рабочих программах распределены часы по разделам и темам, лабораторно-практическим работам, формам промежуточной аттестации, указана оценка учебных достижений и список основной и дополнительной литературы. Для закрепления знаний и формирования умений спланированы лабораторные и практические работы.
5. Общеобразовательный цикл

Общеобразовательный цикл в объеме 1364 часа состоит из следующих дисциплин:
	ОДБ.01
	Русский язык

	ОДБ.02
	Литература

	ОДБ.03
	Иностранный язык

	ОДБ.04
	История

	ОДБ.05
	Обществознание

	ОДБ.09
	Естествознание

	ОДБ.11
	География

	ОДБ.12
	Физическая культура

	ОДБ.13
	ОБЖ

	ОДБ.14
	Астрономия





6. Профильный цикл

Математический и общий естественнонаучный цикл  в объеме 688 часов состоит из следующих дисциплин:

	ОДП.14
	Математика

	ОДП.15
	Информатика и ИКТ

	ОДП.17
	Право

	ОДП.18
	Экономика



7. Общепрофессиональный цикл

Общепрофессиональный цикл в объеме 546 часов  состоит из следующих дисциплин:	
	ОП. 01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

	ОП. 02
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

	ОП. 03
	Техническое оснащение   и организация рабочего места

	ОП. 04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

	ОП. 05
	Основы калькуляции и учета

	ОП.06
	Охрана труда

	ОП.07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности-

	ОП.09
	Физическая культура


8. Профессиональный цикл

Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные модули, которые формируются в соответствии с основными видами деятельности, предусмотренными разделом III ФГОС, определяющими выбранную образовательную траекторию и необходимы для обеспечения получения выбранной квалификации специалист:
- ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
- ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
- ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента;
- ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента;
- ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
В профессиональный цикл образовательной программы входят учебная практика и производственная практика. Проведение практик регламентируется Положением о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования.
Для приобретения практического опыта, формирования профессиональных и общих компетенций при изучении профессиональных модулей планируется учебная и производственная практика. Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебной деятельности, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. 
Учебная практика направлена на:
- формирование у обучающихся практических профессиональных умений;
- приобретение первоначального практического опыта, для последующего освоения общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.
Производственная практика направлена на формирование у обучающихся общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта.
Производственная практика обучающихся ГАПОУ «Оренбургский аграрный колледж» планируется проводится в профильных организациях на основе договоров, заключаемых между ГАПОУ «Оренбургский аграрный колледж» и этими организациями. Преддипломная практика, предусмотренная ФГОС СПО, является обязательной для всех обучающихся очной формы обучения; она проводится после последней сессии. Обязательная учебная нагрузка обучающихся при прохождении всех видов  практики составляет 36 часов в неделю. 
Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций.
Производственная практика завершается дифференцированным зачетом при условии положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и образовательной организации об уровне освоения профессиональных компетенций; наличия положительной характеристики организации на обучающегося по освоению общих компетенций в период прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику.
Результаты прохождения практики представляются обучающимся в колледж и учитываются при прохождении государственной итоговой аттестации.
Обучающиеся, не прошедшие практику или получившие отрицательную оценку, не допускаются к прохождению государственной итоговой аттестации.
Освоение профессиональных модулей завершается экзаменом квалификационным для определения уровня сформированных у обучающихся профессиональных компетенций, проводимого в формате демоэкзамена (с учетом оценочных средств ДЭ по компетенции «Эксплуатация сельскохозяйственных машин)

9. Формирование вариативной части ППКРС

Вариативная часть распределена в соответствии с Профессиональным стандартом по профессии 43.01.09 Повар, кондитер и направлена на удовлетворение отраслевых и региональных требований. 

Дополнительно выделенные вариативные часы дают возможность расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части следующих дисциплин/профессиональных модулей:
	
	Дисциплина
	Учебная нагрузка
	Описание вариативной части

	
	Обязательная часть
	Вариативная часть
	

	ОО. Общепрофессиональный цикл
	324
	222
	

	ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

	36
	

19
	Студенты  углубленно изучают  правила санитарии и гигиены 

	ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

	36
	



24
	Студенты углубленно изучают  ассортимент продовольственных товаров, их характеристику ,пищевую ценность, условия и сроки хранения, кулинарное использование, калорийность.


