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	Обозначения:
	
	Теоретическое обучение
	А
	Промежуточная аттестация
	
      У
	Учебная практика
	
П
	Производственная.практика


	И
	Итоговая 
государственная. 
аттестация
	
К
	Каникулы









2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам

	Промежуточная
аттестация
	Практика
	Государственная
(итоговая) 
аттестация.
	Каникулы
	Всего
(по курсам)

	
	
	
	Учебная 
	Производственная (по профилю профессии)

	
	
	

	
	
Всего за год
	
1 полугодие

	
2 полугодие


	
	
	
	
	
	

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	недель
	часов
	недель
	часов
	недель
	часов
	недель
	недель
	недель
	недель
	недель
	недель

	1
	38
	1368
	17
	612
	21
	756
	1
	2
	-
	-
	11
	52

	2
	29
	1044
	12
	432
	     17
	612
	2
	10
	-
	-
	11
	52

	3
	8
	288
	8
	288
	-
	
	1
	2
	7
	1
	2
	21

	Итого
	75
	2700
	37
	1332
	38
	1368
	4
	14
	7
	1
	24
	125







 3.План учебного процесса
	
Индекс



















	
Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей,  МДК, практик









	
Формы  промежуточной
аттестации
	Всего часов по профессиональным модулям
( с учетом практики )
	Всего по практике ( часов)
	Учебная нагрузка обучающихся
( час.)
	Распределение обязательной аудиторной нагрузки  
по курсам и семестрам (часов в семестр)

	
	
	
	
	
	Максимальная

	Самостоятельная учебная  работа
	Обязательная
 аудиторная 
нагрузка
	
1 курс


	
2 курс
	
3 курс

	
	
	
	
	
	
	
	Всего занятий
	
в т. ч.
	1
сем
	2
сем
	3
сем
	4
сем.
	5
сем

	
	
	      Экзамены
	Дифференцированные зачеты
	 3ачеты
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	лекций, семинаров, уроков и т. д.
	лабораторных и практических занятий
	17 недель
	22 неделя
	14 недель
	21 неделя 
                
	14 недель 
  

	О.ОО
	Общеобразовательный цикл

	   3

	8
	-
	
	
	2486
	836
	1648
	818
	830
	468
	676
	326
	156
	22

	
ОДБ.01
	
Базовые общеобразовательные дисциплины
	
  2
	
6
	
-
	
	
	
1943
	
655
	
1286
	
608
	
678
	
374
	
600
	
134
	
156
	
22

	ОДБ.01.01
	Русский язык
	  2
	
	
	
	
	108
	30
	78
	38
	40
	34
	44
	    
	
	

	ОДБ 01.02
	Литература
	
	4
	
	
	
	256
	60
	196
	130
	66
	50
	86
	36
	24
	

	ОДБ .01.03
	Иностранный язык
	
	5
	
	
	
	234
	78
	156
	-
	156
	34
	40
	26
	34
	22

	ОДБ.01.04
	История
	
	2
	
	
	
	173
	57
	114
	74
	40
	44
	70
	
	
	

	ОДБ.01.05
	Обществознание (включая экономику и право)
	
	4
	
	
	
	239
	69
	170
	120
	50
	
	36
	36

	98
	

	ОДБ.01.06
	Математика
	2
	
	
	
	
	411
	137
	274
	144
	130
	126
	148
	
	
	

	ОДБ.01.07
	Информатика и ИКТ
	
	      2
	
	
	
	117
	39
	78
	30
	48
	
	78
	  
	

	

	ОДБ.01.08
	Физическая культура
	
	3
	1.2
	
	
	300
	150
	150
	2
	148
	52
	62
	36
	
	

	ОДБ.01.09
	ОБЖ
	
	2
	
	
	
	105
	35
	70
	70
	
	34
	   36
	
	
	

	
ОДП.02
	
Профильные общеобразовательные дисциплины 


	

  1
	

2
	

-
	
	
	
543
	
181
	
362
	
210
	
152
	
94
	
76
	
192
	

	


	ОДП.02.01
	Физика
	
	3
	1.2
	
	
	258
	86
	172
	110
	62
	64
	46
	62

	
	

