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УЧЕБНЫЙ ПЛАН

основной профессиональной образовательной программы

 начального профессионального  образования
образовательного учреждения начального профессионального образования

Профессиональное училище № 67
260807. 01 Повар, кондитер
Квалификация:   Повар 3-4 разряд,  Кондитер 3 разряд 
Форма обучения:  очная

Нормативный срок обучения –2  года и 5 мес.

на базе основного общего образования с получением среднего (полного) общего образования 
Профиль получаемого  профессионального образования: социально-экономический  
1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

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

	
	
	
	по профилю специальности
	преддипломная

(для СПО)
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	40 недель 
	
	
	
	
	-----------
	11 недель
	51 неделя.

	II курс
	25 недель
	5 недель
	9 недель
	
	1  неделя  
	-----------
	11 недель
	51 неделя.

	III курс
	8 недель
	4 недели
	5 недели 
	
	------------
	1 неделя 
	2 недели. 
	20 недель

	Всего
	73 недель
	9 недель 
	14 недель 
	
	1 неделя 
	1 неделя
	24 недели
	122 недели


2.1. План учебного процесса (основная профессиональная образовательная программа  НПО)
	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 том числе лабораторных и практических  занятий
	1 

семестр
	2 

семестр
	3 

семестр
	4 

семестр
	5 

семестр
	6 

семестр

	
	
	
	
	
	
	
	17

нед.

612 

час


	23

нед.

828

 час


	17

нед.

612 

час


	22

нед.

792

час


	17

нед.

612 

час
	1

нед.



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

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	3/9/3
	2484
	828
	1656
	724
	467
	645
	544
	
	
	

	ОДБ.00
	Общеобразовательные дисциплины базовые
	3/7/1
	1649
	550
	1099
	469
	302
	417
	380
	
	
	

	ОДБ.01
	Русский язык
	«-,-,Э»
	117
	39
	78
	46
	23
	32
	23
	
	
	

	ОДБ.02
	Литература
	«-,-,ДЗ»
	293
	98
	195
	
	58
	79
	58
	
	
	

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	«-,-,ДЗ»
	234
	78
	156
	156
	46
	64
	46
	
	
	

	ОДБ.04
	История 
	«-,-,ДЗ»
	176
	59
	117
	20
	34
	48
	35
	
	
	

	ОДБ.05
	Обществознание
	ДЗ
	117
	39
	78
	
	
	
	78
	
	
	

	ОДБ.06.
	Естествознание
	«-,-,ДЗ»
	293
	98
	195
	37
	58
	79
	58
	
	
	

	ОДБ.06.01
	Химия
	
	78
	26
	52
	9
	20
	19
	13
	
	
	

	ОДБ.06.02
	Биология
	
	75
	25
	50
	8
	13
	17
	20
	
	
	

	ОДБ.06.03
	Физика
	
	139
	46
	93
	20
	25
	43
	25
	
	
	

	ОДБ.08
	География
	«З»
	58
	19
	39
	10
	12
	15
	12
	
	
	

	ОДБ.09
	Физическая культура
	«З,З,ДЗ»
	257
	86
	171
	160
	51
	70
	50
	
	
	

	ОДБ.10
	Основы безопасности жизнедеятельности
	«-,-,ДЗ»
	105
	35
	70
	40
	20
	30
	20
	
	
	

	ОДП.00
	Общеобразовательные дисциплины профильные
	0/0/2
	835
	278
	557
	255
	165
	228
	164
	
	
	

	ОДП.11
	Математика
	«-,-,Э»
	409
	136
	273
	135
	81
	112
	80
	
	
	

	ОДП.12
	Информатика и ИКТ
	«-,-,Э»
	135
	45
	90
	90
	26
	38
	26
	
	
	

	ОДП.13
	 Право
	«-,-,ДЗ»
	150
	50
	100
	20
	30
	40
	30
	
	
	

	ОДП.14
	Экономика 


	«-,-,ДЗ»
	141
	47
	94
	10
	28
	38
	28
	
	
	

	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 том числе лабораторные работы, практические занятия
	1 
семестр
	2 

семестр
	3 

семестр
	4 

семестр
	5 

семестр
	6 

семестр

	
	
	
	
	
	
	
	17 нед.
612 час


	23 нед.
828 час


	17 нед.
612 час


	22 нед.
792 час


	17 нед.
612 час


	1

нед.


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

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл

	3/1/1
	477+
45в
	159+
15в
	318+

30в
	138
	122
	86
	10
	100
	30в
	

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


	«-,З»
	54
	18
	36
	6
	18
	18
	
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров. 


	«-,-,-,ДЗ»
	135
	45
	90
	34
	20
	20
	10
	40
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места.


	«-,-,Э»
	171
	57
	114
	12
	34
	20
	
	60
	
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности.
 
