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	Обозначения:
	
	Теоретическое обучение
	А
	Промежуточная аттестация
	   *
	Учебная 
практика (рассредоточенная)

	    П
	Производственная. практика


	И
	Итоговая 

государственная. 

аттестация
	К
	Каникулы


2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика

(производственное обучение)
	Производственная практика


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

	1
	37
	4
	
	1
	
	10
	52

	2
	30
	9
	
	2
	
	11
	52


	3
	8
	4
	4
	1
	1
	3
	21

	Всего
	75
	17
	4
	4
	1
	24
	125


3.План учебного процесса

	Индекс


	Наименование дисциплин, профессиональных модулей, междисциплинарных курсов, практик


	Формы промежуточной аттестации

(распределение по семестрам)
	Учебная нагрузка обучающихся 

(в часах)
	Распределение обязательной нагрузки и практик 

по курсам и семестрам ( часов в семестр)

	
	
	
	Максимальная


	Самостоятельная 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
	Зачеты
	Дифференцированный зачет
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	лекций, семинаров, уроков и т. д.
	лабораторных и практических занятий
	17 недель
	24 недель*
	15 недель**
	24 недель*
	12 недель ***
	практика (концентрированная)

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	3
	2
	10
	2553
	851
	1702
	1101
	601
	544
	528
	150
	480
	
	

	ОДБ.01
	Русский язык
	2
	
	
	123
	41
	82
	82
	
	34
	48
	
	
	
	

	ОДБ.02
	Литература
	
	
	4
	291
	97
	194
	194
	
	68
	48
	30
	48
	
	

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	
	
	2
	235
	78
	157
	
	157
	85
	72
	
	
	
	

	ОДБ.04
	История
	
	
	4
	180
	60
	120
	120
	
	
	
	
	120
	
	

	ОДБ.05
	Обществознание
	
	
	4
	144
	48
	96
	96
	
	
	
	
	96
	
	

	ОДБ.06
	Естествознание
	4
	
	
	291
	97
	194
	194
	
	68
	48
	30
	48
	
	

	ОДБ.07
	География
	
	
	2
	61
	20
	41
	41
	
	17
	24
	
	
	
	

	ОДБ.08
	Физическая культура
	
	1

2
	3
	275
	92
	183
	
	183
	51
	72
	60
	
	
	


	ОДБ.09
	ОБЖ
	
	
	4
	108
	36
	72
	72
	
	
	
	
	72
	
	

	ОДП.10
	Математика
	4
	
	
	410
	137
	273
	145
	128
	51
	96
	30
	96
	
	

	ОДП.11
	Экономика
	
	
	2
	144
	48
	96
	72
	24
	
	96
	
	
	
	

	ОДП.12
	Информатика и ИКТ
	
	
	2
	138
	46
	92
	34
	58
	68
	24
	
	
	
	

	ОДП.13
	Право
	
	
	1
	153
	51
	102
	51
	51
	102
	
	
	
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	8
	
	405
	127
	278
	184
	94
	
	
	
	
	
	

	ОПД.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	
	1
	
	51
	17
	34
	17
	17
	34
	
	
	
	
	

	ОПД.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	
	2
	
	72
	24
	48
	24
	24
	
	48
	
	
	
	

	ОПД.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	
	1
	
	51
	17
	34
	17
	17
	34
	
	
	
	
	

	ОПД.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	
	5
	
	54
	18
	36
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ОПД.05
	Безопасность жизнедеятельности
	
	5
	
	54
	18
	36
	12
	24
	
	
	
	
	36
	

	ОПД.06
	Охрана труда
	
	3
	
	45  
	15
	30
	30
	
	
	
	30
	
	
	

	ОПД.07
	Организация обслуживания
	
	4

5
	
	78
	18
	60
	48
	12
	
	
	
	48
	12
	

	П.00


	Профессиональный цикл


	16
	
	9
	1752


	324
	1428
	228
	1200
	
	
	
	
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули


	16
	
	9
	1752


	324
	1428
	228
	1200
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов


	5*
	
	
	192
	36
	156
	24
	132
	
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	2
	
	
	108
	36
	72
	24
	48
	
	72
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	
	
	2
	72
	
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	
	
	5
	12
	
	12
	
	12
	
	
	
	
	
	12

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


	5*
	
	
	192
	36
	156
	24
	132
	
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	2
	
	
	108
	36
	72
	24
	48
	
	72
	
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	
	
	2
	72
	
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	
	
	5
	12
	
	12
	
	12
	
	
	
	
	
	12

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов


	5*
	
	
	192
	30
	162
	24
	138
	
	
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	3
	
	
	102
	30
	72
	24
	48
	
	
	72
	
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	
	
	3
	72
	
	72
	
	72
	
	
	72
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика
	
	
	5
	18
	
	18
	
	18
	
	
	