	ОП.03 Техническое оснащение   и организация рабочего места
	36
	
59
	Студенты углубленно изучают техническое оснащение оборудование  цехов, в том числе новейшее, использование  его на производстве, устранение простейших неисправностей

	ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	36
	

9
	Увеличен объем часов для более глубокого понимания взаимосвязи учебного предмета с профессиональной деятельностью.

	ОП.05 Основы калькуляции и учета
	32
	


23
	Студенты углубленно изучают  виды бухгалтерского учета, правила расчета с потребителем,  ведение калькуляции и  учета сырья.

	ОП.06 Охрана труда
	36
	

9
	Увеличен объем часов для более глубокого понимания взаимосвязи учебного предмета с профессиональной деятельностью.

	ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
	36
	


14
	Увеличен объем часов для более глубокого изучения профессиональной терминологии, общения с иностранными коллегами, изучение инструкций для оборудования

	ОП.08 Безопасность жизнедеятельности-
	36
	



35
	Увеличен объем часов для более глубокого изучения правил  охраны жизнедеятельности на производстве, в связи в работой  со сложным инвентарем и оборудованием.


	ОП.09 Физическая культура 
	40
	


30
	В связи с введением в программу нормативов, предусмотренных Всероссийским физкультурно-спортивным комплексом «Готов к труду и обороне».

	П.00 Профессиональный цикл
	1980
	
1182
	

	ПМ.00 Профессиональные 
Модули
	1872
	
1146
	

	ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	248
	

206
	Требования ПС по объему больше ФГОС, необходимо дополнительное количество часов на корректировку ФГОС

	МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	32
	
69
	Повышение требований  ПС к технологии приготовления ,реализации, презентации кулинарных полуфабрикатов


	МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	72
	101
	

	УП.01 Учебная практика
	72
	36
	

	ПП.01 Производственная практика
	72
	-
	

	ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	556
	

233
	Требования ПС по объему больше ФГОС, необходимо дополнительное количество часов на корректировку ФГОС

	МДК 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	32
	

78
	Повышение требований ПС к технологии приготовления ,реализации, презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок.


	МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	128
	

155
	

	УП.02 Учебная практика
	144
	-
	

	ПП.02 Производственная практика
	252
	-
	

	ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	308
	

226
	Требования ПС по объему больше ФГОС, необходимо дополнительное количество часов на корректировку ФГОС

	МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	32
	

69
	Повышение требований к технологии приготовления, реализации, презентации холодных блюд,   кулинарных изделий, закусок.


	МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентациихолодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	96
	

121
	

	УП.03 Учебная практика
	72
	36
	

	ПП.03 Производственная практика
	108
	-
	

	ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	240
	


219
	Требования ПС по объему больше ФГОС, необходимо дополнительное количество часов на корректировку ФГОС

	МДК 04.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	32
	

66
	Повышение требований к технологии приготовления ,реализации, презентации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков.


	МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	64
	

117
	

	УП.04 Учебная практика
	72
	36
	

	ПП.04 Производственная практика
	72
	
	

	ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	520
	

262
	Требования ПС по объему больше ФГОС, необходимо дополнительное количество часов на корректировку ФГОС

	МДК 05.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	32
	
68
	Повышение требований к технологии приготовления ,реализации, презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	128
	
194
	

	УП.05 Учебная практика
	144
	-
	-

	ПП.05 Производственная практика
	216
	-
	-

	Промежуточная аттестация
	108
	36
	

	Итого:
	2304
	1404
	


10. Самостоятельная работа

Объем времени, отведенный на самостоятельную работу, находит отражение: 
- в учебном плане ППКРС по циклам (учебной дисциплине, междисциплинарному курсу); 
- в рабочих программах учебных дисциплин, рабочих программах профессиональных модулей по разделам и темам с учетом обоснования времени, затрачиваемого на ее выполнение, тематических планах, при тематическом планировании занятий по учебной дисциплине, профессиональному модулю (междисциплинарному курсу). Преподаватель учебной дисциплины самостоятельно определяет содержание и объем учебной информации, определяет формы и методы контроля результатов.
Распределение объема времени на самостоятельную работу в режиме дня студента  регламентируется расписанием. Время, выделенное для самостоятельной работы входит в объем учебной нагрузки по дисциплине, профессиональному модулю, который не должен превышать 36 часов в неделю. 