	«-,З»
	69
	23
	46
	18
	28
	18
	
	
	
	

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности


	«-,З»
	48
	16
	32
	24
	22
	10
	
	
	
	

	ОП.06. ВЧ
	Эффективное поведение на рынке труда
	
	45в
	15в
	30в
	
	
	
	
	
	30в
	

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

	П.00
	Профессиональный цикл
	9/18/9

	818+
171в
	290+
57в
	546+

36в+

288УП+

36вУП+
468ПП+

42в ПП
	299+23в
	-23
	25 +      36УП   +36ПП-
	58
	247+

144УП+

288ПП
	193+36в+

108УП+
36в УП+

144ПП+
42в ПП
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	«Эк»
	72
	24
	48+
36УП+
36ПП
	29
	23
	25
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов. 
	-,ДЗ
	72
	24
	48
	29
	23
	25
	
	
	
	

	УП.01 
	Учебная практика
	«ДЗ »
	
	
	36
	
	
	36
	
	
	
	

	ПП.01 
	Производственная практика

	«З »
	
	
	36
	
	
	36
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 
	Эк
	72
	24
	48+
36УП+
36ПП
	12
	
	
	10
	38
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 
	-,ДЗ
	72
	24
	48
	12
	
	
	10
	38
	
	

	УП.02 
	Учебная практика
	«ДЗ »
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	

	ПП.02 
	Производственная практика

	«З »
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	«Эк»
	87
	29
	58+
36УП+
36ПП
	12
	
	
	20
	38
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	-,ДЗ
	87
	29
	58
	12
	
	
	20
	38
	
	

	УП.03 
	Учебная практика
	ДЗ
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	

	ПП.03 
	Производственная практика

	З
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	

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

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы.
	«Эк»
	90
	30
	60+
36УП+
72ПП
	14
	
	
	
	60
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы. 
	«ДЗ»
	90
	30
	60
	14
	
	
	
	60
	
	

	УП.04 
	Учебная практика
	«ДЗ »
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	

	ПП.04 
	Производственная практика

	«З»
	
	
	72
	
	
	
	
	72
	
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	«Эк»
	160
	53
	107+
36УП+
144ПП
	12
	
	
	28
	79
	
	

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса домашней птицы. 
	«-,ДЗ»
	160
	53
	107
	12
	
	
	28
	79
	
	

	УП.05 
	Учебная практика
	«ДЗ»
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	

	ПП. 05 
	Производственная практика

	«З»
	
	
	144
	
	
	
	
	144
	
	

	ПМ .06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Эк
	87
	29
	58+
36УП+
12ПП
	12
	
	
	
	32
	26
	

	МДК 06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок. 
	-,ДЗ
	87
	29
	58
	12
	
	
	
	32
	26
	

	УП.06 
	Учебная практика
	«ДЗ»
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП.06 
	Производственная практика

	«З»
	
	
	12
	
	
	
	
	
	12
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	«Эк»
	72
	24
	48+
36УП+
12ПП
	12
	
	
	
	
	48
	

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	«ДЗ»
	72
	24
	48
	12
	
	
	
	
	48
	

	УП.07 
	Учебная практика
	«ДЗ »
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП.07 
	Производственная практика

	«З»
	
	
	12
	
	
	
	
	
	12
	

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

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	«Эк»
	178
	59
	119+
36УП+

120ПП
	32
	
	
	
	
	119
	

	МДК 08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
	«ДЗ»
	178
	59
	119
	32
	
	
	
	
	119
	

	УП.08 
	Учебная практика
	«ДЗ »
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП.08
	Производственная практика
	«З »
	
	
	120
	
	
	
	
	
	120
	

	ПМ. 09. ВЧ
	Приготовление блюд национальной кухни 
	«Эк»
	171в
	57в
	36в+

36вУП+

42вПП
	23
	
	
	
	
	36в
	

	МДК.09.01.ВЧ. 
	Технология приготовления блюд японской кухни. 
	«ДЗ»
	54в
	18в
	36в
	23
	
	
	
	
	36в
	

	УП.09.ВЧ

(1  неделя)
	Учебная практика
	«ДЗ »
	
	
	36в
	
	
	
	
	
	36в
	

	ПП.09. ВЧ

 
	Производственная практика
	«З »
	
	
	42в
	
	
	
	
	
	42в
	

	ФК.00
	Физическая культура

	«З,ДЗ»
	54
	18
	36
	30
	
	
	
	13
	23
	

	                                                           Итого:  


	16/29/13
	4049


	1349

	3456
	1214
	612
	828
	612
	792
	612
	

	ГИА.00 
	Государственная (итоговая ) аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1 нед

	Консультации на учебную группу по 100 часов в год (250 часов).