	
	
	18

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	5*
	
	
	198
	30
	168
	24
	144
	
	
	
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	3
	
	
	102
	30
	72
	24
	48
	
	
	72
	
	
	

	УП.04
	Учебная практика
	
	
	3
	72
	
	72
	
	72
	
	
	72
	
	
	

	ПП.04
	Производственная практика
	
	
	5
	24
	
	24
	
	24
	
	
	
	
	
	24

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	5*
	
	
	261
	45
	216
	30
	186
	
	
	
	
	
	

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	4
	
	
	135
	45
	90
	30
	60
	
	
	
	90
	
	

	УП.05
	Учебная практика
	
	
	4
	90
	
	90
	
	90
	
	
	
	90
	
	

	ПП.05
	Производственная практика
	
	
	5
	36
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	5*
	
	
	237
	45
	192
	30
	162
	
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	4
	
	
	135
	45
	90
	30
	60
	
	
	
	90
	
	

	УП.06
	Учебная практика
	
	
	4
	90
	
	90
	
	90
	
	
	
	90
	
	

	ПП.06
	Производственная практика
	
	
	5
	12
	
	12
	
	12
	
	
	
	
	
	12

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков

	5*
	
	
	186
	36
	150
	24
	126
	
	
	
	
	
	

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	5
	
	
	108
	36
	72
	24
	48
	
	
	
	
	72
	

	УП.07
	Учебная практика
	
	
	5
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	72
	

	ПП.07
	Производственная практика
	
	
	5
	6
	
	6
	
	6
	
	
	
	
	
	6

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	5*
	
	
	294
	66
	228
	48
	180
	
	
	
	
	
	

	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	5
	
	
	198
	66
	132
	48
	84
	
	
	
	
	132
	

	УП.08
	Учебная практика
	
	
	5
	72
	
	72
	
	72
	
	
	
	
	72
	

	ПП.08
	Производственная практика
	
	
	5
	24
	
	24
	
	24
	
	
	
	
	
	24

	ФК.00
	Физическая культура


	
	4

	
	96
	48
	48
	
	48
	
	
	
	48
	
	

	ВСЕГО
	19
	11
	19
	4806
	1350
	3456
	1513
	1943
	612
	864
	468
	888
	432
	144

	ИТОГО (без практики и общеобразовательной 

подготовки)
	16
	9
	
	1497
	499
	998
	412
	586
	68
	192
	174
	228
	288
	

	Итого по практике,

в том числе:

· рассредоточенная практика

· концентрированная практика


	
	
	
	756

612

144
	
	
	
	
	
	144

144

-
	180

180

-
	144

144

-
	144

144

-
	144
-

144

	ГИА.00
	Государственная  итоговая  аттестация в форме квалификационного экзамена, 26-31 января 2015 г.

	1 неделя

	Консультации на учебную группу

 по 100 часов в год (всего 240 часов)

Государственная (итоговая) аттестация:

Выпускная квалификационная работа


	Всего в семестре
	дисциплин и МДК
	612
	720
	360
	720
	288

	
	
	максимальный объем аудиторной учебной нагрузки обучающегося в неделю, включая часы на рассредоточенную  практику
	36
	36
	36


	36
	36

	
	
	учебной практики
	
	144
	180
	144
	144

	
	
	производственной практики 


	
	
	
	
	144
	
	

	
	
	экзаменов 
	
	3
	2
	4
	2
	
	

	
	
	дифференцированных зачетов 
	
	6
	3
	7
	3
	
	

	
	
	зачетов 
	4
	2
	1
	1
	3
	
	


Примечание:     *- длительность 2 и 4 семестров составляет 24 недели, в т. ч.  обязательная  аудиторная нагрузка - 20 недель  и

                             4 недели учебной рассредоточенной практики;

                          * *- длительность 3 семестра составляет 15 недель, в т. ч.  обязательная  аудиторная нагрузка - 10 недель  и

                              5 недель учебной рассредоточенной практики;

                         * * *- длительность 5 семестра составляет 12  недель, в т. ч.  обязательная  аудиторная нагрузка - 8 недель  и

                             4 недели  учебной рассредоточенной практики.

