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1. Пояснительная записка

1.1. Нормативная база реализации ОПОП (программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих)
Настоящий учебный план образовательного учреждения начального профессионального образования  "Профессиональное училище № 33" разработан на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 02.08.2013г.,  зарегистрирован Министерством юстиции (рег. № 29749)по профессии  260807.01 Повар, кондитер. 
1.2. Организация учебного процесса и режим занятий
Занятия начинаются с 1 сентября. 

Максимальный объём аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академических часов в неделю. Максимальный объём учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению ОПОП (программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих). Предусмотрена пятидневная учебная неделя.

Продолжительность занятий – 45 минут. Предусмотрена группировка учебных занятий парами.

Текущий контроль знаний проводится в форме устного и письменного собеседования,  тестов, контрольных работ непосредственно при изучении разделов и тем в МДК и учебных дисциплинах, а также учебных практик.  

Консультации предназначены для контроля выполнения самостоятельной работы обучающимися и работы с неуспевающими обучающимися и предусмотрены в объёме 100 часов на учебную группу  на каждый учебный год, на 3 курсе 50 часов. Формы проведения консультаций: групповые и индивидуальные. Консультации распределены следующим образом:

	Учебная дисциплина, МДК
	Кол-во часов консультаций по курсам

	
	1 курс
	2 курс
	3 курс

	Русский язык
	-
	-
	

	Литература
	10
	15
	

	История
	10
	15
	

	Обществознание
	10
	10
	

	Математика
	10
	15
	

	Информатика и ИКТ
	-
	-
	

	ОБЖ
	-
	-
	

	Физика
	20
	10
	

	Химия
	15
	10
	

	Биология
	10
	-
	

	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	
	
	

	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	10
	-
	

	Техническое оснащение и организация рабочего места
	
	5
	

	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	-
	-
	

	Безопасность жизнедеятельности


	-
	-
	

	Основы учёта и калькуляции на предприятиях общественного питания
	
	
	

	Деловая культура
	
	
	

	Адаптация на рынке труда
	
	
	

	Приготовление блюд из овощей и грибов
	-
	-
	

	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	5
	-
	

	Приготовление супов и соусов
	5
	
	

	Приготовление блюд из рыбы
	
	
	

	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	
	10
	

	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	
	5
	

	Приготовление сладких блюд и напитков
	
	5
	

	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	
	10

	Консультации по подготовке ВКР
	
	
	40

	Всего консультаций по курсам
	100
	100
	50

	
	
	
	


Проводятся следующие виды практик: учебная практика  и производственная практика. Учебная практика проводится в учебном кулинарном и кондитерском цехах  училища. График учебного процесса предусматривает рассредоточенное проведение учебной практики, чередование её с теоретическим обучением.Всего на учебную практику отводится 546 часов. Производственная практика проводится концентрировано: По ПМ 01Приготовление блюд из овощей и грибов, ПМ02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста, ПМ03 Приготовление супов и соусов в количестве 42 часов на первом курсе во втором полугодии. По ПМ 04 Приготовление блюд из рыбы, ПМ05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы, ПМ06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок, ПМ 07 приготовление сладких блюд и напитков в количестве 96 часов на втором курсе во втором полугодии.  Производственная практика по ПМ08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий в количестве 72 часов на третьем курсе в первом полугодии. Всего на производственную практику отводится 210 часов
1.3. Порядок аттестации обучающихся

Промежуточная аттестация по учебным дисциплинам и  профессиональным модулям проводятся непосредственно после освоения соответствующих программ, то есть рассредоточено. Промежуточная аттестация проводится в виде контрольных работ, зачётов, дифференцированных зачётов (с выставлением бальных оценок), экзаменов. Конкретные формы и процедуры промежуточной аттестации доводятся до обучающихся в течение двух первых месяцев от начала обучения.  Экзамены  квалификационные  проводятся после завершения программ модулей ПМ01-ПМ03 на первом курсе, ПМ04-ПМ07 на втором курсе, ПМ08 на третьем курсе. Результатом освоения каждого профессионального модуля является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен / не освоен».
ФГОС установлена государственная (итоговая) аттестация включающая выполнение выпускной практической квалификационной работы и защиту письменной экзаменационной работы.
 Обязательные требования – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию двух профессиональных модулей; выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже   разряда по профессиям рабочего, предусмотренного ФГОС
1.4.
Расчёт практикоориентированности учебного плана 

При выделений времени на лабораторные и практические занятия следует соблюдать параметры практикоориентированности (в %), вычисляемые по формуле:
                                                                          ЛПЗ+(УП+ПП)

ПрО = 



  •100%

                                                                                  УНобяз+ (УП+ПП)
где ПрО – практикоориентированность;

ЛПЗ – суммарный объем лабораторных и практических занятий (в часах);

УП – объем учебной практики (в часах);

ПП – объем производственной практики (в часах);

УНобяз – суммарный объем обязательной учебной нагрузки (в часах);

Диапазон допустимых значений практикоориентированности: 70–85%
	Учебная

дисциплина,

мдк, практика
	Обязат.

