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1.Характеристика подготовки по профессии 

260807.01 Повар, кондитер
Квалификация по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов (ОК 016-94) –Повар, кондитер.

Форма освоения основной профессиональной образовательной программы по профессии 260807.01.Повар, кондитер – очная.

Нормативный срок, соответствующая квалификация освоения основной профессиональной образовательной программы при очной форме обучения:

Таблица 1.

	Образовательная база приёма
	Наименование квалификации

(профессий по Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов) (ОК 016-94)
	Нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной программы

	На базе среднего общего образования
	Повар, кондитер
	10 месяцев

	На базе основного общего образования
	
	2 года 10 месяцев

	На базе основного общего образования
	
	10 мес. (без получения среднего (полного) общего образования)


Абитуриент при поступлении должен иметь один из документов государственного образца:

-аттестат о среднем общем образовании;

-аттестат об основном общем образовании.

2.Характеристика профессиональной деятельности выпускников.

2.1. Область профессиональной деятельности выпускников по профессии 260807.01. Повар, кондитер включает в себя приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей.
2.2. Объекты профессиональной деятельности выпускников.

Объектами профессиональной деятельности выпускников по профессии 260807.01 Повар, кондитер являются:
-основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и кондитерских мучных изделий;
-технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства;

-посуда и инвентарь;

-процессы и операции приготовления продукции питания.

2.3. Основные виды профессиональной деятельности (ВПД):

2.3.1. Приготовление блюд из овощей и грибов.

2.3.2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
2.3.3. Приготовление супов и соусов.

2.3.4. Приготовление блюд из рыбы.
2.3.5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.

2.3.6. Приготовление холодных блюд и закусок.

2.3.7. Приготовление сладких блюд  и напитков.

2.3.8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
2.4. Возможности продолжения образования выпускника.

Выпускник, усвоивший основную профессиональную образовательную программу среднего профессионального образования по программам подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 260807.01 Повар, кондитер, подготовлен:

-к освоению основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования по программам подготовки специалистов среднего звена;

-к освоению основной образовательной программы высшего профессионального образования.

3.Требования к результатам освоения основной профессиональной образовательной программы.

В результате освоения основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) обучающиеся должны овладеть следующими основными видами профессиональной деятельности (ВПД), общими (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями.

3.1. Выпускник, освоивший ОПОП НПО, должен обладать общими компетенциями (ОК):

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результат своей работы.

ОК 4. Осуществлять поиск  информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей).

3.2. Выпускник, освоивший ОПОП НПО, должен обладать профессиональными компетенциями (ПК), соответствующими основным видам профессиональной деятельности (ВПД):

3.2.1. Приготовление блюд из овощей и грибов.
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
3.2.2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста:

ПК 2.1. Производить подготовку зерновых . жиров, сахара, муки, яиц для приготовления блюд.
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса,  простые блюда из бобовых и кукурузы.

ПК 2.3. Приготовление и оформление простых блюд и гарниров из макаронных изделий.

ПК 2.4. Приготовление и оформление простых блюд из яиц и творога.

ПК 2.5. Приготовление и оформление простых блюд из теста с формами.
3.2.3.  Приготовление супов и соусов:
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.

ПК 3.2. Готовить простые супы.

ПК 3.3.Готовить отдельные компоненты для соусов и супов и соусных полуфабрикатов.

ПК 3.4.Готовитиь простые холодные и горячие соусы.
3.2.4. Приготовление блюд из рыбы:
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом.

ПК 4.2. Производить приготовление и подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.

ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

3.2.5. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы:

ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.

ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.

ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

3.2.6. Приготовление холодных блюд и закусок:

ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

ПК 6.2.Готовить и оформлять салаты.

ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски.

ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда.

3.2.7. Приготовление сладких блюд и напитков:

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие блюда.

ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.

