ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

к учебно-программной документации для профессиональной

 подготовки учащихся  по профессии «Повар, кондитер»

 в общеобразовательных учреждениях Республики Марий Эл

Настоящий рабочий учебный план и программы профессиональной подготовки учащихся по профессии «Повар, кондитер» разработаны в соответствии с Перечнем профессий рабочих и должностей служащих для профессиональной подготовки учащихся общеобразовательных учреждений (письмо Министерства образования Российской Федерации № 511/13-13 от 21.05. 2001.), Моделью учебного плана для учреждений начального профессионального образования ОСТ 9 ПО 01.03-93 и стандартом РФ НПО  ОСТ 9 ПО 02.34.2-2002г., утверждённый Министерством Образования Российской Федерации.

Рабочий учебный план и программы предусматривают освоение обучающимися профессии «Повар, кондитер» и присвоение рабочих квалификаций по профессиям Общероссийского классификатора профессий рабочих, должностей служащих и рабочих разрядов ОК  016-94  (2003); повар 2-го разряда, кондитер 2-го разряда.
Подготовка рабочих по данным профессиям с названными квалификациями проводится в образовательных учреждениях, имеющих соответствующую лицензию. 

Рабочая учебно-программная документация содержит профессиональную и квалификационные характеристики, рабочий учебный план, тематические планы и программы по предметам профессиональной подготовки, перечень учебных кабинетов, лабораторий и учебно-производственных объектов, список рекомендуемой литературы.

 Уроки теоретических занятий проводятся по 45 минут, или при целесообразности, спаренные по 90 минут (лабораторные и лабораторно-практические занятия) с перерывами между уроками согласно Уставу образовательного учреждения.

Учебный план предусматривает в первый год (10 класс) обучение по профессии «Повар», во второй год (1класс) - по профессии «Кондитер».  

Однако надо иметь в виду что предметы общепрофессионального и профессионального цикла «основы экономики отрасли и предприятий общественного питания», «Основы калькуляции и учёта», «Организация производства предприятий общественного питания»  изучаются во втором году обучения (11 класс). Поэтому документ о профессиональной подготовке выдаётся выпускникам после полного освоения программ первого и второго года обучения (10-11 классы) и сдачи текущих и квалификационных экзаменов, предусмотренных рабочим учебным планом.
Тематические планы и программы производственного обучения и производственной практики разрабатываются в образовательном учреждении, исходя из требований квалифицированных характеристик и конкретных условий производства на предприятиях общественного питания.

 Производственное обучение и практика организуются по договорам с предприятиями.

Перечень вопросов для проведения экзаменов по предметам, а также перечень выпускных квалификационных работ (заданий) по профессиям «Повар» 2-го разряда и «Кондитер» 

2-го разряда, а также тематика письменных экзаменационных работ разрабатываются преподавателями и мастерами образовательного учреждения, исходя из требований программы, профессиональных и квалификационных характеристик, утверждается директором школы.
Экзамены и итоговая аттестация выпускников проводится в соответствии с Положением, утвержденным Министерством образования Российской Федерации (приказ от 11.11.1995г. № 563).

Выпускникам образовательных учреждений выдаются документы установленного образца.

________________________
