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Приложение №2

1. Сводные данные по бюджету времени (в часах)
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Пр иложение 4

4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки но 
профессии / специальности СПО

№ п/п Наименование
Кабинеты:

1. Класс безопасности жизнедеятельности и охраны труда.
2. Класс профессиональных дисциплин «Повар. Кондитер».
3. Класс товароведения продовольственных товаров.

Лаборатории:
4. Учебная лаборатория «Повар»

Учебные цеха:
5. Учебная кухня столовой с зонами

Спортивный комплекс:
6. Спортивный зал
7. Тренажерный зал (в общежитии)
8. Стрелковый тир
9. Оружейная

Залы:
10. Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет



Пр илож е н и е 5

5. Пояснительная записка

Н астоящ ий учебны й план основной образовательной программы  среднего
проф ессионального образования О бластное государственное проф ессиональное
образовательное учреж дение «К ривош еинский агропром ы ш ленны й техникум»
разработан на основе:
•Ф едеральн ого  государственного образовательного стандарта по 

проф ессии/специальности среднего проф ессионального образования (далее - 
СПО), утверж денного приказом  М инистерства образования и науки Российской 
Ф едерации П росвещ ения № 1569 от 9 .12 .2016г, зарегистрированны й
М инистерством  ю стиции (per. № 44898 от22.12.2016) 43.01.09. Повар. К ондитер.

• Требований квалификационных характеристик Единого тарифно-квалификационного 
справочника работ и профессий рабочих , 2017г., выпуска №51 ЕТКС, утверждённого 
Постановлением М интруда РФ от 05.03.2004 №30, раздел ЕТКС «Торговля и 
общественное питание»: Изготовитель пищевых полуфабрикатов.

• Требований квалификационных характеристик Единого тарифно-квалификационного 
справочника работ и профессий рабочих , 2017г., выпуска №51 ЕТКС, утверждённого 
Постановлением Минтруда РФ от 05.03.2004 №30, раздел ЕТКС «Торговля и 
общественное питание»: Комплектовщик товаров.

• Приказа Министерства образования и науки РФ № 391 от 09.04.2015г. «О внесении 
изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего 
профессионального образования», зарегистрированного в Минюсте РФ № 37276 от 
14.05.2015г.

• Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденного 
Приказом М инистерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013г. 
№ 464;

• Приказ М инистерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения 
РФ от 5 августа 2020 г. № 885/390 "О практической подготовке обучающихся";

• Приказа МОиН РФ от 18.04.2013 №292 "Об утверждении порядка организации и 
осуществления образовательной деятельности по основным программам 
профессионального обучения" в ред. от 21.08.2013 №977, от 20.01.2015 №17 , от
26.05.2015 №524;

• Приказ Министерства образования и науки РФ от 02.07.2013 № 513 «Об утверждении 
Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 
профессиональное обучение» (ред. от 28.03.2014 № 244);

• Приказ Минтруда РФ от 04.08.2014 г. № 515 «Об утверждении методических 
рекомендаций по перечню рекомендуемых видов трудовой и профессиональной
деятельности инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их
жизнедеятельности»;

• Приказа МОиН РФ от 18.04.2013 №292 "Об утверждении порядка организации и 
осуществления образовательной деятельности по основным программам 
профессионального обучения" в ред. от 21.08.2013 №977, от 20.01.2015 №17 , от
26.05.2015 №524;

• Приказ Министерства образования и науки РФ от 02.07.2013 № 513 «Об утверждении 
Перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 
профессиональное обучение» (ред. от 28.03.2014 № 244);

• Приказ Минтруда РФ от 04.08.2014 г. № 515 «Об утверждении методических 
рекомендаций по перечню рекомендуемых видов трудовой и профессиональной
деятельности инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их
жизнедеятельности»;

• Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных 
образовательных программ среднего профессионального образования. Утвержденные



Департаментом государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 
Минобрнауки России от 20.04. 2015г. № 06-830 ;

• Положения о текущем контроле и промежуточной аттестации обучающихся в 
Кривошеинском агропромышленном техникуме;

• Положения о практике обучающихся Кривошеинского агропромышленного техникума, 
осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего 
профессионального образования;

• Положения о планировании, организации и проведения лабораторных и практических 
работ в Кривошеинском агропромышленном техникуме;

• Положения о государственной итоговой аттестации выпускников Кривошеинского 
агропромышленного техникума.