3.2.8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий:

ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

ПК 8.3. Готовить и оформлять печенья, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

4.Учебный план по профессии:

- срок освоения ОПОП – 2 года 10 месяцев

«Утверждаю»

Директор ГБПОУ СО  «АГПЛ»
_______________/Г.А.Сулеменова/

«___»____________ 2016 г.

УЧЕБНЫЙ ПЛАН

образовательного учреждения начального профессионального образования

по профессии начального профессионального образования 

260807.01. Повар, кондитер

Квалификация: Повар, кондитер
Форма обучения – очная

Нормативный срок обучения – 2 г. 10 мес.

на базе основного общего образования
	индекс
	Наименование

циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МД, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час)
	Разделение обязательной нагрузки по курсам и семестрам

(час.в семестр)

	
	
	
	Максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	
	Всего занятий
	в т.ч.
	1 
семестр
	2 

семестр
	3 

семестр
	4 

семестр
	5 

семестр
	6 

семестр

	
	
	
	
	
	
	Лекций, уроков
	Лабораторные работы, практические занятия
	17

недель

612 часов


	15

недель

540

часов


	14

недель

504

часов


	14

недели

504

часов


	7

недель

252

часов
	8

недели

288

часов

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	4з/5дз/3э
	3078
	1026
	2052
	1424
	628
	548
	420
	432
	420
	118
	114

	ОУД
	Общие дисциплины и дисциплины по выбору
	
	2808
	936
	1872
	1264
	608
	500
	420
	432
	410
	52
	48

	ОУД.01
	Русский язык  и литература
	     -,-,-,Э
	427
	142
	285
	285
	-
	88
	66
	68
	63
	
	

	ОУД.02
	Иностранный язык
	-,-,-,-,-,ДЗ
	256
	85
	171
	-
	171
	
	
	36
	35
	52
	48

	ОУД.03
	Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия
	     -,-,-,Э
	342
	114
	228
	168
	60
	56
	58
	56
	58
	
	

	ОУД.04
	История
	-,-,-,З
	256
	85
	171
	171
	-
	52
	36
	42
	41
	
	

	ОУД.05
	Физическая культура 
	З,З,З,ДЗ
	256
	85
	171
	-
	171
	50
	32
	50
	39
	
	

	ОУД.06
	Основы безопасности жизнедеятельности
	-,ДЗ
	108
	36
	72
	54
	18
	36
	36
	-
	-
	
	

	 ОУД.07
	Информатика 
	-,-,-,ДЗ
	162
	54
	108
	38
	70
	30
	30
	20
	28
	
	

	ОУД.08
	Физика
	-,-,-,З
	162
	54
	108
	78
	30 (16+14)
	28
	40
	16
	24
	
	

	ОУД.09
	Химия


	-,-,-,ДЗ
	256
	85
	171
	131
	40 (22+18)
	40
	42
	44
	45
	
	

	ОУД. 10
	Обществознание (вкл. экономику и право)
	-,-,-,ДЗ
	256
	85
	171
	171
	-
	50
	36
	38
	47
	
	

	ОУД. 15
	Биология
	-,-,-,Э
	108
	36
	72
	42
	30 (14+26)
	18
	14
	18
	22
	
	

	ОУД.16
	География
	-,-,З
	108
	36
	72
	72
	-
	34
	12
	26
	-
	
	

	ОУД.17
	Экология
	-,-,-,З
	108
	36
	72
	54
	18 (2+16)
	18
	18
	18
	18
	
	

	
	Дополнительные дисциплины
	3з/0дз/0э
	270
	90
	180
	160
	20
	48
	-
	-
	-
	66
	66

	УД.01/УД.02
	История мировой культуры/История родного края
	-,-,-,-,-,З
	72
	24
	48
	48
	-
	
	
	
	
	
	48

	УД.03/УД.04
	Организация охраны труда/Техника безопасности
	-,-,-,-,З
	72
	24
	48
	48
	-
	
	
	
	
	48
	

	УД.05/УД.06
	Калькуляция и учет в общественном питании/Основы права
	ДЗ
	72
	24
	48
	28
	20
	48
	
	
	
