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	1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) заочная форма обучения


	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Курсы
	Самостоятельное  изучение
	Зачетно-экзаменационная сессия
	практика
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	
	
	
	Учебная
	по профилю специальности
	преддипломная

	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	9
	8
	9

	I курс
	37
	4
	160
	-
	-
	-
	-
	11
	52

	II курс
	30
	4
	160
	4
	3
	-
	-
	11
	52

	III курс
	25
	6
	160
	4
	7
	-
	-
	10
	52

	IV курс
	13
	6
	160
	4
	8
	4
	6
	2
	43

	Всего
	105
	20
	640
	12
	18
	4
	6
	34
	199



























2.1. График учебного процесса по специальности 43.02.15 Поварское и	кондитерское дело

	
Курс
	Сентябрь
	Октябрь
	Ноябрь
	Декабрь
	Январь
	Февраль
	

	
	1
7
	8
14
	15
21
	22
28
	29
5
	6
12
	13
19
	20
26
	27
2
	3
9
	10
16
	17
23
	24
30
	1
7
	8
14
	15
21
	22
28
	29
4
	5
11
	12
18
	19
25
	26
1
	2
8
	9
15
	16
22
	23
1
	2
8

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
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	II
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	:
	=
	=
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	IV
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	П
	=
	=
	
	
	
	П
	П
	П
	П
	У




	Март
	Апрель
	Май
	Июнь
	Июль
	Август
	
Курс
	1
сем
	2
сем

	9
15
	16
22
	23
29
	30
5
	6
12
	13
19
	20
26
	27
3
	4
10
	11
17
	18
24
	25
31
	1
7
	8
14
	15
21
	22
28
	29
5
	6
12
	13
19
	20
26
	27
2
	3
9
	10
16
	17
23
	24
31
	
	
	

	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	:
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	I
	17
	24

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	У
	П
	П
	П
	:
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	II
	17
	24

	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	П
	П
	
	У
	У
	П
	:
	:
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	III
	17
	24

	У
	У
	П
	П
	П
	:
	x
	x
	x
	x
	∆
	∆
	∆
	∆
	III
	III
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	IV
	17
	24



Самостоятельное 				Экзаменационная			Практика 					Практика
    обучение					сессия					учебная 			     	производственная
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0
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8
) (
:
)
						


Преддипломная			Подготовка к ГИА			                  ГИА					            Каникулы
       практика				       			        	
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Х
) (
=
) (
III
) (
∆
∆
)
 (
4
)
2.2 План учебного процесса (программы подготовки специалистов среднего звена) 43.02.15 Поварское и кондитерское дело заочное отделение
	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Форма промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	По практике производственной и учебной
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час. в семестр)

	
	
	
	Объем образовательной нагрузки 
	Самостоятельная учебная  работа
	Обязательная аудиторная
	
	I курс
	II  курс
	III курс
	IV курс

	
	
	Промежуточная аттестация (З, Э)
	Контрольные работы
	
	
	Всего учебных  занятий
	в т. ч.
	
	1 сем.

	2 сем.
	3 сем.


	4 сем.


	5сем.


	6 сем.


	7 сем.

	8сем.



	
	
	
	
	
	
	
	Обязательные установочные занятия, час
	лаб. и практ. занятий, 
	курсовых работ (проектов) 
	
	Обязат. учстановочные зан
	ЛПЗ
	Обязат. учстановочные зан
	ЛПЗ
	Обязат. учстановочные зан
	ЛПЗ
	Обязат. учстановочные зан
	ЛПЗ
	Обязат. учстановочные зан
	ЛПЗ
	Обязат. учстановочные зан
	ЛПЗ
	Обязат. учстановочные зан
	ЛПЗ
	Обязат. учстановочные зан
	ЛПЗ

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27


	ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
	8/1
	5
	562
	498
	64
	32
	32
	0
	0
	4
	4
	4
	8
	2
	4
	4
	4
	6
	4
	2
	4
	4
	2
	6
	2

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	З
	1(8с)
	62
	56
	6
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	4
	