Обозначения: 4*- экзамен (квалификационный ) по профессиональному модулю в четвертом семестре.
	4. Практика

	№ п/п
	Профессиональный модуль, в рамках которого проводится практика
	Наименование

практики
	Условия

реализации
	Семестр
	Длительность в часах или неделях

	1
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	Учебная (производственное обучение)
	Рассредоточено
	2
	72 часа

	2
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Учебная (производственное обучение)
	Рассредоточено
	2

	72 часа

	3
	Приготовление супов и соусов


	Учебная (производственное обучение)
	Рассредоточено
	4
	72 часа

	4
	Приготовление блюд из рыбы


	Учебная (производственное обучение)
	Рассредоточено
	4
	72 часа

	5
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Учебная (производственное обучение)
	Рассредоточено
	3
	90 часов

	6
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Учебная (производственное обучение)
	Рассредоточено
	3
	90 часов

	7
	Приготовление сладких блюд и напитков


	Учебная (производственное обучение)
	Рассредоточено
	5
	72 часа

	8
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Учебная (производственное обучение)
	Рассредоточено
	5
	72 часа

	
	
	Производственная
	Концентрированно
	5
	144 часа

	Всего
	756 часов

(21 неделя)


5. Пояснения к рабочему учебному плану

1. Рабочий учебный план разработан в соответствии  с ФГОС НПО по профессии 260807.01 Повар, кондитер,  введенным в действие приказом Минобрнауки России от 17.05.2010 г.  №  516.

2. Рабочий учебный план вводится  с 01.09.2011 г.

3. Федеральный компонент среднего ( полного) общего образования реализуется на первом и втором курсе. Распределение обязательной учебной нагрузки на изучение общеобразовательных предметов в пределах  основной профессиональной образовательной программы (ОПОП )  по профессии 260807.01 с учетом профиля получаемого профессионального образования проведено в соответствии с  рекомендациями Департамента государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования ( письмо Минобрнауки России от 29 мая 2007 г. № 03-1180) и разъяснениями ФИРО, одобренными Научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования ФГУ «ФИРО» (Протокол №1 от 03 февраля 2011 г.).  

4.  Изучение общеобразовательных дисциплин осуществляется рассредоточено на 1 – 4 семестрах одновременно с освоением основной профессиональной образовательной программы Для этого использован резерв времени образовательного цикла. Резерв времени  общеобразовательного цикла (396 часов) распределен на основании разъяснений ФИРО, одобренных Научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования ФГУ «ФИРО» (Протокол №1 от 03 февраля 2011 г.):  

· на увеличение профессиональной составляющей ОПОП (350 часа)  путем увеличение объема времени  профессиональных модулей обязательной части цикла ;

· на изучение базовых и профильных учебных дисциплин общеобразовательного цикла (46 часа)                                                                            
5. Объем обязательной аудиторной нагрузки обучающего составляет 36 часов в неделю при максимальной нагрузке 54 часа в неделю.

6. Консультации для обучающихся очной формы получения образования ( групповые, индивидуальные) предусматриваются в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный год и проводятся по расписанию.

7.Диапазон допустимых значений практикоориентированности для НПО лежит в пределах 70%-85% и составляет для  РУП значение 

76,5 %.

8. Дисциплина « Физическая культура»  в ОПОП предусматривает в 4 семестре еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной учебной нагрузки.

9. На промежуточную аттестацию выносятся только экзамены ( не более 3-х экзаменов по учебным дисциплинам и МДК в неделю). По дисциплинам, по которым не предусматриваются экзамены, завершающей формой контроля является зачет. Промежуточная аттестация в форме зачета (дифференцированного зачета)  проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины. 

10. Объем времени, отведенный на вариативную часть циклов ОПОП (144 часа), использован на ведение двух новых дисциплин -  «Охрана труда» (30 часа),Организация обслуживания» (60 часов), увеличение объема времени основных дисциплин общепрофессионального цикла (28 часов), профессиональных модулей обязательной части цикла (14 часов) и  на увеличение объема времени раздела «Физическая культура» (12 часов).
11. .При освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения формой итоговой аттестации по модулю  является экзамен (квалификационный) (проверка сформированности компетенций и готовности к выполнению вида профессиональной деятельности, определенного в разделе «Требования к результатам освоения ОПОП» ФГОС. Квалификационный экзамен  проставляется после освоения обучающимся компетенций при  изучении теоретического материала  по модулю и прохождения практик. Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/не освоен» При освоении программ междисциплинарных курсов (МДК) в последнем семестре изучения формой промежуточной аттестации по МДК является экзамен  или дифференцированный зачет.

12. Учебная практика (17 недель)  проводится в 2 - 5  семестрах  рассредоточено с целочисленным количеством часов в неделю – по 6 часов в неделю в 2 и 4 семестрах и  по  12 часов в 3 и 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.


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

	
	Кабинеты

	1
	Технологии кулинарного производства

	2
	Технологии кондитерского производства

	3
	Безопасности жизнедеятельности 

	
	Лаборатории

	4
	Микробиологии, санитарии и гигиены

	5
	Товароведения продовольственных товаров

	6
	Технического оснащения и организации рабочего места

	7
	Учебный кулинарный цех

	8
	Учебный кондитерский цех

	9
	Спортивный комплекс:

·  спортивный зал;

· открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствия;

· стрелковый тир 

	10
	Залы:

· библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

· актовый зал.
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