	
	

	УД.07/УД.08
	Деловая культура/Эффективное поведение на рынке труда
	-,-,-,-,-,З
	54
	18
	36
	36
	-
	
	
	
	
	18
	18

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	0з/3дз\0э
	240
	80
	160
	100
	60
	64
	32
	32
	32
	-
	-

	ОП.01
	 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 
	ДЗ
	48
	16
	32
	20
	12
	32
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров 
	ДЗ
	48
	16
	32
	20
	12
	32
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места 
	-, ДЗ
	48
	16
	32
	20
	12
	
	32
	
	
	
	

	ОП.04
	 Экономические и правовые основы производственной деятельности 
	-,-,З
	48
	16
	32
	20
	12
	
	
	32
	
	
	

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности 
	-,-,-,З
	48
	16
	32
	20
	12
	
	
	
	32
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	0з/16дз/8э
	678
	226
	308+

(В 144)

452
	276
	176
	
	88
	40
	52
	116
	156

	ПМ.00
	 Профессиональные модули 
	0з/16дз/8э
	678
	226
	308+

(В 144)

452
	
	
	
	88
	40
	52
	116
	156

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов 
	Э (к)
	60
	20
	40
	24
	16
	
	40
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	-,ДЗ


	60
	20
	40
	24
	16
	
	40
	
	
	
	

	УП.01 (2нед.)
	Учебная практика по освоению первичных навыков  по приготовлению блюд из овощей и грибов
	ДЗ
	
	
	2 н
	
	
	
	2 н
	
	
	
	

	ПП.01(2нед.)
	Производственная практика по приготовлению блюд из овощей и грибов
	З
	
	
	2 н
	
	
	
	2 н
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста 
	Э (к)
	72
	24
	48
	28
	20
	
	48
	
	
	
	

	МДК 02.01
	Технология подготовки сырья и приготовление блюд гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	-,ДЗ
	72
	24
	48
	28
	20
	
	48
	
	
	
	

	УП. 02 

(2 нед.)
	Учебная практика по освоению первичных навыков  по приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	ДЗ
	
	
	2 н
	
	
	
	2 н
	
	
	
	

	ПП. 02

( 2нед.)
	Производственная практика по приготовлению блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	З
	
	
	2 н
	
	
	
	2 н
	
	
	
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	Э (к)
	60
	20
	40
	24
	16
	
	
	40
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	-,-,ДЗ
	60
	20
	40
	24
	16
	
	
	40
	
	
	

	УП.03 (2нед.)
	Учебная практика по освоению первичных навыков  по приготовлению супов и соусов
	ДЗ
	
	
	2 н
	
	
	
	
	2 н
	
	
	

	ПП.03 (3нед.)
	Производственная практика по приготовлению супов и соусов 
	З
	
	
	3 н
	
	
	
	
	
	3 н
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы  
	Э (к)
	78
	26
	32+(В 20)

52
	30
	22
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
	-,-,-,ДЗ
	78
	26
	52
	30
	22
	
	
	
	52
	
	

	УП.04

 (2 нед.)
	Учебная практика по освоению первичных навыков  по приготовлению блюд из рыбы
	ДЗ
	
	
	2 н
	
	
	
	
	
	2 н
	
	

	ПП.04

(4  нед.)
	Производственная практика 

по приготовлению блюд из рыбы
	З
	
	
	4 н
	
	
	
	
	
	4 н
	
	

	ПМ. 05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы  
	Э (к)
	78
	26
	32+(В 20)

52
	30
	22
	
	
	
	
	52
	

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	-,-,-,-,ДЗ
	78
	26
	52
	30
	22
	
	
	
	
	52
	

	УП.05 

( 2нед.)
	Учебная практика по освоению первичных навыков  по приготовлению блюд из мяса и домашней птицы  
	ДЗ
	
	
	2 н
	
	
	
	
	
	
	2 н
	

	ПП.05

(2 нед.)
	Производственная практика по приготовлению блюд из мяса и домашней птицы  
	З
	
