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1. Пояснительная записка

1.1 Нормативная база реализации ППКРС 

         Настоящий учебный план Программы подготовки квалифицированных  рабочих, служащих областного государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Новоспасского технологического техникума по профессии 43.01.09  Повар, кондитер разработан на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09  Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09 декабря 2016 г., 
Нормативные документы:
- ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09 декабря 2016 г.,
- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 25.06.2014 г. №632 «Об установления соответствия профессий и специальностей среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29.10.2013 г.№1199, профессиям начального профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28.09.2009 г. №354, и специальностям среднего профессионального образования, перечень которых утвержден приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 28.09.2009 г. №355;

-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.03.2015 г. №247 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования»;

-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 г. №464 п.23 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;

-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации о 17.05.2012 г. №413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования»;

-Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16.08.2013 г. №968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»; 

-Приказ Министерства образования и науки РФ (Минобранауки России) от 18.04. 2013 г. №291  «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования.

- Устав ОГБПОУ НовТТ.


1.2 Организация учебного процесса и режим занятий
        Учебный процесс организован следующим образом:

·  продолжительность учебной недели – шестидневная;

· учебные занятия группируются парами, для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут;

· максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 часа в неделю, включая все виды обязательной аудиторной и внеаудиторной учебной работы;

· общая продолжительность каникул составляет 11 недель в учебном году;

· формы и процедуры текущего контроля знаний и умений определяются методическими комиссиями, при этом используется пятибалльная оценка знаний и умений обучающихся;

· формами промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям являются зачет, дифференцированный зачет и экзамен. На промежуточную аттестацию выносятся не более 2-х экзаменов в неделю для учебных дисциплин, МДК. 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.

· оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях: 

         - оценка уровня освоения дисциплин;

· в период обучения с юношами проводятся учебные сборы;

· по дисциплине «Физическая культура» предусматривается еженедельно 3 часа обязательных аудиторных занятий, в соответствии с приказом Министерства образования и науки РФ от 30 августа 2010г. № 889

· занятия по дисциплинам "Иностранный язык", "Информатика и ИКТ", "Физическая культура" проводятся в подгруппах, если наполняемость каждой составляет не менее 13  и 12 человек;

· предусмотрены следующие виды практик: учебная практика, производственная практика. Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.  

· практики проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализуются концентрировано.

•
консультации для обучающихся очной формы получения образования (групповые, индивидуальные) предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год и проводятся по расписанию;

•
диапазон допустимых значений практикоориентированности для ППКРС базовой подготовки лежит в пределах  70% - 85% и составляет для учебного плана 73,2  %;

· при освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения формой итоговой аттестации по модулю  является экзамен квалификационный. 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  дифференцированный зачет;

· государственная итоговая аттестация включает в себя  защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). При этом обязательные требования – соответствие тематикам выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. Выпускная практическая квалификационная работа предусматривает сложность работы не нижнее 3-4 разрядов по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС. Порядок проведения государственной итоговой аттестации определяется положением, утвержденным директором образовательного учреждения. Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по специальности, характеристики с мест прохождения практики.
2. 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

	Iкурс
	40
	0
	0
	1
	0
	11
	52

	IIкурс
	31
	3
	5
	2
	0
	11
	52

	III курс
	24
	7
	9
	1
	0
	11
	52

	IV курс
	16
	6
	15
	2
	2
	2
	43

	Итого
	111
	16
	29
	6
	2
	35
	199


ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час в семестр)

	
	
	
	Максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	1 курс
	2 курс
	3 курс
	4 курс

	
	
	
	
	
	Всего занятий
	В т.ч. лаборвторно-практических занятий
	1

семестр


	2

семестр


	3

семестр


	4

семестр


	5

семестр


	6

семестр


	7

семестр


	8

семестр



	
	
	
	
	
	
	Без деления на подгруппы
	С делением на подгруппы
	недели



	
	
	
	
	
	
	
	
	17
	23
	15
	16
	8
	16
	12
	4



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	
	3082
	1030
	2052
	160
	450
	442
	621
	345
	432
	120
	48
	36
	8

