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УЧЕБНЫЙ ПЛАН

 образовательной программы среднего профессионального образования

   государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Саратовской области  

 «Озинский лицей строительных технологий и сервиса»  

по профессии  19.01.17 Повар, кондитер
                                                                              Квалификация: повар, кондитер 

Форма обучения: очная

Нормативный срок освоения ОПОП –2  года и 10 мес.

на базе основного общего образования 

Профиль получаемого  профессионального образования – естественнонаучный 
Начало подготовки - 2015 год
1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	
	
	Учебная практика
	Производственная практика по профилю профессии
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	I курс
	33
	4
	3
	1 
	
	11
	52 

	II курс
	25
	8
	6
	2
	
	11
	52

	III курс
	17
	7
	13
	2
	2 недели 
	2 
	43

	Всего
	75
	19
	22
	5
	2 недели
	24
	147


2. ПЛАН  УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА
	Индекс
	Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации

	Учебная нагрузка обучающихся

(час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и по семестрам (час. в семестр)

	
	
	
	максимальная
	самостоятельная
	Обязательная аудиторная
	I курс  
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	занятий в группах и потоках (лекций, семинаров, уроков и т.п.)

занятий в подгруппах (лаб. и практ. занятий)
	1 сем.

17 нед.


	2 сем.

23 нед.
	3 сем.

17

	4 сем.

23
нед.


	5

сем.

17
нед.


	   6  сем.

21 нед+

1 ПА+

1ГИА

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

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	0/10/3
	3078
	1026
	2052
	531
	447
	451
	396
	354
	224
	180

	ОУД.00
	Базовые  дисциплины
	0/8/1
	2282
	761
	1521
	421
	360
	363
	308
	266
	224
	

	ОУД.01
	Русский язык и литература
	Э
	428
	143
	285
	-
	70
	80
	60
	75
	
	

	
	Русский язык
	
	117
	39
	78
	-
	20
	19
	19
	20
	
	

	
	Литература
	
	311
	104
	207
	-
	50
	61
	41
	55
	
	

	ОУД.02
	Иностранный язык
	ДЗ
	257
	86
	171
	171
	42
	43
	42
	19
	25
	

	ОУД.03
	Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия
	Э
	342
	114
	228
	-
	56
	58
	56
	58
	
	

	ОУД.04
	История
	ДЗ
	256
	85
	171
	-
	40
	40
	47
	20
	24
	

	ОУД.05
	Физическая культура
	ДЗ
	257
	86
	171
	161
	34
	38
	34
	34
	31
	

	ОУД.06
	ОБЖ
	ДЗ
	108
	36
	72
	35
	18
	18
	18
	18
	
	

	ОУД.07
	Физика
	ДЗ
	162
	54
	108
	34
	26
	28
	32
	22
	
	

	ОУД.08
	Обществознание (вкл. экономику и право)
	ДЗ
	256
	85
	171
	20
	74
	58
	19
	20
	
	

	
	Обществознание
	ДЗ
	117
	39
	78
	
	20
	19
	19
	20
	
	

	
	Экономика
	ДЗ
	67
	22
	45
	10
	30
	15
	
	
	
	

	
	Право
	ДЗ
	72
	24
	48
	10
	24
	24
	
	
	
	

	ОУД.09
	География
	ДЗ
	108
	36
	72
	-
	
	
	
	
	72
	

	ОУД.10
	Экология
	ДЗ
	108
	36
	72
	-
	
	
	
	
	72
	

	ОУП. 00
	Профильные  дисциплины
	0/2/2
	796
	265
	531
	110
	87
	88
	88
	88
	
	180

	ОУП. 11
	Информатика 
	ДЗ
	162
	54
	108
	40
	27
	27
	27
	27
	
	

	ОУП. 12
	Химия
	Э
	256
	85
	171
	50
	42
	43
	43
	43
	
	

	ОУП. 13
	Биология
	ДЗ
	108
	36
	72
	20
	18
	18
	18
	18
	
	

	УД.14
	История Саратовской  области
	З
	90
	30
	60
	-
	
	
	
	
	
	60

	УД.15
	История мирового искусства
	З
	90
	30
	60
	-
	
	
	
	
	
	60

	УД.16
	Эффективное поведение на рынке труда
	З
	90
	30
	60
	-
	
	
	
	
	
	60

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл 
	0/6/0
	348
	116
	232
	156
	165
	35
	32
	
	
	

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
	ДЗ
	75
	25
	50
	35
	50
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров. 
	ДЗ
	75
	25
	50
	35
	50
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места.
	ДЗ
	54
	18
	36
	26
	36
	
	
	
	
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности. 
	-,ДЗ
	48
	16
	32
	20
	13
	19
	
	
	
	

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	-ДЗ
	48
	16
	32
	22
	
	
	32
	
	
	

	ОП.07В
	Охрана труда
	ДЗ
	48
	16
	32в
	18в
	16в
	16в
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	0/8/16
	552
	172
	380
	266
	
	90
	40
	78
	136
	36

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	     Эк
	57
	17
	40
	28
	
	40
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов. 
	Э
	57
	17
	40
	28
	
	40
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика  по освоению первичных профессиональных навыков обработки овощей, грибов и приготовление блюд их них.
	ДЗ
	