	ОДП.02.02
	Химия
	3
	
	
	
	
	135
	45
	90
	50
	40
	30
	30
	30
	
	

	ОДП.02.03
	Биология
	
	3
	
	
	
	150
	50
	100
	50
	50
	
	
	100
	
	

	
ОП.00
	
Общепрофессиональный учебный цикл


	
  -
	
5
	
2
	
	
	
329
	
103
	
226
	
106
	
120
	
96
	
32
	


	
 98
	


	ОП.01.
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	
	1
	
	
	
	48
	16
	32
	16
	16
	32
	
	
	
	

	ОП.02.
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	
	1
	
	
	
	48
	16
	32
	16
	16
	32
	
	
	
	

	ОП.03.
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	
	1
	
	
	
	48
	16
	32
	16
	16
	32
	
	
	
	

	ОП.04.
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	
	4
	
	
	
	51
	17
	34
	30
	4
	
	
	
	  34
	

	ОП.05.
	Безопасность жизнедеятельности
	
	4
	
	
	
	44
	12
	32
	8
	24
	
	
	
	32
	

	ОП.06.
	Охрана труда
	
	
	2
	
	
	46
	14
	32
	6
	26
	
	32
	
	
	

	ОП.07.
	Правовые основы трудоустройства
	
	
	4
	
	
	44
	12
	32
	14
	18
	
	
	
	32
	

	П.00
	Профессиональный учебный цикл
	8
	8
	
	
1899
	
756
	
1143
	
381
	
762
	
346
	
416
	48
	120
	250

	540
	560

	
ПМ.00
	
Профессиональные модули

	



	

	

	
1899
	
756
	
1143
	
381
	
762
	
346
	
416
	
48
	
120


	
250


	
540


	
560




	
ПМ.01
	
Приготовление блюд из овощей и грибов

	2
	

	

	
99
	
36
	
63
	
21
	
42
	
20
	
22
	

	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	
	1
	
	
	
	63
	21
	42
	20
	22
	42
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	
	
	18
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	

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

	2
	

	

	
117
	
36
	
81
	
27
	
54
	
28
	
26
	

	


	
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	2
	
	
	
	81
	27
	54
	28
	26
	6
	48
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	
	
	
	
	18
	
	
	
	
	
	
	36
	
	
	

	
ПМ.03
	
Приготовление супов и соусов

	3
	

	

	
159
	
72
	
87
	
29
	
58
	
28
	
30
	
	
	


	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	
	3
	
	
	
	87
	29
	58
	28
	30
	
	
	58
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	
ПМ.04
	
Приготовление блюд из рыбы



	3
	

	

	
144
	
72
	
72
	
24
	
48
	
26
	
22
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	
	3
	
	
	
	72
	24
	48
	26
	22
	
	
	48
	
	

	УП.04
	Учебная практика
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	
ПМ.05
	
Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

	4
	

	

	
357
	
102
	
   255
	
85
	
170
	
68
	
102
	
	
	
	

	

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	
	4
	
	
	
	255
	85
	170
	68
	102
	
	
	
	   170
	

	УП.05
	Учебная практика
	
	
	
	
	66
	
	
	
	
	
	
	
	
	102
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

	4
	

	

	
345
	
114
	
231
	
77
	
154
	
78
	
76
	
	
	
	

	

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	
	4
	
	
	
	  231
	77
	154
	78
	76
	
	
	
	154
	

	УП.06
	Учебная практика
	
	
	
	
	78
	
	
	
	
	
	
	
	
	114
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков

	5
	

	

	
138
	
48
	
90
	
30
	
60
	
30
	
30
	
	
	
	

	


	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	
	5
	
	
	
	90
	30
	60
	30
	30
	
	
	
	
	60

	УП.07
	Учебная практика
	
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

	5
	

	

	
486
	
276
	
210
	
70
	
140
	
56
	
84
	
	
	
	
	



	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	5
	
	
	
	210
	70
	140
	56
	84
	
	
	
	
	140

	УП.08
	Учебная практика
	
	
	
	
	180
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПП.08
	Производственная практика
	
	
	
	
	96
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	252

	ПМ.09
	Современные технологические процессы и технологическое оборудование
	
	
	