	ОДУ.00
	Общие дисциплины и дисциплины по выбору
	
	2806
	934
	1872


	160
	450
	306
	621
	345
	432
	120
	48
	0
	0

	ОДУ.01
	Русский язык и литература
	Э
	427
	142
	285
	80
	0
	68\4
	92\4
	45\3
	80\5
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.02
	Иностранный язык
	
	256
	85
	171
	0
	171
	-
	46\2
	45\3
	32\2
	32\4
	16\1
	0
	0

	ОДУ.03
	Математика
	Э
	427
	142
	285
	80
	0
	68\4
	92\4
	45\3
	80\5
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.04
	Истрия
	
	256
	85
	171
	0
	0
	-
	46\2
	45\3
	32\2
	32\4
	16\1
	0
	0

	ОДУ.05
	Физическая культура
	
	256
	85
	171
	0
	171
	-
	46\2
	45\3
	32\2
	32\4
	16\1
	0
	0

	ОДУ.06
	ОБЖ
	
	108
	36
	72
	0
	0
	17\1
	23\1
	-
	32\2
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.07
	Информатика
	Э
	162
	54
	108
	0
	108
	-
	69\3
	15\1
	-
	24\3
	0
	0
	0

	ОДУ.11
	Обществознание
	
	144
	48
	96
	0
	0
	34\2
	-
	30\2
	32\2
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.12
	Экономика
	Э
	134
	45
	89
	0
	0
	51\3
	23\1
	15\1
	-
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.13
	Право
	Э
	150
	50
	100
	0
	0
	-
	69\3
	15\1
	16\1
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.14
	Естествознание
	ДЗ
	270
	90
	180
	0
	0
	34\2
	69\3
	45\3
	32\2
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.16
	География
	
	108
	36
	72
	0
	0
	17\1
	23\1
	-
	32\2
	0
	0
	0
	0

	ОДУ.17
	Экология
	ДЗ
	108
	36
	72
	0
	0
	17\1
	23\1
	-
	32\2
	0
	0
	0
	0

	УД.00
	Дополнительные дисциплины
	
	276
	96
	180
	0
	0
	136
	0
	0
	0
	0
	0
	36
	8

	УД.01
	Культура речи
	
	66
	22
	44
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36\3
	8\2

	УД.02
	Основы предпринимательской деятельности в профессии
	
	214
	78
	136
	0
	0
	136\8
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	733
	244
	489
	206
	0
	170
	207
	0
	0
	40
	0
	72
	0

	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
	ДЗ
	102
	34
	68
	30
	0
	68\4
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	129
	43
	86
	30
	0
	17\1
	69\3
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	З
	102
	34
	68
	30
	0
	68\4
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	
	69
	23
	46
	10
	0
	0
	46/2
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.05
	Основы калькуляции и

учета
	
	94
	31
	63
	30
	0
	17\1
	46/2
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.06
	Охрана труда
	ДЗ
	69
	23
	46
	10
	0
	
	46/2
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.07


	Иностранный язык в

профессиональной

деятельности
	ДЗ
	54
	18
	36
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36\3
	0

	ОП.08
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	60
	20
	40
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	40/5
	0
	0
	0

	ОП.09
	Рисование и лепка
	
	54
	18
	36
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	36/3
	0

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	2179
	724
	1455
	2008
	100
	0
	0
	195\72
	144\216
	128\396
	524\252
	324\180
	136\712

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	2079
	692
	1387
	1940
	100
	0
	0
	195\72
	144\216
	128\396
	492\252
	288\180
	136\712

	ПМ.01
	 Приготовление и

подготовка к реализации

полуфабрикатов для

блюд, кулинарных

изделий разнообразного

ассортимента
	ЭК
	560
	97
	483
	328
	20
	0
	0
	195\72
	0\216
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к реализации и

хранения кулинарных

полуфабрикатов
	ДЗ
	157
	52
	105
	20
	10
	0
	0
	105\7
	0
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации кулинарных

