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Сводные данные по бюджету времени (в неделях) для очной формы обучении профессия : 43.01.09  Повар, кондитер

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

	
	
	
	по профилю 
профессии СПО или специальности СПО
	преддипломная
(для СПО)
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	36,83
	2,17
	
	-
	1
	
	11нед
	51

	II курс
	28,4
	5,2
	6.4
	
	
	
	11 нед
	51

	3 курс
	26,0
	3.4
	9,6
	
	2
	
	11 нед
	52

	4 курс
	24,0
	10.3
	6,7
	
	
	2 
	2 нед
	45

	Всего
	115,23
	21,07
	22,7
	
	3
	2
	35
	199



























                       График

	КУРС
	
сентябрь
	29.09-5.10
	
октябрь
	27.10-2.11
	
ноябрь
	
декабрь
	
январь
	
	
февраль
	
март
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	май
	     

июнь
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	6-12
	13-19
	20-26
	
	3-9
	10-16
	17-23



	24-30
	1-7
	8-14
	15-21
	22-28
	29-31
	1-7
	8-14
	15-21
	22-28


19
	29--3
	5-11
	12-18
	19-25



	26-4
	5-11
	12-18
	19-25
	26--31
	2-8
	9-15
	16-22
	23-30


4
	1-6
	7-13



	14-20
	21-27



	28-1
	2-8
	9-15
	16-22
	23-30
	июль
	август
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Обозначения: Т-теория, УП-учебная практика, ПА-промежуточная аттестация, ПП-практическая подготовка, , государственная итоговая аттестация- ГИА.К-каникулы.




 План учебного процесса

	
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Объем образовательной нагрузки
	                             Учебная нагрузка обучающихся  (час.)

	
	
	Зачеты
	Экзамены
	
	Самостоятельная учебная работа 
	Во взаимодействии с преподавателем
	I курс
	II курс
	3 курс
	4 курс

	
	
	
	
	
	
	Нагрузка на дисциплины и МДК
	По практике производственной и учебной
	Консультации
	Промежуточная аттестация
	1 сем. 18
нед.
	2 сем. 
22 нед.
	3 сем.  17 нед.
	4 сем
24 нед.
	5 сем.17 нед
	6 сем
24 нед
	7
сем
17
нед

	8
сем
20 нед



	
	
	
	
	
	
	Всего учебных занятий 
	в т. ч. по учебным дисциплинам и МДК
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	Теоретическое обучение
	лаб. и практ. занятий
	курсовых работ (проектов)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21

	О.00
Предметная область
	Общеобразовательный цикл
	
	
	
	
	1832
	
	
	
	
	31
	19
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.01/
Филология
	Русский язык 
	
	Э
	97
	
	97
	44
	50
	
	
	1
	2
	
	22
	18
	21
	19
	17
	
	

	ОДБ.02/ Филология
	Литература 
	
	
	178
	
	178
	92
	78
	
	
	6
	2
	34
	27
	36
	44
	19
	18
	
	

	
	Родной язык
	З
	
	34
	
	34
	17
	17
	
	
	
	
	17
	17
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.03/
Иностранный язык
	Иностранный язык
	 ДЗ
	
	171
	
	171
	68
	100
	
	
	2
	1
	34
	44
	36
	37
	20
	
	
	

	ОДБ.04/
Обществен-ные науки
	История (интегрирована дисциплина  Россия моя история)
	ДЗ
	
	215
	
	215
	188
	25
	
	
	1
	1
	51
	44
	76
	44
	
	
	
	

	ОДБ/05
Обществен-ные науки
	Обществознание( включая экономику и право)
	Э
	
	171
	
	171
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ/06
Обществен-ные науки
	Обществознание
	
	
	96
	
	96
	68
	26
	
	
	1
	1
	
	
	
	54
	42
	
	
	

	
	Экономика
	
	
	34
	
	34
	18
	14
	
	
	1
	1
	
	
	
	25
	9
	
	
	

	
	Право
	
	
	41
	
	41
	30
	11
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	41
	
	