	54
	
	54
	18
	36
	12
	24
	
	
	
	
	36

	ФК.00
	Физическая культура


	


	5
	

	

	
	
128
	
64
	
64
	
	
64
	
	
	
	
34
	
30

	Итого по обязательной части ППКРС, включая раздел «Физическая культура», и вариативной части ППКРС

	
11

	
21
	
2
	
4842


	
756
	
4086
	
1387
	
2700
	
1270
	
1430
	
612
	
792


	
504


	
756


	
504

108

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	144
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	36
	36

	К.00
	Консультации
	250
	
	
	
	
	
	
	50
	50
	50
	50
	50

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ВСЕГО:
	5272
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Консультации  по 4 часа на одного студента 






Государственная (итоговая) аттестация:
Защита выпускной квалификационной работы
С 19.01 по 25.01.

	Всего:
	Учебных дисциплин и МДК
	2700
	612
	792
	432
	612
	288

	
	
	Учебной практики
	504
	
	72
	360
	
	72

	
	
	Производственной практики
	252
	
	
	
	
	252

	
	
	Экзаменов (с квалификационными)
	11
	_
	4
	3
	2
	2

	
	
	Дифференцированных зачетов (без физкультуры и практик)
	21
	3
	5
	3
	6
	3

	
	
	Зачетов (без физкультуры и практик)
	
	-
	1
	_
	1
	-








	4. Практика

	
№ 
	
Профессиональный модуль, в рамках которого проводится практика
	
Наименование
практики
	
Условия
реализации
	
Семестр
	
Длительность в часах или неделях

	1
	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
	Учебная 
	Рассредоточено
	2
	36 часов

	2
	ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Учебная 
	Рассредоточено
	2

	36 часов

	3
	ПМ.03 Приготовление супов и соусов

	Учебная 
	Рассредоточено
	3
	72 часов

	4
	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы

	Учебная 
	Рассредоточено
	3
	72 часов

	5
	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Учебная 
	Рассредоточено
	4
	102 часов

	6
	ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Учебная 
	Рассредоточено
	4
	114 часов

	7
	ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков

	Учебная 
	Рассредоточено
	5
	36 часов

	8
	ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Учебная 
	Рассредоточено
	5
	36 часов

	
	
	
Производственная
	
Концентрированно
	
5
	
252 часов

	Всего
	756 часов
(21 неделя)








5. Пояснительная записка

1. Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии  19.01.17  Повар, кондитер  разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта СПО по профессии   19.01.17  Повар, кондитер,  введенного в действие приказом Минобрнауки России от  02.08.2010 г.  №  798. Учебный план вводится  с 01.09.2014 г.
1. Продолжительность учебного занятия – 45 минут при группировке парами.
1. Система контроля предусматривает следующие его виды: текущий контроль успеваемости, промежуточную и итоговую аттестацию обучающихся. Используются такие формы контрольных процедур, как экзамен, зачет, дифференцированный зачет, тестирование, защита реферата и другие.
1. Консультации для обучающихся (групповые, индивидуальные, письменные, устные) предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год и проводятся по расписанию.
1. Учебные группы делятся на подгруппы при проведении учебных занятий по иностранному языку; проведении практических занятий по информатике и ИКТ; проведении лабораторных работ и практических занятий по МДК.
1.  Учебная практика  в количестве 468 часов (13 недель)   проводится рассредоточено во 2-5 семестрах  путем чередования ее с теоретическими занятиями при  обязательном сохранении на протяжении учебного года объема часов, установленного как на теоретические занятия, так и на учебную практику. 
1. Производственная практика  в количестве 288 часов (8 недель) проводится концентрированно во 2-5 семестрах.
1. На промежуточную аттестацию выносятся только экзамены, при условии проведения не больше 3 экзаменов в неделю. Проводятся экзамены за счет времени, предусмотренного ФГОС СПО. Дифференцированные зачеты  в качестве завершающих фор контроля проводятся за счет времени, отведенного на учебную дисциплину.
1. Объем обязательной аудиторной нагрузки обучающегося составляет 36 часов в неделю.
1.  Максимальный объем нагрузки обучающегося составляет  54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной  (самостоятельной) учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы.
11. Диапазон допустимых значений практикоориентированности лежит в пределах 70%-85% и составляет для данного учебного плана значение 73,7   %.
12. Государственная (итоговая) аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа).
13. При освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения формой итоговой аттестации помодуля является экзамен (квалификационный), который представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с участием работодателей; по его итогам возможно присвоение выпускнику определенной квалификации. Экзамен (квалификационный) проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида профессиональной деятельности и сформированности у него компетенций, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ППКРС» ФГОС СПО.
14. Промежуточная аттестация по составным элементам профессионального модуля (МДК или учебной и производственной практике) предусмотрена только в том случае, если объем обязательной аудиторной нагрузки по ним составляет не менее 32 часов.

