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УЧЕБНЫЙ ПЛАН
основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования 

краевого государственного автономного профессионального образовательного учреждения «Промышленно-технологический колледж»

по профессии 260807.01 Повар, кондитер
Квалификация: повар 3(4) разряда,
                           кондитер 3 (4) разряда

Форма обучения – очная

Нормативный срок обучения – 2 года 5 мес.

на базе основного общего образования
профиль получаемого профессионального образования – естественнонаучный
1 Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинар-ным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика


	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы 
	Всего

	I курс
	34
	2
	3
	1
	-
	12
	52

	I I курс
	34
	2
	2
	2
	-
	12
	52

	I I I курс
	7
	5
	7
	1
	1
	2
	21

	Всего
	75
	9
	12
	4
	1
	24
	125


3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по профессии Повар, кондитер
	№
	Наименование

	1
	Кабинеты

	
	Технологии кулинарного производства;
Технологии кондитерского производства;
Безопасности жизнедеятельности и охраны труда.


	2
	Лаборатории

	
	Микробиологии, санитарии и гигиены;
Товароведения продовольственных товаров;

Технического оснащения и организации рабочего места.

Учебный кулинарный цех.
Учебный кондитерский цех.

	3
	Спортивный комплекс

	
	Спортивный зал, место для стрельбы;

	
	открытый стадион;

	4
	Залы

	
	Библиотека, читальный зал с выходом в Интернет;

	
	актовый зал.


4. Пояснительная записка
Настоящий учебный план разработан на основе следующих нормативных документов и методических материалов:
-  Федеральный государственный образовательный стандарт по профессии начального профессионального образования 260807.01 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства  образования и науки Российской Федерации №516 от 17 мая 2010 года, зарегистрирован  Министерством юстиции (регистрационный №17682 от 1.07.2010 года);

- «Разъяснения по формированию учебного плана  основной профессиональной образовательной программы  начального профессионального образования/среднего профессионального образования», рекомендованные Федеральным институтом развития образования.
Образовательный процесс в учебном году начинается 1 сентября, заканчивается – в соответствии с графиком учебного процесса. Продолжительность учебной недели – 6 дней, продолжительность занятий – 90 мин (группировка парами). 

Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) по профессии НПО включает в себя общеобразовательный цикл, общепрофессиональный и профессиональный циклы, представленные общепрофессиональными дисциплинами и профессиональными модулями соответственно, а также раздел Физическая культура. 

При формировании общеобразовательного цикла, исходят из того, что в соответствии с ФГОС НПО нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной программы по профессии начального профессионального образования при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования с получением среднего (полного) общего образования, увеличивается на 73 недели из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) – 57 недель, промежуточная аттестация – 3 недели, каникулярное время – 13 недель.

Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводят в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты – за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, экзамены – за счет времени, выделенного ФГОС НПО. 

Экзамены проводят по «Русскому языку», «Математике» и трем базовым и профильным дисциплинам общеобразовательного цикла. По «Русскому языку» и «Математике» – в письменной форме, по  «Обществознанию», «Информатике и ИКТ», «Физике» – в устной.

Дисциплины общепрофессиональной подготовки направлены на формирование у обучающихся системы профессиональных  знаний по предметам, о  средствах труда, условиях предстоящей деятельности, научных основах отрасли. Обучение дисциплинам циклов ОПОП завершается промежуточной аттестацией в форме дифференцированных зачетов, проводимых за счет времени отводимого на дисциплину. В год предусмотрено не более 10 зачетов (диф.зачетов), не считая зачетов по «Физической культуре».

Профессиональный цикл направлен на формирование у обучающихся профессиональных и общих компетенций в рамках соответствующих видов профессиональной деятельности (профессиональных модулей). В течение семестра обучение междисциплинарным курсам может проводиться, как рассредоточено (параллельно), так и концентрированно (последовательно). При последнем варианте рекомендуется следующая последовательность изучения междисциплинарных курсов (МДК): МДК.02.01; МДК.04.01; МДК.06.01; МДК.01.01; МДК.03.01; МДК.05.01; МДК07.01; МДК.08.01. Текущий контроль по междисциплинарным циклам проводят в пределах учебного времени, отведенного на соответствующий курс, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии. Образовательный процесс подготовки квалифицированных рабочих включает наряду с теоретическим обучением практическое обучение, осуществляемое в несколько этапов: учебная практика, производственная практика. Учебная и производственная практика реализуются в рамках соответствующих профессиональных модулей. Учебная практика проводится рассредоточено – параллельно с теоретическим обучением. Производственная практика проводится концентрированно в пятом и шестом семестрах.  Содержание теоретического и практического обучения определяется программами профессиональных модулей. Обучение в рамках профессиональных модулей завершается промежуточной аттестацией в форме квалификационного экзамена. По профессиональным модулям ПМ.02. «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста», ПМ.04. «Приготовление блюд из рыбы», ПМ.06 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок» квалификационные экзамены проводятся за счет часов учебной практики во втором  семестре. В пятом, шестом семестрах на завершающем этапе производственной практики в период экзаменационной сессии предусмотрены комплексные квалификационные экзамены по профессиональным модулям ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов» и ПМ.07 «Приготовление сладких блюд и напитков»;  ПМ.03 «Приготовление супов и соусов» и ПМ.05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы»; а также квалификационный экзамен по профессиональному модулю ПМ.08 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».  
Вариативная часть циклов основной профессиональной образовательной программы направлена на расширение общепрофессиональной и профессиональной  подготовки. Обоснование распределения объема часов вариативной части проведено в Таблице 1. 
Учебным планом предусмотрено проведение консультаций в объеме 100 часов в год. Формы проведения консультаций – групповые, индивидуальные.