	ОДБ.07/
Физическая культура. экология, БЖД
	Физическая культура
	ДЗ
	
	171
	
	171
	4
	166
	
	
	
	1
	34
	44
	36
	41
	16
	
	
	

	ОДБ.08/ Физическая культура. Экология ,БЖД
	Основы безопасности защиты Родины
	ДЗ
	
	72
	
	72
	 34
	36
	
	
	1
	1
	18
	20
	34
	
	
	
	
	

	ОДП.19/
Математика и информатика
	Математика
	
	Э
	280
	
	280
	128
	142
	
	
	6
	4
	34
	66
	54
	44
	40
	42
	
	

	ОДП.10/
Естественные науки
	Физика
	Э
	
	132
	
	132
	69
	60
	
	
	2
	1
	
	20
	46
	22
	44
	
	
	

	ОДП. (выбор)
Естественные науки
	География
	ДЗ
	  
	    72
	
	72
	38
	32
	
	
	1
	1
	34
	38
	
	
	
	
	
	

	ОДП. (выбор)
Естественные науки
	Астрономия
	З
	
	40
	
	40
	20
	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	20
	20
	
	

	ОДП. (выбор)
Естественные науки
	Основы шахматной игры
	З
	
	32
	
	32
	
	32
	
	
	
	
	32
	
	
	
	
	
	
	

	
	Индивидуальный проект 
	З
	
	36
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	.
	
	
	36
	
	
	

	
	Профильные  дисциплины
	
	
	351
	
	351
	165
	174
	
	
	9
	3
	165
	114
	
	
	
	
	
	

	ОДП 11
Естественные науки
	Химия
	ДЗ
	
	171
	
	171
	97
	71
	
	
	2
	1
	131
	40
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДП12/
Естественные науки
	Биология
	ДЗ
	
	72
	
	72
	48
	22
	
	
	1
	1
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДП.13
Математика и информатика
	Информатика
	
	   Э
	108
	
	108
	20
	81
	
	
	6
	1
	34
	74
	
	
	
	
	
	

	
	ИТОГО
	
	
	2052
	36
	2016
	983
	983
	
	
	31
	19
	453
	456
	336
	332
	337
	142
	
	

	ОПД. 00
	Общепрофессиональный  цикл 
	
	
	573
	8
	565
	259
	294
	
	
	
	12
	
191
	
94
	
104
	
76
	
32
	
76
	
	

	
	Основы  микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены
	Д.З
	
	60
	2
	58
	27
	30
	
	
	
	1
	 60
	
	 
	 
	
	
	
	

	ОП.02
	 Основы  товароведения продовольственных товаров
	Д.З
	
	60
	
	60
	29
	30
	
	
	
	1
	 60
	
	 
	 
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	Д.З
	
	71
	
	71
	30
	40
	
	
	
	1
	 71
	
	 
	 
	
	
	
	

	ОП.04
	Эконом. и правовые основы произ. деятельности
 
	Д.З
	
	32
	
	32
	19
	12
	
	
	
	1
	 
	
	 
	 
	32
	
	
	

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	Д.З
	
	36
	
	36
	17
	18
	
	
	
	1
	
	 
	 
	 
	
	36
	
	

	ОП.06
	Физическая культура
	Д.З
	
	40
	
	40
	2
	37
	
	
	
	1
	 
	 
	 
	 
	
	40
	
	

	ОП 09(В)
	Эффективное поведение на рынке труда
	З
	
	28
	2
	26
	11
	14
	
	
	
	1
	
	
	28
	
	
	
	
	

	ОП 10 (В)
	Специальный рисунок
	Д.З
	
	32
	
	32
	5
	26
	
	
	
	1
	
	
	32
	
	
	
	
	

	ОП 11(В)
	Организация обслуживание предприятий общественного питания
	Д.З
	
	32
	
	32
	23
	8
	
	
	
	1
	
	
	
	32
	
	
	
	

	ОП 12 (В)
	Охрана труда
	.З
	
	32
	
	32
	16
	16
	
	
	
	
	
	32
	
	
	