5.1. Общеобразовательный цикл

Общеобразовательный цикл основ профессиональной образовательной программы сформирован с учетом профиля получаемого образования (естественнонаучный). Федеральный компонент среднего ( полного) общего образования реализуется в 1-5 семестрах одновременно с освоением основной профессиональной образовательной программы. Распределение обязательной учебной нагрузки по изучению общеобразовательных дисциплиносуществлено на основе «Рекомендаций по реализации образовательной программы среднего (полного) общего образования в ОУ НПО и СПО в соответствии с Федеральным базисным учебным планом и примерными учебными планами для ОУ РФ, реализующих программы общего образования» (письмо Минобрнауки России от 29.05.2007г. № 03-11180). Учтены также разъяснения ФИРО, одобренные Научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования ФГУ «ФИРО» (протокол №1 от 03.02.2011г.).
1.  Учебное время, отведенное на теоретическое обучение, распределено на изучение базовых и профильных учебных дисциплин общеобразовательного цикла. При этом суммарная обязательная учебная нагрузка обучающихся по учебным дисциплинам общеобразовательного цикла составляет 1648 часов.
1. Промежуточная аттестация предусмотрена в форме экзаменов и дифференцированных зачетов.
1. По русскому языку и математике проводятся экзамены в письменной форме. По химии, которая определена для данной профессии  как профильная дисциплина общеобразовательного цикла,  проводится экзамен в устной форме.
1. На дисциплину ОБЖ в соответствии с приказом Минобрнауки России № 241 от 20.09.2008 г. отводится 70 часов. На проведение учебных занятий по физической культуре согласно приказу Минобрнауки России №889 от 30.08.2010 г. учебный план предусматривает по 3 часа аудиторной нагрузки. Самостоятельная работа обучающихся по физической культуре составляет 100 % от аудиторной нагрузки.
1. Формой промежуточной аттестации по физической культуре являются зачеты, которые проводятся в рамках времени, отведенного на изучение дисциплины, каждый семестр и не учитываются при подсчете допустимого количества зачетов в учебном году. Завершает освоение программы по физической культуре дифференцированный зачет.

5.2. Формирование вариативной части ОПОП.

1. Объем времени, отведенный на вариативную часть циклов ОПОП (144 часа), распределен следующим образом:
- 64 часов выделено на изучение дополнительных дисциплин общепрофессионального учебного цикла – ОП.06. Специальный рисунок и лепка (32 часа), ОП.07. Правовые основы трудоустройства (32 часа);
- 80 часов добавлено в профессиональный учебный цикл: 36 часов на введение в учебный план дополнительного модуля ПМ.09 Современные технологические процессы и технологическое оборудование на ПОП и 44 часа добавлено на увеличение теоретической части базовых профессиональных модулей.










6. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений                                                
	№ п/п
	Наименование

	1
	Кабинет технологии кулинарного производства

	2
	Кабинет технологии кондитерского производства

	3
	Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	4
	Лаборатория  микробиологии, санитарии и гигиены

	5
	Лаборатория  товароведения продовольственных товаров

	6
	Лаборатория  технического оснащения и организации рабочего места

	7
	Учебный кулинарный цех

	8
	Учебный кондитерский цех

	9
	Спортивный комплекс:
1.  спортивный зал;
1. открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствия;
1. стрелковый тир или место для стрельбы.

	10
	Залы:
1. библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
1. актовый зал.
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