Организация учебного процесса спланирована в соответствии с требованиями ФГОС:
• Обязательный объем учебной нагрузки составляет 36 часов в неделю, 
максимальный - 54 часа в неделю;
• Продолжительность учебной недели регулируется календарным учебным 

графиком и расписанием занятий, с группировкой учебных занятий парами (два 
академических часа с перерывом пять минут);

При проведении лабораторных и практических занятий по таким дисциплинам как 
«Основы предпринимательства», «Информационные технологии в профессиональной 
деятельности», «Физиология питания», «Основы микробиологии», «Техническое 
оснащение», «Основы калькуляции», «Современный дизайн», «Основы коммерческой 
деятельности», «Теоретические основы товароведения», «Документационное 
обеспечение», «МДК 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 
хранения кулинарных полуфабрикатов. Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов», «МДК 02.02. Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок», 
«МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок», « МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки 
к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков», «МДК Технология 
выполнения работ по комплектованию товаров», которые обозначены в тематическом 
плане учебного плана, учебная группа может делиться на подгруппы, что связано с 
использованием лабораторного оборудования, применением ПК;

По таким дисциплинам как «Физическая культура» и учебная практика, занятия 
проводятся как практические, т.к. данные дисциплины направлены на формирование 
практических умений и их совершенствование, поэтому учебная группа может делиться 
на подгруппы;
• По завершению освоения профессиональных модулей проводится промежуточная 
аттестация в формате экзаменов квалификационных с элементами демонстрационного 
экзамена, направленная на определение готовности выпускника к определенному виду 
деятельности, посредством оценки общих и профессиональных компетенций;

Для подгрупп девушек 22 часа (70% учебного времени), отведенного на изучение 
основ военной службы, в рамках дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» может 
быть использовано на освоение основ медицинских знаний;
• На первом курсе, с юношами проводятся пятидневные учебные сборы на базе 
воинских частей, определенных военным комиссариатом;
• Учебная и производственная практики организуются и проводятся в соответствии с 
Положением о практике обучающихся Кривошеинского агропромышленного техникума, 
осваивающих основные профессиональные образовательные программы 
профессионального образования.

Все виды практик проводятся концентрированно



№ Вид практики Семестр
Количество недель 

(часов)
1 Учебная практика (проводится в мастерских (лабораториях) филиала техникума

УП.01 по ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
эазнообразного ассортимента

1 семестр 0,9 недели 
(32 часа)

УП 02 по ПМ. 02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента 1 семестр

3 недели 
(108 часа)

УП 03 по ПМ. 03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента 2 семестр

3,6 недели 
(132 часов)

УП 04 по ПМ. 04
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента 2 семестр

3,3 недели 
(120 часов)

УП по ПМ
«Изготовитель пищевых полуфабрикатов»

3 семестр 5,5 недели 
(198 часа)

УП по ПМ
«Комплектовщик товаров» 4 семестр 4,2 недели 

(150 часа)

Итого:
20,4 недели 

или 740 часов
2 Производст венная практика (проводится на базовых предприятиях)

ПП. П М .01-04
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента;
ПМ. 02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих 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

2 семестр 4 недели (144 часа)

Производственная практика по ИПП/Ф
3 семестр 2 недели (36 час)

Производственная практика по КТ.
4 семестр 7 недель (252 часа)



Итого: 12 недель
или 432 часа

5.1. Общепрофессиональный цикл

Учебное время отведено на теоретическое обучение по общепрофессиональным 
дисциплинам и профессиональным модулям. Часы распределены следующим образом:

• общеобразовательные дисциплины - 150 часов (вкл. консультации 6ч);
• общепрофессиональные дисциплины -  675 часов (вкл. консультации 83ч, 

самостоятельную работу -  52 ч);
• профессиональные модули - 2069 часов (вкл. консультации 117ч, самостоятельную 

работу -  54 ч).

5.2. Формирование структуры ООП с учетом вариативной части

В том числе за счёт вариативной части введены дисциплины:
ОП Введение в профессию -  36 часов;
ОП Основы финансовой грамотности- 36 часов;
ОП Основы предпринимательства- 52 часов;
ОП Психология в профессиональной деятельности- 34 часа;
ОП Информационные технологии в профессиональной деятельности -  36 часов;
ОП Основы бережливого производства -  32 часа;
ОП Эффективное поведение выпускников на рынке труда -  36 часов;
ОП Экология в проф. деятельности- 36 часов.

5.3. Формы проведения консультаций
Время, отведенное учебными планами на консультации- 200 часов, предназначено 

для дополнительной подготовки к экзаменам, дифференцированным зачетам и работе с 
неуспевающими обучающимися. Консультации проводятся как групповые, так и 
индивидуальные, на основе утвержденных графиков.

5.4. Формы проведения промежуточной аттестации 
Формы и процедуры текущего контроля знаний (групповые, индивидуальные, 

устные, письменные, тестирование и др.) проводятся в соответствии с Положением о 
текущем контроле и промежуточной аттестации обучающихся Кривошеинского 
агропромышленного техникума и рабочими программами дисциплин, профессиональных 
модулей.

Промежуточная аттестация включает следующие виды: экзамен, экзамен (формат 
демонстрационного экзамена) по профессиональному модулю, дифференцированный 
зачет, и составляет 4 недели, в ходе которой обучающиеся в каждом учебном году сдают 
не более 8 экзаменов;

Дифференцированные зачеты, предусмотренные учебным планом, проводятся за 
счет учебного времени, отведенного на изучение дисциплин, междисциплинарных курсов, 
практик.

5.5. Формы проведения итоговой аттестации

Итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная 
практическая квалификационная работа (с элементами демонстрационного экзамена) 
и письменная экзаменационная работа). Обязательными требованиями к ВКР являются:



У соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного 
или нескольких профессиональных модулей;

С выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать 
сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного 
рабочим учебным планом.
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