	
	
	

	ОП13(В)
	Основы калькуляции и учета
	Д.З
	
	58
	2
	56
	26
	29
	
	
	
	1
	
	
	14
	44
	
	
	
	

	ОП07
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	Д.З
	
	60
	
	60
	29
	30
	
	
	
	1
	
	30
	30
	
	
	
	
	

	ОП 14(В)
	Деловая культура
	Д.З
	
	32
	2
	30
	25
	4
	
	
	
	1
	
	32
	
	
	
	
	
	

	
	ИТОГО
	
	
	573
	8
	565
	259
	294
	
	
	
	12
	644
	550
	440
	408
	369
	218
	
	

	
	Профессиональный цикл
	
	
	
3027
	
0
	
938
	
402
	
536
	
	
2043
	
0
	
46
	
0
	
250
	
172
	
456
	
243
	
646
	
612
	
648

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	
	984
	0
	938
	402
	536
	
	
	
	46
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ 01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	
	Э
	178
	
	178
	


82
	


96
	
	
	
	8
	
	178


	


	


	
	
	
	

	МДК.
01.01
	Организация  приготовления подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
	Д.З
	
	70
	
	70
	34

	36

	
	
	
	
	
	70

	
	
	
	
	
	

	МДК
01.02
	Процессы  приготовления .подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	
	
	108
	
	108
	48
	60
	
	
	
	
	
	108
	
	
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	ДЗ

	 
	108
	
	
	
	
	
	108
	
	
	
	 72
	36
	
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственное обучение
	
	 
	144
	
	
	
	
	
	144
	
	
	
	
	
	144
	
	
	
	

	ПМ 01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	
	Э
ДЗ
	8
	
	
	
	
	
	
	
	8
	
	
	
	8
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	
	Э
	172

	
	172
	70
	102
	
	
	
	8
	
	
	136
	36
	
	
	
	

	МДК.
02.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	ДЗ
	
	42
	
	42
	18
	24
	
	
	
	
	
	
	42
	
	
	
	
	

	МДК.
02.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	
	
	130
	
	130
	52
	78
	
	
	
	
	
	
	94
	36
	
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	ДЗ
	
	156
	
	
	
	
	
	156
	
	
	
	
	
	156
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственное обучение 
	ДЗ
	
	264
	
	
	
	
	
	264
	
	
	
	
	
	112
	152
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	
	Э
ДЗ
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	
	
	

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	
	
	236
	
	236
	98
	138
	
	
	
	8
	
	
	
	
	83
	153
	
	

	МДК.
03.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
	ДЗ
	
	60
	
	60
	30
	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	60
	
	
	

	МДК  03.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий ,закусок
	
	
	176
	
	176
	68
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	23
	153
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	ДЗ
	
	120
	
	
	
	
	
	120
	
	
	
	
	
	
	
	120
	
	

	ПП.03
	Производственное обучение 
	ДЗ
	
	225
	
	
	
	
	
	225
	
	
	
	
	
	
	
	225
	
	

	ПМ.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	
	Э
ДЗ
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	
	

	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	
	
	158
	
	158
	68
	90
	
	
	
	8
	
	
	
	
	
	140
	18
	

	МДК.
04.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	ДЗ
	
	38
	
	38
	20
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	38
	
	

	МДК 04.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	
	
	120
	
	120
	48
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	102
	18
	

	УП.04
	Учебная практика
	ДЗ
	
	120
	
	
	
	
	
	120
	
	
	
	
	
	
	
	
	120
	

	ПП.04
	Производственное обучение 
	ДЗ
	
	240
	
	
	
	
	
	240
	
	
	
	
	
	
	
	
	240
	

	ПМ.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	
	Э ДЗ
	8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8

	ПМ 05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимент
	ДЗ
	

	    194    
	
	194
	84
	110
	
	
	
	14
	
	
	
	
	
	
	194
	


	МДК
05.01
	Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	 
	       56
	 
	56
	30
	26
	
	
	
	
	
	
	
	   
	