	ОГСЭ.02
	 История  
	З
	1(5с)
	62
	56
	6
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.03
	 Психология общения 
	З
	1(2с)
	62
	56
	6
	2
	4
	
	
	
	
	2
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОГСЭ.04
	 Иностранный язык в профессиональной деятельности
	З,З, З, З, З,   З, З, Э
	1(7с)
	168
	138
	30
	2
	28
	
	
	2
	4
	
	4
	
	4
	
	4
	
	4
	
	4
	
	2
	
	2

	ОГСЭ.05
	 Физическая культура 
	З, З, З,З, З, З, З,З
	1(7с)
	208
	192
	16

	16
	
	
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	
	2
	

	ЕН.00
	  Математический и общий естественнонаучный цикл                
	1/1
	2
	234
	202
	32
	16
	16
	
	
	2
	4
	10
	6
	44
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЕН.01
	Химия
	Э
	1(2с)
	126
	104
	22
	10
	12
	
	
	2
	4
	6
	4
	2
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	З
	1(3с)
	108
	98
	10
	6
	4
	
	
	
	
	4
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл 
	22/16
	16
	2012
	1468
	544
	284
	230
	30
	30нед
	28
	38
	34
	18
	8
	8
	32
	40
	38
	32
	38
	36
	40
	34
	34
	38

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины 
	3/6
	9
	848
	716
	132
	62
	68
	0
	0
	26
	38
	22
	6
	8
	8
	4
	16
	2
	2
	
	
	
	
	
	

	ОП.01
	Микробиология, физиология, санитария и гигиена 
	Э
	1(2с)
	72
	60
	12
	6
	6
	
	
	4
	6
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.02
	 Организация хранения и контроль запасов и сырья
	-,З
	1(2с)
	108
	96
	12
	6
	6
	
	
	4
	4
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение организаций питания (ресторанов)
	-,Э
	1(2с)
	114
	96
	18
	10
	8
	
	
	6
	8
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.04
	Организация обслуживания
	-,З
	1(2)
	42
	30
	12
	4
	8
	
	
	
	
	2
	2
	2
	
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.05
	Экономика, менеджмент, маркетинг в организациях питания
	-,Э
	1(3с)
	208
	176
	32
	14
	18
	
	
	6
	12
	6
	2
	2
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	-,Э
	1(2с)
	62
	52
	10
	6
	4
	
	
	4
	4
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.07
	Охрана труда
	-,Э
	1(1с)
	62
	54
	8
	4
	4
	
	
	2
	4
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОП.08
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	Э
	1(5с)
	92
	78
	14
	6
	8
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	4
	2
	2
	
	
	
	
	
	

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	-,З
	1(4с)
	88
	74
	14
	6
	8
	
	
	
	
	2
	
	2
	2
	2
	6
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	19/10
	7
	1164
	722
	412
	222
	160
	30
	30нед
	2
	0
	12
	12
	26
	22
	28
	24
	36
	30
	38
	36
	40
	34
	34
	38

	ПМ.01
	Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	Э(м)
	7
	176
	126
	50
	34
	16
	0
	6 нед
	2
	0
	8
	6
	4
	4
	4
	2
	16
	4
	
	
	
	
	
	

	МДК.
01.01
	Технология приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
	-,Э
	1(5с)     
	140
	100
	40
	24
	16
	0
	
	2
	
	8
	6
	4
	4
	4
	2
	6
	4
	
	
	
	
	
	

	МДК.
01.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	Э
	1(5с)     
	36
	26
	10
	10
	0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	10
	
	
	
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	З
	
	108
	
	108
	
	
	
	3нед
	
	
	
	
	
	  2нед
	
	
	
	1нед
	
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Практика по профилю специальности
	З
	
	108
	
	108
	
	
	
	3нед
	
	
	
	
	
	2нед
	
	
	
	1нед
	
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Э(м)
	1(5с)
	230
	170
	60
	34
	26
	0
	7нед
	
	
	4
	6
	4
	4
	6
	6
	10
	12
	4
	4
	
	
	
