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УЧЕБНЫЙ ПЛАН
государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Башкирский сельскохозяйственный профессиональный колледж
наименование образовательного учреждения

по профессии начального  профессионального образования 

19.01.17  Повар, кондитер

код и наименование профессии 
Квалификация: 
Повар

Кондитер.
Форма обучения-   очная
Нормативный срок обучения-10 мес.

на базе среднего (полного) общего образования.
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
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	I курс
	18
	14
	7
	1
	1
	2
	43

	Всего
	18
	14
	7
	1
	1
	2
	43


2.1 План учебного процесса (основная профессиональная образовательная программа)
	   Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации

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

	
	
	
	максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	1 семестр

17 недель
	2 семестр

22 недели

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	
	

	
	
	
	
	
	
	Лекций, уроков
	лаб. и практ. занятий
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл 
	
	286
	90
	196
	88
	108
	
	

	ОПД.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ
	48
	16
	32
	16
	16
	32
	

	ОПД.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	48
	16
	32
	16
	16
	16
	16

	ОПД.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ
	48
	16
	32
	16
	16
	16
	16

	ОПД.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	З
	48
	16
	32
	16
	16
	
	32

	ОПД.05
	Безопасность жизнедеятельности
	З
	40
	8
	32
	 8
	24
	20
	12

	ОПД.06
	Башкирский язык
	З
	54
	18
	36
	 16
	20
	18
	18

	П.00
	Профессиональный цикл 
	
	1452
	244
	1208
	208
	244
	
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	1380
	208
	1172
	208
	208
	
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов


	Э
	120
	16
	104
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	
	48
	16
	32
	16
	16
	32
	

	УП.01
	Учебная практика 
	З
	48
	
	48
	
	
	48
	

	ПП.01
	Производственная практика
	
	24
	
	24
	
	
	
	24

	ПМ.2
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Э
	120
	16
	104
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	48
	16
	32
	16
	16
	32
	

	УП.02
	Учебная практика 
	З
	48
	
	48
	
	
	48
	

	ПП.02
	Производственная практика
	
	24
	
	24
	
	
	
	24

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	Э
	138
	22
	116
	
	
	
	

	МДК.0301
	Технология приготовления супов и соусов
	
	66
	22
	44
	22
	22
	44
	

	УП.03
	Учебная практика 
	З
	48
	
	48
	
	
	48
	

	ПП.03
	Производственная практика
	
	24
	
	24
	
	
	
	24

	ПМ.4
	Приготовление блюд из рыбы
	Э
	180
	24
	156
	
	
	
	

	МДК.4.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	
	72
	24
	48
	24
	24
	48
	

	УП.04
	Учебная практика 
	З
	72
	
	72
	
	
	72
	

	ПП.04
	Производственная практика
	
	36
	
	36
	
	
	
	36

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Э
	180
	24
	156
	
	
	
	

	МДК.0501
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	
	72
	24
	48
	24
	24
	48
	

	УП.05
	Учебная практика 
	З
	72
	
	72
	
	
	72
	

	ПП.05
	Производственная практика
	
	36
	
	36
	
	
	
	36

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	Э
	120
	16
	104
	
	
	
	

	МДК.0601
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	
	48
	16
	32
	16
	16
	
	32

	УП.06
	Учебная практика 
	З
	48
	
	48
	
	
	
	48

	ПП.06
	Производственная практика
	
	24
	
	24
	
	
	
	24

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	Э
	120
	16
	104
	
	
	
	

	МДК.0701
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	
	48
	16
	32
	16
	16
	
	32

	УП.07
	Учебная практика 
	З
	48
	
	48
	
	
	
	48

	ПП.07
	Производственная практика
	
	24
	
	24
	
	
	
	24

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Э
	402
	74
	328
	
	
	
	

	МДК.0801
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	
	222
	74
	148
	74
	74
	
	148

	УП.08
	Учебная практика 
	З
	120
	
	120
	
	
	
	120

	ПП.08
	Производственная практика
	
	60
	
	60
	
	
	
	60

	ФК.00
	Физическая культура
	ДЗ
	72
	36
	36
	-
	36
	18
	18

	Всего
	12/20/12
	
	
	
	
	
	
	
	

	Г(И)А
	Государственная (итоговая) аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	1 нед.

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

Государственная (итоговая) аттестация

Выпускная квалификационная работа.

Экзамен на получение  удостоверения водителя автомобиля.
	Всего
	Дисциплин -6
и МДК -8
	324
	324

	
	
	учебной практики
	288
	216

	
	
	производст. практики 
	
	252

	
	
	экзаменов
	
	8

	
	
	дифф. зачетов
	1
	3

	
	
	зачетов
	5
	6


3.  Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений
Кабинеты:
технологии кулинарного производства;

технологии кондитерского производства;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

микробиологии, санитарии и гигиены;
товароведения продовольственных товаров;

технического оснащения и организации рабочего места.
Учебный кулинарный цех.
Учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс:

спортивный зал;
открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;
стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

Залы:

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
актовый зал.

4. Пояснительная записка

4.1.Нормативная база реализации ОПОП ОУ

   Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных 
рабочих, служащих  ГБПОУ БСХПК  разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего  профессионального образования (далее – СПО) утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №798

от  02.08.2013 г., зарегистр. Министерством юстиции (рег. № 29749 от 20.08.2013 г.)   260807.01 Повар, кондитер

1.1. Организация учебного процесса и режим занятий.