	
	2 н
	
	
	
	
	
	
	2 н
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 
	Э (к)
	48
	16
	32
	20
	12
	
	
	
	
	32
	

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок 
	-,-,-,-,ДЗ
	48
	16
	32
	20
	12
	
	
	
	
	32
	

	УП.06 

(2 нед.)
	Учебная практика по освоению первичных навыков  по приготовлению и оформлению холодных блюд и закусок
	ДЗ
	
	
	2 н
	
	
	
	
	
	
	2 н
	

	ПП.06 

(2 нед.)
	Производственная практика по приготовлению и оформлению холодных блюд и закусок 
	З
	
	
	2 н
	
	
	
	
	
	
	2 н
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков 
	Э (к)
	48
	16
	32
	20
	12
	
	
	
	
	32
	

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков 
	-,-,-,-,ДЗ
	48
	16
	32
	20
	12
	
	
	
	
	32
	

	УП.07

(1 нед.)


	Учебная практика по освоению первичных навыков  по приготовлению сладких блюд и напитков
	ДЗ
	
	
	1 н
	
	
	
	
	
	
	1 н
	

	ПП.07

 (3 нед.)
	Производственная практика по приготовлению сладких блюд и напитков 
	З
	
	
	3 н
	
	
	
	
	
	
	
	3 н

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
	Э (к)
	234
	78
	52+(В104)

156
	100
	56
	
	
	
	
	
	156

	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	-,-,-,-,-,ДЗ
	234
	78
	156
	
	
	
	
	
	
	
	156

	УП.08

( 4 нед.)
	Учебная практика по освоению первичных навыков  по приготовлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
	ДЗ
	
	
	4 н
	
	
	
	
	
	
	
	4 н

	ПП.08

( 6 нед.)
	Производственная практика по приготовлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	З
	
	
	6 н
	
	
	
	
	
	
	
	6 н

	ФК.00
	Физическая культура 
	-,-,-,-,ДЗ
	72
	36
	36
	18
	18
	
	
	
	
	18
	18

	
	Всего: по обязательной части, включая раздел «Физическая культура» и вариативная часть. 
	0з/22дз/11э
	4068
	1368
	2700
	394
	314
	612
	540
	504
	504
	252
	288

	
	Итого: (75 недель) 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	ПА.00
	Промежуточная аттестация 
	
	
	
	
	
	
	1 нед.
	1 нед.
	1 нед.
	1 нед.
	1 нед.

	ГИА.00
	Государственная (итоговая) аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2нед.

	
	
	
	
	
	
	
	Дисциплин и МДК
	15
	15
	14
	14
	7
	4

	Государственная (итоговая) аттестация.

Выпускная квалификационная работа. 

На проведение консультаций отводится 

по 4 часа на 1 обучающегося на каждый

 год обучения.
	Всего
	Учебной практики
	0
	4
	2
	2
	3
	2

	
	
	Производственной практики
	0
	4
	1
	6
	8
	9

	
	
	Экзаменов 
	0
	2
	1
	4
	2
	2

	
	
	Дифф. зачетов
	4
	4
	1
	4
	3
	2

	
	
	Зачётов
	0
	0
	2
	4
	1
	2


Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки профессий СПО

	№
	Наименование

	
	Кабинеты:

	1
	Технологии кулинарного производства 

	2.
	Технологии кондитерского производства.

	3.
	Безопасности жизнедеятельности

	
	Лаборатории:

	4.
	Микробиологии, санитарии и гигиены

	5.
	Товароведение продовольственных товаров

	6.
	Технического оснащения и организации рабочего  места

	7.
	Учебный кулинарный цех

	8.
	Учебный кондитерский цех

	9.
	Спортивный зал.

	10.
	Библиотека.

	11.
	Актовый зал.


5.Перечень программ дисциплин,  профессиональных модулей и практик.