учебная

нагрузка
	Учебные

занятия
	ЛПЗ

	Микробиология
	36
	27
	9

	Физиология и товароведение
	100
	61
	39

	Технич. оснащен. и орг-ция рабочего места
	146
	61
	85

	Спец рисов и лепка
	30
	10
	20

	Современный дизайн блюд
	36
	6
	30

	Основы калькуляции
	50
	15
	35

	ПМ01                          Мдк 01.01
	40
	18
	22

	Уп
	54
	
	

	П/п
	12
	
	

	ПМ02                         Мдк 02.01
	50
	29
	21

	Уп
	48
	
	

	П/п
	18
	
	

	ПМ03                         Мдк 03.01
	50
	25
	25

	Уп
	60
	
	

	П/п
	12
	
	

	ПМ04                         Мдк 04.01
	50
	26
	24

	Уп
	60
	
	

	П/п
	18
	
	

	ПМ05                         Мдк05.01
	80
	49
	31

	Уп
	78
	
	

	П/п
	36
	
	

	ПМ06                         Мдк 06.01
	34
	24
	10

	Уп
	48
	
	

	П/п
	24
	
	

	ПМ07                         Мдк 07.01
	30
	20
	10

	Уп
	42
	
	

	П\п
	18
	
	

	ПМ08                         Мдк 08.01
	152
	76
	76

	У/п
	156
	
	

	П/п08
	72
	
	

	итого
	884  (Уп 576; Пп 180)
	
	437


                                                                                      437+(546+210)

ПрО = 



  •100% =73%

                                                                         884+ (546+210)

1.5. Общеобразовательный цикл

Общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной программы формируется в соответствии с Разъяснениями по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение). 
В соответствии  с разъяснениями по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) Протокол № 1 от 03 февраля 2011 г. выбран естественнонаучный профиль обучения. На 2 курсе проходит итоговая  аттестация по дисциплинам общеобразовательного цикла. Обязательные экзамены по русскому языку (письменно), математике (письменно), химии (профильная дисциплина) - устно.
 Деление на подгруппы предусмотрено при изучении следующих дисциплин: иностранный язык, информатика и ИКТ.
1.6. Формирование вариативной части ОПОП

Вариативная часть ОПОП (программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих) использована на дополнение обязательных элементов ФГОС для повышения уровня подготовленности обучающихся и введение новых дисциплин и распределена следующим образом:

ОДБ 04 История – 1 час

ОДБ 08 Математика – 1 час

ОДБ 12 Физическая культура – 1 час

ОДБ.13 ОБЖ – 4 часа
ОПД.03 Техническое оснащение и организация рабочего места – 37 часов

ОПД.08 Современный дизайн блюд 36 часов

МДК 01.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов – 12 часов

МДК 02.02 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых макаронных изделий, яиц, творога, теста – 10 часов

МДК 03.01 Технология приготовления супов и соусов – 16 часов

МДК 04.01. Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы – 10 часов

МДК 05.01. Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы – 16 часов

Всего на вариативную часть предусмотрено 144 часа.

1.7. Уровни квалификации

ФГОС предусмотрено освоение следующих профессий, согласно лицензионным нормативам ( Лицензия серия А  № 0001803 регистрационный
 № 423 П)
Повар   3, 4   разряд
Кондитер  3 разряд
2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) для очной формы обучения
	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная (итоговая) аттестация
	Каникулы
	Всего

(по курсам)

	
	
	
	по профилю 

профессии НПО или специальности СПО
	преддипломная

(для СПО)
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	34
	4,5
	1
	-
	1
	-
	11
	52

	II курс
	30
	6
	3
	-
	2
	-
	11
	52

	III курс
	11
	4,5
	2
	-
	-
	1
	2
	21

	Всего
	75
	15
	6
	-
	4
	1
	24
	125


4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских, реализующих ОПОП (программу подготовки  квалифицированных рабочих, служащих)
	№
	Наименование

	1
	Русского языка и литературы

	2
	Иностранного языка

	3
	Истории и обществознания

	4
	Химии и биологии

	5
	Математики и физики

	6
	Информатики и ИКТ

	7
	Безопасность жизнедеятельности и охраны труда

	8
	Технологии кулинарного  производства

	9
	Технология кондитерского производства 

	10
	Кабинет химии

	11
	Учебный кулинарный  цех

	12
	Учебный  кондитерский цех

	13
	Спортивный зал

	14
	Лаборатория микробиологии, санитарии и гигиены

	15
	Лаборатория товароведения продовольственных товаров

	16
	Лаборатория технического оснащения и организации рабочего места

	17
	Библиотека с читальным залом
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