Государственная (итоговая) аттестация выпускников  проводится по окончании обучения, и заключается в определении соответствия уровня подготовки выпускников требованиям ФГОС и квалификационных характеристик. Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). Обязательное требование – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.
 После окончания полного курса обучения выдается диплом государственного образца о получении начального профессионального образования по профессии НПО Повар, кондитер  и присвоении квалификации по профессии - Повар 3 разряда, Кондитер 3 разряда. При выполнении выпускной практической квалификационной работы повышенной сложности, наличии рекомендации о присвоении 4 разряда по месту прохождения практики и успешном прохождении Государственной итоговой аттестации присваивается квалификация по профессии Повар 4 разряда, Кондитер 4 разряда.
Таблица 1

Распределение объема часов вариативной части 

	Индекс
	Наименование циклов (разделов, дисциплин, МДК),  требования к знаниям, умениям, практическому опыту
	Максималь-ная учебная нагрузка, час.
	Обязательная учебная нагрузка, час.

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	

	ОП.03
	В результате изучения вариативной части цикла обучающийся должен по дисциплине «Техническое оснащение и организация рабочего места»                                                                                                                           

уметь: обслуживать основное технологическое оборудование и производственный инвентарь кулинарного и кондитерского производства; производить мелкий ремонт основного технологического оборудования;

знать: устройство, назначение и правила безопасного использования основных видов технологического оборудования кулинарного, кондитерского производства.
	24
	16

	ОП.04
	В результате изучения вариативной части цикла обучающийся должен по дисциплине «Экономические и правовые основы производственной деятельности»

знать: производственную структуру предприятий общественного питания; материально-техническую базу предприятия и решение проблем ее обновления в современных условиях.
	14
	9

	ОП.06
	В результате изучения вариативной части цикла обучающийся должен по дисциплине «Основы калькуляции и учета»

уметь: рассчитывать рецептуры и выход блюд и кулинарных изделий, составлять план-меню, калькуляционную и технологическую карты на блюдо и кулинарное изделие; 

знать: о ценообразовании и калькуляции на предприятиях общественного питания; учете продуктов и готовых изделий на производстве; учете предметов материально-технического оснащения, малоценных и быстроизнашивающегося инвентаря; методы и принципы организации хозяйственного учета на предприятиях общественного питания.
	52
	35

	П.0
	Профессиональный цикл
	
	

	МДК.01.01
	В результате изучения вариативной части цикла обучающийся должен по МДК «Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов»

уметь: использовать различные технологии приготовления блюд из овощей национальной кухни;

знать: правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов, правила приготовления блюд из овощей национальной кухни.
	14
	9

	МДК.03.01
	В результате изучения вариативной части цикла обучающийся должен по МДК «Технология приготовления супов и соусов»

уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления основных супов и соусов  национальной кухни;

знать: правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов, правила приготовления супов и соусов  национальной кухни.
	28
	19

	МДК.05.01
	В результате изучения вариативной части цикла обучающийся должен по МДК «Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы»

уметь: использовать различные технологии приготовления и оформления блюд из мяса и домашней птицы  национальной кухни;

знать: правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов, правила приготовления блюд из мяса и домашней птицы  национальной кухни.
	34
	23

	МДК.08.01
	В результате изучения вариативной части цикла обучающийся должен по МДК «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

уметь: готовить тесто для хлебобулочных, мучных изделий; осуществлять разделку различных видов теста, полуфабрикатов; использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  национальной кухни;

знать: правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов, правила приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  национальной кухни.
	50
	33

	
	Всего
	216
	144