Нормативный срок обучения – 10 месяцев.

Начало занятий – 1 сентября, окончание занятий – 30 июня.
Продолжительность учебной недели – шестидневная, продолжительность учебных занятий – группировка парами.

Объем обязательных учебных занятий в период теоретического обучения, учебной и производственной практики составляет 36 часов в неделю; максимальной учебной нагрузки – 54 часа в неделю и включает все виды аудиторной и внеаудиторной  учебной работы в училище. 
Объем часов по дисциплине «Физическая культура» реализуется как за счет обязательных аудиторных занятий, так и за счет различных форм внеучебных занятий в спортивных клубах, секциях.

Рабочий  учебный план определяет перечень, объемы, последовательность изучения дисциплин, профессиональных модулей и входящих в них междисциплинарных курсов, этапы учебной (производственное обучение) и производственной практик, виды государственной (итоговой) аттестации. 

В соответствии с рабочим учебным планом обязательное обучение составляет 1404 часа: по дисциплинам «Общепрофессионального цикла» - 160 часов; «Профессионального цикла» - 308 часов; «Физическая культура» - 36 часа; по «Учебной практике (производственному обучению)» - 504 часов; по «Производственной практике» - 252 часа.

      Консультации для обучающихся предусматриваются  в объеме 100 часов на учебную группу. Определены формы проведения консультаций: индивидуальные, групповые, устные и письменные.

     Практика является обязательным разделом ОПОП, представляет собой вид учебных занятий,  обеспечивающих  практико-ориентированную подготовку обучающихся и в соответствии с требованиями ФГОС НПО состоит из двух этапов:

учебной практики (производственного обучения)- 504 ч.  и  производственной практики- 252ч. Учебная практика (производственное обучение)  проводится при освоении обучающимися  общих и профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей, согласно календарному графику учебного процесса.


Прохождение производственной практики предполагается концентрированно перед Государственной (итоговой) аттестацией. Производственная практика  проводится в организациях, направление деятельности  которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.
Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы по профессии 260807.01 Повар, кондитер, включает текущий контроль освоенных компетенций, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся. Конкретные формы и процедуры текущего контроля по каждой дисциплине и профессиональному модулю разработаны и зафиксированы в рабочих программах. Для реализации текущей и промежуточной аттестации разрабатывается и утверждается училищем фонд оценочных средств, в которых определены четкие и  понятные критерии оценивания, сроки и место проведения оценки. Зачеты и дифференцированные зачеты проводятся за счет учебного времени, отведенного на изучение дисциплины, профессионального модуля.

1.2. Формирование вариативной части ОПОП
         Объем вариативной части профессионального цикла составляет   144   часа. Этот объем  часов распределен  следующим образом: 
  - в количестве 108 часов направлены на профессиональные модули ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05, ПМ.08  в связи с их сложностью и большим объемом учебного материала и с целью формирования дополнительных компетенций.
  - введена дополнительная дисциплина:

ОП.06 Башкирский язык – 36 часов.
Дисциплина «Башкирский язык» введен с целью выполнения регеональных требований (Рекомендации МО РБ по изучению башкирского языка  как государственного языка Республики Башкортостан в учреждениях начального профессионального образования от 20.05.2011 №03-13/104.).

Порядок аттестации обучающихся.
           Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы включает текущий контроль знаний,  промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.


Текущий контроль знаний и промежуточная аттестация проводится училищем по результатам  освоения программ учебных дисциплин и профессиональных модулей. Формы и процедуры текущего контроля, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются самостоятельно. Основные формы промежуточной аттестации - экзамены, зачеты, дифференцированные зачеты.


Государственная (итоговая) аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа).

         Тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.
          Выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются училищем на основании порядка проведения государственной (итоговой) аттестации выпускников по программам НПО.

Порядок проведения государственной (итоговой) аттестации, содержащая формы, условия проведения и защиты выпускной квалификационной работы, разрабатывается государственной аттестационной комиссией, утверждается директором училища.


К государственной (итоговой) аттестации допускаются лица успешно прошедшие все промежуточные аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин и профессиональных модулей. Необходимым условиям допуска к государственной (итоговой) аттестации является предоставление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при изучении теоретического материала и прохождении учебной и производственной 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 и т.п., творческие работы по профессии, характеристики с мест                                                               
            Оценочные материалы для Государственной (итоговой) аттестации разрабатываются училищем и утверждаются после предварительного положительного заключения работодателей. Государственная (итоговая) аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная и письменная экзаменационная работа). Обязательные требования - соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, сложность работы должна быть не ниже разряда по профессии, предусмотренного ФГОС (НПО).


По окончании обучения и успешной сдачи Государственной (итоговой) аттестации выпускник получает диплом о начальном профессиональном образовании государственного образца. 

� В строках дисциплин и МДК выбираются формы из возможных вариантов промежуточной аттестации (З – зачет, ДЗ – дифференцированный зачет, Э – экзамен), для практик – только зачет, и указываются в строку через запятую в соответствии с семестрами изучения, в строках циклов и модулей указывается суммарное количество каждой из форм через слеш (косую черту).


� Следует оставить количество столбцов в соответствии с реальным количеством курсов обучения. Нумерация всегда начинается с первого курса, независимо от образовательной базы (среднее общее или среднее полное образование).
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