	Индекс дисциплины профессионального модуля практики по ФГОС
	Наименование циклов, разделов и программ
	Шифр программы в перечне
	Номер приложения, содержащего программу в ОПОП

	1
	2
	3
	4

	ОП.00.
	Общепрофессиональный цикл.
	
	

	
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
	ОП.01.
	1

	
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров.
	ОП.02.
	2

	
	Техническое оснащение и организация рабочего места.
	ОП.03.
	3

	
	Экономические и правовые основы производственной деятельности.
	ОП.04.
	4

	
	Безопасность жизнедеятельности.
	ОП.05.
	5

	
	Эффективное поведение на рынке труда 
	ОП.06.
	6

	П.00.
	Профессиональный цикл.
	
	

	ПМ.00.
	Профессиональные модули.
	
	

	ПМ.01.
	Приготовление блюд из овощей и грибов.
	
	7

	
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов.
	МДК 01.01.

УП.01.

ПП.01.
	

	ПМ.02.
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога.
	
	8

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

УП.02.

ПП.02.
	

	ПМ.03.
	Приготовление супов и соусов.
	
	9

	
	Технология приготовления супов и соусов.
	МДК 03.01.

УП.03.

ПП.03.
	

	ПМ. 04.
	Приготовление блюд из рыбы.
	
	10

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

УП.04.

ПП. 04.
	

	ПМ. 05.
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	
	11

	
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	МДК 05.01.

УП 05.

ПП.05.
	

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

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

УП.06.

ПП.06.
	

	ПМ 07.
	Приготовление сладких блюд и напитков.
	
	13

	
	Технология приготовления сладких блюд и напитков.
	МДК 07.01.

УП 07.

ПП.07.
	

	ПМ 08.
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	
	14

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

УП.08.

ПП.08.
	

	ФК.
	Физическая культура.
	
	16


Программы, перечисленные в перечне, размещены в приложениях.

6.Контроль и оценка результатов освоения основной профессиональной образовательной программы.

6.1.Контроль и оценка достижений обучающихся.
С целью контроля и оценки результатов подготовки и учёта индивидуальных образовательных достижений обучающихся применяются:

· входной контроль;

· текущий контроль;

· рубежный контроль;

· итоговый контроль. 

Входной контроль

Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающихся и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, предваряющий обучение, проводится в форме тестирования.

Текущий контроль

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем и/или обучающимся в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также выполнения индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного тестирования в целях получения информации о:

· выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности;

· правильности выполнения требуемых действий;

· соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала;

· формировании действия с должной мерой обобщения, освоения (автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д

Рубежный контроль

Рубежный (внутрисеместровый) контроль достижений обучающихся базируется на модульном принципе организации обучения по разделам учебной дисциплины. Рубежный контроль проводится независимой комиссией, состоящей из ведущего занятия преподавателя, специалистов структурных подразделений образовательного учреждения. Результаты рубежного контроля используются для оценки достижений обучающегося, определения рейтинга обучающегося в соответствии с принятой в учреждении рейтинговой системой, и коррекции процесса обучения (самообучения).
Итоговый контроль

Итоговый контроль результатов подготовки обучающихся осуществляется комиссией в форме зачётов и/или экзаменов, назначаемой образовательным учреждением, с участием ведущего(их) преподавателя(ей).
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях: 

оценка уровня освоения дисциплин; 

оценка компетенций обучающихся. 

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы.

6.2. Требования к выпускным квалификационным работам.
Тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются образовательным учреждением на основании порядка проведения государственной (итоговой) аттестации выпускников по программам СПО, утвержденного федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики и нормативно-правовому регулированию в сфере образования, определенного в соответствии со статьей 15 Закона Российской Федерации «Об образовании» от 10 июля 1992 г. № 3266-1.

6.3. Организация итоговой государственной  аттестации выпускников.
Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении им теоретического материала и прохождении учебной практики (производственного обучения) и производственной практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной практики.

Государственная (итоговая) аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). Обязательные требования – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей; выпускная практическая  квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС.
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