полуфабрикатов
	ДЗ
	135
	45
	90
	20
	10
	0
	0
	90\6
	0
	0
	0
	0
	0

	УП.01
	Учебная практика
	З
	108
	0
	108
	108
	0
	0
	0
	72
	36\1
	0
	0
	0
	0

	ПП.01
	Производственная практика
	З
	180
	0
	180
	180
	0
	0
	0
	0
	180\5
	0
	0
	0
	0

	ПМ.02
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

горячих блюд,

кулинарных изделий,

закусок разнообразного

ассортимента
	ЭК
	736
	140
	596
	 384
	20 
	0
	0
	0
	144
	128\396
	0
	0
	0

	МДК.02.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к реализации

и презентации горячих

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	ДЗ
	168
	56
	112
	30
	10
	0
	0
	0
	64\4
	48/6
	0
	0
	0

	МДК.02.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации и

презентации горячих

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	ДЗ
	240
	80
	160
	30
	10
	0
	0
	0
	80\5
	80\10
	0
	0
	0

	УП.02
	Учебная практика
	З
	144
	0
	144
	144
	0
	0
	0
	0
	0
	144\4
	0
	0
	0

	ПП.02
	Производственная практика
	З
	180
	0
	180
	180
	0
	0
	0
	0
	0
	180\5
	0
	0
	0

	ПМ.03
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

холодных блюд,

кулинарных изделий,

закусок разнообразного

ассортимента
	ЭК
	636
	128
	508
	312
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	256\252
	0
	0

	МДК.03.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к

реализации и

презентации холодных

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	ДЗ
	192
	64
	128
	30
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	128\8
	0
	0

	МДК.03.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации и

презентации холодных

блюд, кулинарных

изделий, закусок
	ДЗ
	192
	64
	128
	30
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	128\8
	0
	0

	УП.03
	Учебная практика
	З
	108
	0
	108
	108
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	108\3
	0
	0

	ПП.03
	Производственная практика
	З
	144
	0
	144
	144
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	144\4
	0
	0

	ПМ.04
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

холодных и горячих

сладких блюд, десертов,

напитков

разнообразного

ассортимента
	ЭК
	647
	155
	492
	260
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	240\0
	72\180
	0

	МДК.04.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к реализации

горячих и холодных

сладких блюд, десертов,

напитков
	ДЗ
	240
	80
	160
	40
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	160/10
	
	0

	МДК.04.02
	Процессы  

приготовления,

подготовки к

реализации горячих и

холодных сладких блюд,

десертов, напитков
	ДЗ
	227
	75
	152
	40
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	80/5
	72\6
	0

	
	Учебная практика
	З
	72
	0
	72
	72
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	72\2
	0

	
	Производственная практика
	З
	108
	0
	108
	108
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	108\3
	0

	ПМ.05
	 Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий

разнообразного

ассортимента
	ЭК
	1116
	180
	936
	656
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	216
	136\712

	МДК.05.01
	 Организация

приготовления,

подготовки к

реализации

хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий
	ДЗ
	258
	86
	172
	40
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	108/9
	64/16

	МДК.05.02
	Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации

хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий
	ДЗ
	270
	90
	180
	40
	10
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	108/9
	72/18

	УП.05
	Учебная практика
	З
	144
	0
	144
	144
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	144\4

	ПП.05
	Производственная практика
	З
	432
	0
	432
	432
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	432\12

	ФК.00
	Физическая культура

(для профессий СПО)
	ДЗ
	100
	32
	68
	68
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	32/2
	36/3
	0

	ВСЕГО
	
	
	5994
	1998
	3996
	2374
	550
	612
	828
	612
	792
	684
	828
	612
	720

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72

	Консультации: по 4 часа на одного студента в каждой группе
Государственная итоговая аттестация
	Всего
	дисциплин и МДК
	13
	16
	13
	13
	6
	8
	7
	3

	
	
	учебной практики
	0
	0
	72
	36
	144
	108
	72
	144

	
	
	Произв. практики
	0
	0
	0
	180
	252
	144
	108
	432

	
	
	экзаменов
	0
	0
	0
	3
	1
	0
	1
	2

	
	
	дифф. зачетов
	1
	1
	2
	2
	3
	2
	4
	2

	
	
	зачетов
	1
	0
	0
	2
	2
	2
	2
	2
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