	250


	
	50
	50
	50
	50
	50
	

	Государственная (итоговая) аттестация:

Выпускная квалификационная работа     
	Всего
	Дисциплин и МДК
	612
	828
	612
	288
	282
	0

	
	
	Учебной практики
	0
	0
	0
	180
	144
	0

	
	
	Произв. практики
	0
	0
	0
	324
	186
	0

	
	
	Экзаменов
	0
	2
	3
	4
	4
	0

	
	
	Дифф. Зачётов
	0
	2
	9
	9
	9
	0

	
	
	Зачетов 
	1
	5
	1
	5
	4
	0


3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских  для подготовки по профессии начального профессионального образования  260807.01 Повар, кондитер
Квалификация: Повар,                                                                             Кондитер

	№
	Наименование

	
	Кабинеты по общеобразовательным дисциплинам:

	1. 
	Русского языка и литературы

	2
	Истории 

	3
	Иностранного языка

	4
	Математики

	5
	Физики 

	6
	Химии 

	7
	Информатики и ИКТ

	8
	Безопасности жизнедеятельности 

	
	Кабинеты по профессиональному циклу:

	9
	Технологии кулинарного производства

	10
	Оборудование предприятий общественного питания. 

	
	Мастерская 

	11
	Технологии кулинарного производства 

	
	Залы 

	12
	Библиотека, читальный зал 

	13
	Актовый зал 


4. Пояснительная записка.

1. Настоящий учебный план ГОУ НПО «Профессионального училища № 67» разработан: 

 - на основе Федерального Государственного образовательного стандарта по профессии начального профессионального образования 260807.01 Повар, кондитер, утверждённого приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 516 от 17 мая 2010 года;

- на основе разъяснений по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования, одобренного научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования ФГУ «ФИРО» протокол № 1 от 3 февраля 2011 года;

- на основе разъяснений по формированию учебного плана  основной профессиональной образовательной программы  начального профессионального образования/среднего профессионального образования (направлены для практического использования Письмом Министерства образования и науки Российской Федерации от 20.10.2010 № 12- 696);
2. Продолжительность учебной недели согласно Устава ГОУ НПО ПУ № 67 составляет 6 учебных дней.

3. Продолжительность учебных занятий  составляет 45 минут.

4. Учебная и производственная практики проводятся рассредоточено. 

5. На 2 курсе в летний период с юношами проводятся 5-дневные учебные сборы на базе ВВВУТ.
4.1. Общеобразовательный цикл

Согласно  разъяснениям по реализации ФГОС среднего (полного) общего образования в НПО предлагается 2052 часа. ГОУ НПО ПУ № 67 распределило следующим образом: 1656  на изучение базовых и профильных дисциплин общеобразовательного цикла. 158  часов распределили на изучение общепрофессионального цикла и 238 часов на изучение профессиональных модулей с целью повышения качества подготовки обучающихся по профессии, формирования общих и профессиональных компетенций. 

4.2. Формирование вариативной части ОПОП. 
Вариативная часть  по согласованию с работодателями, в количестве 144 часов распределена на  общепрофессиональную учебную дисциплину «Эффективное поведение на рынке труда» с целью овладения обучающимися общей компетенции «Осуществлять эффективное трудоустройство и планировать профессиональную карьеру» (30 часов) и  самостоятельный профессиональный модуль ПМ.05 «Приготовление блюд национальной кухни» и выделен МДК «Технология приготовления блюд японской кухни» (36 часов на формирование знаний обучающихся и 78 часов на формирование умений и практического опыта).

4.3 Формы проведения консультаций. 
    
В период теоретического обучения планируются тематические консультации, форма определения которых определяется рабочими программами дисциплин: письменные, устные, групповые, индивидуальные. Так как в соответствии с ФГОС по профессии  260807.01 Повар, кондитер, на проведение консультаций отводится 100 часов в год, в учебном плане запланировано 250 часов консультаций. 

4.4. Формы проведения промежуточной аттестации
Формами промежуточной аттестации приняты: зачёт, дифференцированный зачёт, экзамен. При освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения модуля формой промежуточной аттестации является квалификационный экзамен. В учебном плане в колонке 3 формы промежуточной аттестации указаны следующим образом: З – зачёт, ДЗ – дифференцированный зачёт, Э – экзамен, Эк – квалификационный экзамен. 

4.5. Формы проведения государственной (итоговой) аттестации. 


В соответствии с Положением о ГИА, утверждённым директором  ГОУ НПО ПУ № 67 итоговая аттестация проходит в виде выполнения квалификационного экзамена и защиты письменной экзаменационной работы. 

4.6. Параметры  практикоориентированнности.  

В учебном плане выделено 396   часов на лабораторные и практические занятия по обязательной части циклов ОПОП. Практикоориентированность учебного плана составляет 75 %.
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