	
	72
	
	
	72
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	
	
	
	72
	
	
	72
	
	
	
	


	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 
	     Эк
	70
	20
	50
	35
	
	50
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста. 
	Э
	70
	20
	50 в т. ч 
14чВ
	35
	
	50
	
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика  по освоению первичных профессиональных навыков по приготовлению блюд из круп, макаронных изделий , яиц, творога.
	ДЗ
	
	
	72
	
	
	72
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	
	
	
	36
	
	
	36
	
	
	
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	     Эк
	60
	20
	40
	28
	
	
	40
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	ДЗ
	60
	20
	40 

в т.ч 8 (в)
	28
	
	
	40
	
	
	

	УП.03
	Учебная практика  по освоению первичных профессиональных навыков по супов и соусов.
	ДЗ
	
	
	144
	
	
	
	72
	72
	
	

	ПП.03
	Производственная практика
	
	
	
	108
	
	
	
	72
	36
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы.
	     Эк
	60
	20
	40
	28
	
	
	
	40
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы. 
	Э
	60
	20
	 40 в т ч. 20 (в)
	28
	
	
	
	40
	
	

	УП.04
	Учебная практика  по освоению первичных профессиональных навыков по обработки рыбы с с костным скелетом .
	ДЗ
	
	
	72
	
	
	
	
	72
	
	

	ПП.04
	Производственная практика
	
	
	
	72
	
	
	
	
	72
	
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы.
	     Эк
	75
	25
	50
	35
	
	
	
	38
	12
	

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса домашней птицы. 
	Э
	75
	25
	50 в т ч. 20(в)
	35
	
	
	
	38
	12
	

	УП.05
	Учебная практика  по освоению первичных профессиональных навыков по обработке мяса и домашней птицы.
	ДЗ
	
	
	108
	
	
	
	
	72
	36
	

	ПП.05
	Производственная практика
	
	
	
	72
	
	
	
	
	36
	36
	

	ПМ .06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	     Эк
	85
	25
	60
	42
	
	
	
	
	60
	

	МДК 06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок. 
	ДЗ
	85
	25
	    60 в т.ч.30(в)
	42
	
	
	
	
	60
	

	УП.06
	Учебная практика  по освоению первичных профессиональных навыков по приготовлению и оформлению холодных блюд и закусок.
	ДЗ
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП.06
	Производственная практика
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	     Эк
	60
	20
	40
	28
	
	
	
	
	40
	

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	ДЗ
	60
	20
	40
	28
	
	
	
	
	40
	

	УП.07
	Учебная практика  по освоению первичных профессиональных навыков по приготовлению и оформлению холодных и горячих сладких блюд
	ДЗ
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ПП.07
	Производственная практика
	
	36
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	     Эк
	85
	25
	60
	42
	
	
	
	
	24
	36

	МДК 08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 
	Э
	85
	25
	60 т.ч 20 (в)
	42
	
	
	
	
	24
	36

	УП.08
	Учебная практика  по освоению первичных профессиональных навыков по приготовлению хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	ДЗ
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	144

	ПП.08
	Производственная практика
	
	
	
	360
	
	
	
	
	
	
	360

	Ф.К. 00
	Физическая культура
	 ДЗ
	72
	36
	36
	36
	
	
	
	
	
	36

	Всего по циклам + учебная практика + производственная практика + вариативная часть  и раздела «Физическая культура»
	3/29/17
	4050
	1350
	2700
	989
	612
	576
	468
	432
	360
	252

	УП
	Учебная практика
	
	
	
	684
	
	
	144
	72
	216
	108
	144

	ПП
	Производственная практика
	
	
	
	792
	
	
	108
	72
	144
	108
	360

	
	ИТОГО
	
	
	
	4176
	
	612
	828
	612
	792
	576
	756

	ПА
	Промежуточная аттестация
	
	
	
	5 нед/180
	
	
	1 нед
	
	2 нед.
	1 нед.
	1 нед.

	ГИА.
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	2 нед/72
	
	
	
	
	
	
	2 нед.

	ВК
	Время каникулярное
	
	
	
	24 нед./864
	
	
	11нед.
	
	11 нед.
	
	2 нед.

	Консультации на одного обучающегося  по 4 часа  в год 
Государственная итоговая аттестация   1 неделя
	
	Всего
	дисциплин

и МДК
	612
	576
	468
	432
	396
	216

	
	
	
	учебной практики
	
	4/144
	2/72
	6/216
	3/108
	4/144

	
	
	
	производс.практики 
	
	3/108
	2/72
	4/144
	3/108
	10/360

	
	
	
	экзаменов
	0
	2/2Эк
	0/0
	4/1Эк
	1/3Эк
	1/1эк

	
	
	
	дифф. зачетов
	3
	6
	2
	8
	10
	2

	
	
	
	зачет
	
	
	
	
	
	3


3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских  для подготовки по профессии начального профессионального образования  
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
	Технологии кондитерского производства

	11
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

	
	

	
	Лаборатории 

	12
	Микробиологии, санитарии и гигиены. 