	
	56
	

	МДК 05.02
	Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	ДЗ
	 
	        138 
	 
	138
	54
	84
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	138
	

	УП.05
	Учебная практика
	ДЗ
	
	 248    
	
	
	
	
	
	248
	
	
	
	
	
	
	
	
	40
	208

	ПП.05
	Производственное обучение
	
	
	    418
	
	
	
	
	
	418
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	418

	ПМ 05
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимент
	
	
Э
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	14

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	72
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	
	Всего:
	
	
	5724
	44
	3565
	1644
	1813
	
	2043
	31
	77
	644
	800
	612
	864
	612
	864
	612
	720

	
	
	
	
	
	
	
	
	[bookmark: _GoBack]
	
	
	
	
	612
	792
	
	
	
	
	
	



(3565+2043+72+44)=5724





Пояснительная записка
к образовательной программе  по профессии
43.01.09 Повар, кондитер

                                                             Учебный план
Учебный план определяет следующие характеристики ОП по профессии: 
-объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам;  
-перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);
-последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;
-распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим (междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике);
-объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим;
-сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики; 
-формы и объемы промежуточной аттестации;-3 недели
-формы и объемы времени государственной (итоговой) аттестации;-72 часа
-объем каникул по годам обучения.-13 недель
. 
Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся при очной форме обучения составляет __36__ академических часов в неделю. 
Учебная деятельность обучающихся предусматривает учебные занятия (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), самостоятельную работу, выполнение курсового проекта (работы) (при освоении программ подготовки специалистов среднего звена), практику, а также другие виды учебной деятельности, определенные учебным планом.
ОП профессии Повар. кондитер  предполагает изучение следующих учебных циклов:
-общеобразовательный – О
-общепрофессиональный - ОП;
-профессиональный – П.
и прохождение:
-учебной практики – УП;
-производственной практики  – ПП;
-промежуточной аттестации – ПА;
-государственной (итоговой) аттестации - ГИА. 
Образовательная программа  реализуется в объеме: 
Учебное время отведенное на теоретическое обучение (2052 часа) 
Профессиональная образовательная программа включает в себя общепрофессиональный цикл, профессиональный цикл и раздел «Физическая культура».
Обязательная часть ОП по циклам составляет ___80__% от общего объема времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть __20___% распределена в соответствии с потребностями работодателей. вариативная часть использована на усиление предметов общепрофессионального цикла на введение дисциплин Специальный рисунок 32  час.  ,Организация предприятий общественного питания - 32 часа, «Основы эффективного поведения на рынке труда»- __28_ часа, охрана труда -32 часа, Основы калькуляции и учёта-58 часов, Иностранный язык в профессиональной деятельности-60 часов ,деловая культура -60 часов ,
Часы вариативной части использованы на:
общепрофессиональный цикл – __573___ч.,:
·  
профессиональный цикл – ___3027__ ч., 
Профессиональный цикл состоит из профессиональных модулей (ПМ) в соответствии с основными видами деятельности. В состав каждого ПМ входят несколько междисциплинарных курсов. При освоении обучающимся профессиональных модулей проводятся учебная и производственная практика
Учебный процесс организован в режиме пятидневной учебной недели, занятия группируются парами. 
Учебный план на бумажном носителе представлен в Приложении 1, в электроном виде размещен на сетевых информационных ресурсах колледжа.
Актуализация образовательных программ в соответствии с профессиональными стандартами(требованиями работодателя, чемпионатов Профессионалы) и оценочными материалами ДЭ.
Рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, программы учебных и производственных практик
Рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, программы учебных и производственных практики разработаны в соответствии с ФГОС СПО по профессии Повар, кондитер, преподавателями колледжа и утверждены заместителем директора.
                                                                        
Перечень рабочих программ по профессии___________________________________
	Индекс дисциплины/ПМ
в соответствии
с учебным планом
	Наименование 
	Порядковый номер в Приложении 4

	1
	2
	3

	ОП 01
	Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены
	Приложение 4.1

	ОП 02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	Приложение

	ОП 03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	Приложение

	ОП 04
	Экономические и правовые  основы производственной деятельности
	Приложение