	

	МДК.
02.01
	Технология приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	Э
	1(5с)
	148
	108
	40
	24
	16
	
	
	
	
	4
	6
	4
	4
	6
	6
	2
	4
	2
	2
	
	
	
	

	МДК.
02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	Э
	-
	82
	62
	20
	10
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	8
	2
	2
	
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	З
	
	72
	
	72
	
	
	
	2 нед
	
	
	
	
	
	
	
	2нед
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПП.02
	Практика по профилю специальности
	З
	
	180
	
	180
	
	
	
	5 нед
	
	
	
	
	
	
	
	1нед
	
	4нед
	
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Э(м)
	1 (4с)
1(5К)
	158
	102
	56
	26
	20
	10
	3 нед
	
	
	
	
	8
	8
	12
	12
	4
	8
	2
	2
	
	
	
	

	МДК.
03.01
	Технология приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	 -,Э
	1 (4с)
	122
	82
	40
	20
	10
	10
	
	
	
	
	
	8
	8
	12
	12
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.
03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
	Э
	1(6с)
	36
	20
	16
	6
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	8
	2
	2
	
	
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	З
	
	36
	
	36
	
	
	
	1 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1нед
	
	
	
	

	ПП.03
	Практика по профилю специальности
	З
	
	72
	
	72
	
	
	
	2 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2нед
	
	
	
	

	ПМ.04 
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Э(м)
	1
	226
	146
	80
	46
	34
	
	4 нед
	
	
	
	
	10
	6
	6
	4
	2
	2
	6
	4
	14
	10
	8
	8

	МДК
04.01
	Организация процессов  приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	Э
	-
	126
	100
	26
	16
	10
	
	
	
	
	
	
	10
	6
	6
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК
04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
	Э
	1 (8с)
	100
	46
	54
	30
	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	6
	4
	14
	10
	8
	8

	УП.04
	 Учебная практика
	З
	
	72
	
	72
	
	
	
	2 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1нед
	
	1нед
	
	

	ПП.04
	Практика по профилю специальности
	-,З
	
	72
	
	72
	
	
	
	2 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2нед
	
	

	ПМ.05
	Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
	Эм
	1 
	192
	112
	80
	20
	10
	10
	3нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	4
	26
	26
	10
	10
	
	

	МДК 05.01
	Организация процессов  приготовления, подготовки к реализации мучных, кондитерских, хлебобулочных, изделий сложного ассортимента
	-,Э
	1 (6К)
	94
	54
	40
	20
	10
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	18
	18
	
	
	
	






	МДК
05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
	Э
	-
	98
	58
	40
	20
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	8
	8
	10
	10
	
	

	УП.05
	Учебная практика
	-,З
	
	36
	
	36
	
	
	
	1 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1нед
	
	
	
	

	ПП.05
	Практика по профилю специальности
	-,З
	
	 72
	
	 72
	
	
	
	2 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1нед
	
	1нед
	
	

	ПМ 06
	Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
	Э (м)
	1 
	92
	42
	50
	24
	16
	10
	1нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	6
	16
	20

	МДК 06.01
	Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
	Э
	1 (8К)
	92

	42
	50
	24
	16
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	6
	16
	20

	ПП.06
	Практика по профилю специальности
	З
	
	36
	
	36
	
	
	
	1 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1нед

	ПМ.07
	Выполнение работ по профессии 16675 Повар
	Э(м)
	1 
	90
	54
	36
	18
	18
	
	6 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	8
	10
	10

	МДК 07.01
	Выполнение работ по профессии 16675 Повар
	-,Э
	1 (8с)
	90
	54
	36
	18
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	8
	10
	10

	УП.07
	Учебная практика
	-,З
	
	108
	
	108
	
	
	
	3 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3нед

	ПП.07
	Практика по профилю специальности
	
	
	108
	
	108
	
	
	
	3 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3нед

	Всего:
	32/20
	23
	2808
	2168
	640
	332
	278
	30
	1080
	80
	80
	80
	80
	80
	80
	80
	80