	13
	Товароведения продовольственных товаров.

	14
	Технического оснащения и организации рабочего места.

	
	Учебный кулинарный цех.

	
	Залы 

	15
	Библиотека, читальный зал 

	16
	Актовый зал 


4.Пояснительная записка.

4.1 Нормативная база реализации ППКРС 
         Настоящий учебный план Программы подготовки квалифицированных  рабочих, служащих государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Саратовской области «Озинский лицей строительных технологий и сервиса» по профессии 19.01.17 Повар, кондитер  разработан на основе федерального государственного образовательного стандарта по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 02 августа 2013 г.,  закона «Об образовании в Российской Федерации» № 273-ФЗ от 29.12.2012 г., приказа Министерства образования и науки Российской Федерации  от 14.06.2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования», приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от  18.04. 2013 г.  № 291 «Об утверждении Положения о  практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования», приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.04.2013 № 292 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения» и рекомендациями Федерального института развития образования (ФИРО),  Положением об учебной практике (производственном обучении) и производственной практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  от  18 апреля 2013 года, № 291., приказа Минобрнауки России от 17.03.2015 г № 247.

4.2 Организация учебного процесса и режим занятий

       Учебный план вводится  с 01.09.2015 г.
        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, в том числе консультации;

· общая продолжительность каникул составляет 11 недель на 1 и 2 курсах  и 2 недели  на 3 курсе;
· формы и процедуры текущего контроля знаний и умений определяются Положением о текущем контроле и промежуточной аттестации, при этом используется пятибалльная оценка знаний и умений обучающихся;
· формами промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям являются  дифференцированный зачет, экзамен и экзамен квалификационный. 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 заче и дифференцированный зачет. Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  проводится за счет часов, отведенных на освоение  учебных  дисциплин или МДК.
· оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях: 
- оценка уровня освоения дисциплин;

- оценка  компетенций обучающихся;

· в период обучения с юношами проводятся учебные сборы;

· по дисциплине «Физическая культура» предусмотрено еженедельно 3 часа обязательных аудиторных занятий и 1 час самостоятельной учебной нагрузки (за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных кружках и секциях);

· 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  как  концентрировано, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

· консультации для обучающихся очной формы получения образования (групповые, индивидуальные) предусматриваются в объеме 4  часа на  одного обучающегося на каждый учебный год  и  включены в максимальной объем учебной нагрузки;

· диапазон допустимых значений практикоориентированности для СПО для базовой подготовки лежит в пределах  70% - 75% и составляет для учебного плана 70 %;
· при освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения формой итоговой аттестации по модулю  является квалификационный экзамен (проверка сформированности компетенций и готовности к выполнению вида профессиональной деятельности, определенного в разделе «Требования к результатам освоения ППКРС» 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 (ПМ.01, ПМ.02, ПМ.04, ПМ.05,ПМ.06, ПМ.07, ПМ.08)  дифференцированный зачет (ПМ.03,);
· 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. 

· 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 преддипломной практики.
      Нормативный срок освоения ППКРС по профессии среднего профессионального образования при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, увеличен на 82 недель из расчета:

· теоретическое обучение (при обязательно учебной нагрузке 36 часов в неделю) ………………………………57 недель;

· промежуточная аттестация……………………………………………………………………………………………3 недели;

· каникулярное время…………………………………………………………………………………………………...22 недели, 
4.3. Общеобразовательный цикл

       Реализация ФГОС среднего  общего образования (профильное обучение)  в пределах образовательных программ среднего профессионального образования осуществляется в соответствии с федеральными базисными учебными планами и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования (утверждены приказом Минобразования России от 9 марта 2004 г. № 1312 в редакции приказа Минобрнауки России от 20.08.08. № 241).

      Федеральный государственный образовательный стандарт среднего  общего образования  (Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного  стандарта среднего (полного) общего образования» с изменениями и дополнениями от 29.12.2014 года)   реализуется в течении всего срока освоения программы. Обязательная учебная нагрузка на изучение общеобразовательных предметов в пределах  основной профессиональной образовательной программы (ППКРС)  по профессии 19.01.17 Повар, кондитер с учетом профиля получаемого профессионального образования распределяется в соответствии с «Рекомендациями по реализации образовательной программы среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования в соответствии с федеральным базисным учебным планом  и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования» (письмо Министерства образования и науки РФ от 29.05.2007  03-1180), Приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 20.08.08 г. № 241 «О внесении изменений в федеральный базисный учебный план и примерные учебные планы для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования, «Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования» с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259).
» 
4.4. Формирование вариативной части ППКРС
         На основании решения  совета  лицея  (протокол № 5 от 28.08.2015г.) и по согласованию с работодателями часы вариативной части ФГОС (144 часа обязательных аудиторных занятий) распределены следующим образом:
· на увеличение объема времени учебных дисциплин ФГОС для общепрофессионального цикла…………………..……..32 часа;
· на  расширение и углубление   освоения компетенций  модулей профессионального цикла………………………………112 часов.
*Экзамен проводят по русскому языку, математике и одной  из профильной дисциплины  образовательного цикла, которая выбирается обучающимся.