	ОП 05
	Основы безопасности и защита Родины
	Приложение

	ОП 06
	Физическая культура
	Приложение

	        ОП 
	Иностранный язык в профессиональной деятельности
	Приложение

	
	
	Приложение

	ОП (В)
	Эффективное поведение на рынке труда
	Приложение

	ОП (В
	Специальный рисунок
	Приложение

	ОП (В
	Организация обслуживания предприятий общественного питания
	Приложение

	ОП (В
	Охрана труда
	Приложение

	ОП (В
	Основы калькуляции и учета
	Приложение

	       ОП11
	Деловая культура
	Приложение



Программы учебных, производственных практик разработаны преподавателями, согласованы с работодателями и утверждены зам. директора .


Перечень программ учебных и производственных  практик по профессии
	Индекс практики
в соответствии
с учебным планом
	Наименование 
	Порядковый номер в Приложении 5

	1
	2
	3

	УП 01
	Учебная практика по ПМ 01
	Приложение 5.1

	ПП 01
	Производственное обучение по ПМ 01
	Приложение 

	УП 02
	Учебная практика по ПМ 02
	Приложение 

	ПП.02
	Производственное обучение по ПМ 02
	Приложение 

	УП.03
	Учебная практика по ПМ 03
	Приложение 

	ПП.03
	Производственное обучение по ПМ 03
	Приложение 

	УП 04
	Учебная практика по ПМ 04
	Приложение 

	ПП 04
	Производственное обучение по ПМ 04
	Приложение 

	УП 05
	Учебная практика по ПМ 05
	Приложение 

	ПП 05
	Производственное обучение по ПМ 05
	Приложение 



5.2. Календарный учебный график
В календарном учебном графике указывается последовательность реализации ОП профессии  43.01.09._Повар.кондитер, включая теоретическое обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестации, каникулы. Календарный учебный график приведен в Приложении 2.
                                                      
                               Формы проведения промежуточной аттестации
         Промежуточная аттестация проводится по окончании изучения каждой дисциплины и междисциплинарного курса. Формы проведения промежуточной аттестации:  контрольная работа по дисциплине, зачет, дифференцированный зачет, экзамен.
         Для дисциплин, профессиональных модулей, междисциплинарных курсов, изучаемых в течение нескольких семестров, предусмотрено проведение промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета ,зачета, экзамена.
 
Формой проведения промежуточной аттестации по завершению учебной практики (производственного обучения) является выполнение практической проверочной работы. Промежуточная аттестация обучающихся по программам среднего (полного) общего образования проводится в форме дифференцированных зачетов. После окончания профессионального модуля  проводится экзамен. –( освоен (не освоен) - оценка профессиональных компетенций – присвоение квалификационного разряда по профессии 
Система оценок, формы, порядок и периодичность промежуточной аттестации обучающихся:
- оценка уровня освоения дисциплины производится по пятибальной системе;
Объем времени, отведенного на промежуточную аттестацию, составляет не более 3 недель  .

                   Формы проведения государственной (итоговой) аттестации
      Условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является  представление документов, подтверждающих освоение  обучающимся теоретического материала и прохождение учебной и производственной практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. Государственная (итоговая) аттестация по профессии демонстрационный экзамен  Объем времени, отведенный на государственную итоговую аттестацию -2 недели
Требования к содержанию, объёму демонстрационного экзамена определяются Положением о государственной (итоговой) аттестации и выпуске обучающихся из ГПОАУ ЯО Ростовского колледжа отраслевых технологий.
       Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и государственную (итоговую) аттестацию,  выдается документ установленного образца (диплом) и присваивается соответствующая  квалификация по профессии.                                             
       Выпускникам, обучающимся не менее полугода, но не завершившим по различным причинам освоение образовательной программы начального профессионального образования и прошедшим итоговую аттестацию по профессии ОК 016-94,                                         присваивается соответствующий разряд и выдается свидетельство об уровне квалификации по профессии. 



