	ПДП
	Производственная (преддипломная) практика 
	
	

	144
	
	
	
	
	
	4 нед
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4нед

	ПА
	Промежуточная аттестация
	
	
	216
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА. Государственная итоговая аттестация
	
	
	216
	
	
	
	
	
	6 нед
	
	
	
	
	
	
	
	216


	Всего часов
	
	
	4464
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Консультации на учебную группу по 4 часа в год на 1 студента
Государственная  итоговая аттестация 
1. Программа обучения по специальности 
1.1. Выпускная квалификационная работа - дипломная работа
Выполнение дипломной  работы с 15 мая по15 июня (всего 4 нед.)
Защита  ВКР (дипломной  работы)  с 16 июня по 30 июня  (всего 2 нед.)
 
	Всего
	Дисциплины и МДК
	80
	80
	80
	80
	80
	80
	80
	80

	
	
	Учебная практика
	-
	-
	72
	36
	144
	36
	72
	-

	
	
	Производственная  практика
	-
	-
	108
	36
	72
	180
	0
	144

	
	
	Преддипломная 
практика
	
	
	
	
	
	
	
	144


	
	
	Курсовая работа
	-
	-
	-
	1
	-
	1
	-
	1

	
	
	Экзамены
	0
	4
	3
	2
	2
	-
	1
	2

	
	
	Зачеты
	2
	7
	5
	4
	4
	6
	2
	4

	
	
	Контрольные (письменные) работы
	1
	3
	3
	1
	4
	1
	4
	2
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3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских  для подготовки по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

Перечень специальных помещений
Кабинеты:
социально-экономических дисциплин; 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
иностранного языка;
информационных технологий в профессиональной деятельности;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;
экологических основ природопользования;
технологии кулинарного и кондитерского производства;
организации хранения и контроля запасов и сырья;
организации обслуживания;
технического оснащения кулинарного и кондитерского производства
Лаборатории: 
химии;
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, 
горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);
учебный кондитерский цех.
Спортивный комплекс [footnoteRef:1]: [1:  Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" должна располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, предусмотренных учебным планом.
] 

Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет
Актовый зал

4. Пояснительная записка

4.1. Нормативная база реализации ППССЗ
Настоящий учебный план образовательного учреждения среднего профессионального образования ГАПОУ СО «Марксовский политехнический колледж» разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 N 1565 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» (Зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828) 
Нормативные документы: 
- ФЗ № 273 - ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г.;
 - Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 № 1565 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» (Зарегистрировано в Минюсте России 20.12.2016 N 44828); 
- 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 изменением от 25.11.2016г. 
- 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 16.08.2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования», с изменениями от 31.01.2014 года; 
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.04 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального, с изменениями от 18 августа 2016 года; 
- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерством труда 12 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. 
- Устав ГАПОУ СО «Марксовкий политехнический колледж»;
2. Нормативный  срок обучения на базе среднего общего образования составляет  - 3 года 10 месяцев, присваиваемая квалификация – специалист по поварскому и кондитерскому делу.
3. Рабочий план составляется с учетом потребностей регионального рынка труда и работодателей.  В целях реализации компетентностного подхода, выделенные ФГОС СПО  часы вариативной части учебных циклов ППССЗ  обязательных учебных занятий, направлены на увеличение объема времени, отведенного на дисциплины и модули обязательной части с  учетом требований работодателей.
Рабочий учебный план предусматривает выполнение курсовых работ в объеме 10 часов  аудиторных занятий по МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, МДК 05.01 Организация процессов  приготовления, подготовки к реализации мучных, кондитерских, хлебобулочных, изделий сложного ассортимента, МДК 06.01 Оперативное управление текущей деятельности подчиненного персонала.
Самостоятельная работа  студентов заочного отделения составляет не менее 70% .
Сессия обеспечивает управление учебной деятельностью обучающегося заочной формы обучения и проводится с целью определения:
-  уровня освоения теоретических знаний по дисциплине или ряду дисциплин, МДК и ПМ; 
-  сформированности ОК и ПК;
-  умений применять полученные теоретические знания при решении практических задач и выполнении лабораторных и практических работ;
 - наличия умений самостоятельной работы с учебной литературой и иными информационными ресурсами, учебно-методическими материалами; 
 Сессия, в пределах отводимой на нее общей продолжительности времени, может быть разделена на несколько частей (периодов сессии). 
4. С учетом вариативной части нормативный срок ППССЗ  СПО базовой подготовки  по  заочной форме составляет 199 недель, в том числе: на самостоятельное обучение – 105 недель, лабораторно-экзаменнационные сессии - 20 недель, учебная практика – 12 недель,  производственная (по профилю специальности) практики - 18 недель, производственная (преддипломная) практика - 4 недели, государственная итоговая аттестация - 6 недель, каникулярное время - 34 недели.
5. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки обучающихся при освоении образовательной программы СПО в заочной форме составляет 160 часов в год. Для обучающихся предусмотрены консультации.
6. При реализации ППССЗ  предусматриваются следующие виды практик: учебная, производственная (по профилю специальности) и производственная (преддипломная). Учебная и производственная (по профилю специальности) практики проводятся при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей. 
Практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.  Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются в рабочих программах учебных и производственных практик.
7. Обучение по дисциплинам и профессиональным модулям завершается промежуточной аттестацией. Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в соответствии Положением о текущем контроле и промежуточной аттестации обучающихся в двух основных направлениях: оценка уровня освоения дисциплин; оценка компетенций обучающихся. 
При освоении программ профессиональных модулей формой промежуточной аттестации по модулю является экзамен (по модулю); при освоении программ междисциплинарных курсов формой промежуточной аттестации по МДК является экзамен, зачет ( с оценкой); для практики – зачет  (с оценкой); для  учебных дисциплин – экзамен, зачет ( с оценкой).
Количество экзаменов в учебном  году не более восьми, а зачетов не более 10 (без учета зачетов по физической культуре). Проведение зачетов предусматривается за счет времени, отведенного на изучение соответствующей дисциплины.


8. Программы практик являются составной частью ОПОП. Практика имеет целью комплексное освоение студентами всех видов профессиональной деятельности по специальности, формирование общих и профессиональны х компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы студентами по специальности. Результаты практик определяются программами практик, разрабатываемыми образовательным учреждением совместно с организациями. Практика завершается промежуточной аттестацией в форме зачета с оценкой. 
Учебная практика и производственная практика по профилю специальности студентами заочной формы обучения реализуются самостоятельно, в соответствии с календарным учебным графиком.
В рамках ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих, предусмотрено освоение рабочей профессии 16675 Повар. Присвоение квалификации проводится с участием работодателей. 
Производственная (преддипломная) практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки студентов, на основе договоров между колледжем  и организацией. Производственная (преддипломная) практика проводится непрерывно после освоения учебной практики и практики по профилю специальности.
Организацию и руководство практикой, проводимой в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки студентов, осуществляют руководители практики от учебного заведения и от организации.
Консультации для обучающихся при заочной форме обучения предусматриваются в объёме 4 часа на каждого обучающегося в учебном году. Формы проведения различные: групповые, индивидуальные.
9. Общий объем образовательной программы на базе среднего общего образования  составляет 640 аудиторных часов, из них:
Общий гуманитарный и социально-экономический цикл – 64 ч.;
Математический и общий социально - экономический цикл – 32 ч.;
Профессиональный цикл – 544 ч.;
Практика (учебная и производственная) – 30 недель;
Преддипломная практика – 4 недели;
Государственная итоговая аттестация – 6 недель;  
Учебная  и производственная практики в составе профессиональных модулей, они реализуется обучающимися самостоятельно с последующим предоставлением документов.
Дисциплина  Иностранный язык  реализуется в течение всего периода обучения; по дисциплине  Физическая культура  предусматриваются  занятия в объеме не менее двух часов, которые проводятся как установочные.
10. Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку (4 недели) и защиту выпускной квалификационной  работы (дипломная работа) (2 недели). Тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.
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