Перечень дисциплин, по которым предусмотрена самостоятельная работа
	Наименование дисциплин, по которым предусмотрена самостоятельная работа
	Количество часов

	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	5

	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	5

	Техническое оснащение   и организация рабочего места
	5

	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	4

	Основы калькуляции и учета
	5

	Охрана труда
	4

	Безопасность жизнедеятельности-
	4

	Физическая культура
	10

	Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	9

	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	21

	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	11

	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	33

	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	10

	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	21

	Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	10

	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	17

	Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	10

	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	32



11. Формы проведения консультаций

Объем времени, отведенный на консультации -396ч (11 недель) используется на индивидуальные и групповые дополнительные занятия и консультации.
Консультации являются одной из форм руководства самостоятельной работы студентов и оказания им помощи в освоении учебного материала. Консультации проводятся регулярно в часы самостоятельной работы и носят в основном индивидуальный характер. Каждому преподавателю определяется конкретное время для проведения консультаций. При необходимости, в том числе перед проведением семинаров, экзаменов, зачетов могут проводиться групповые консультации.
Перечень дисциплин, по которым предусмотрены консультации
	Наименование дисциплин, по которым предусмотрена самостоятельная работа
	Количество часов

	Русский язык
	15

	Литература
	23

	Иностранный язык
	16

	История
	17

	Обществознание
	8

	Естествознание
	22

	География
	6

	Физическая культура
	23

	ОБЖ
	7

	Астрономия
	4

	Математика
	30

	Информатика и ИКТ
	10

	Право
	12

	Экономика
	12

	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	4

	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	5

	Техническое оснащение   и организация рабочего места
	8

	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	4

	Основы калькуляции и учета
	4

	Охрана труда
	4

	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	4

	Безопасность жизнедеятельности-
	6

	Физическая культура
	6

	Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	9

	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	16

	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	10

	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	24

	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	10

	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	20

	Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	7

	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
	14

	Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	8

	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	28


12. Порядок аттестации

Формами промежуточной аттестации являются: дифференцированные зачёты, экзамены, экзамены квалификационные (в формате ДЭ).





Экзамены распределены следующим образом:

	





Курс
	Промежуточная аттестация

	
	Всего
	1 сем
	2 сем

	
	час
	Количество экзаменов
	час
	Количество экзаменов
	час
	Количество экзаменов

	1
	
	
	
	
	6
	1

	2
	
	
	12
	2
	13
	3

	3
	
	
	
	
	12
	2

	4
	
	
	12
	2
	12
	2

	итого
	
	
	24
	4
	43
	8


    	
Зачёты и дифференцированные зачёты проводятся за счёт времени, отведённого на изучение дисциплины или междисциплинарного
курса. Экзамены проводятся в день, свободный от занятий.
	Экзамен квалификационный проводится после изучения теоретического материала профессионального модуля и прохождения практик. 
	Всего по программе предполагается:
35 дифференцированных зачетов (без учета дисциплины Физическая культура)
7 экзаменов
5 экзаменов квалификационных.
	 

13. Государственная итоговая аттестация


	Государственная итоговая аттестация проводится на завершающем этапе обучения с целью проверки  и оценки подготовленности выпускников, соответствия их подготовки  требованиям Федерального государственного образовательного стандарта; решения вопроса о присвоении выпускникам определённых стандартами квалификаций  и выдаче им дипломов государственного образца о начальном профессиональном образовании.  Государственная итоговая  аттестация включает подготовку и защиту письменной экзаменационной работы, выполнения практической квалификационной работы.  

