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1. Пояснительная записка

Настоящий учебный план ОГПОБУ «Сельскохозяйственный техникум» разработан на основе Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г. №273 - ФЗ,   Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования  по профессии 260807.01 «Повар, кондитер», утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 02.08.2013 г.№798,  зарегистрированный Министерством юстиции  от 20.08.2013 г. №29749,   регионального базисного учебного плана (далее - РБУП), положения об организации и проведения практики, положения о порядке прохождении итоговой аттестации.

Учебный план определяет качественные и количественные характеристики основной профессиональной образовательной программы по профессии среднего профессионального образования:

· объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по полугодиям; 
· перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик);

· последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;

· виды учебных занятий;

· распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения и по семестрам;

· распределение по полугодиям  объемные показатели подготовки и проведение государственной (итоговой) аттестации.

Организация учебного процесса и режим занятий:

· продолжительность учебной недели – шестидневная;

· максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет:

1 курс –  46 часов в неделю;

2 курс – 47 часов в неделю

3 курс – 45 часов в неделю

· максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся составляет:

1 курс – 40 учебных недель по 35 часов;

2 курс – 39 учебных недель по 36 часов;

3 курс – 19 учебных недель по 36 часов.

· Продолжительность занятий – 45 минут.

· Максимальная нагрузка по курсам составляет:

1 курс – 1842 часов, обязательная нагрузка – 1452 часа;

2 курс – 1838 часов, обязательная нагрузка – 1412 часа;

3 курс – 870 часов, обязательная нагрузка – 686 часов;

· Общая продолжительность каникул составляет 22 недели: 4 недели зимних каникул и 18 недель летних каникул, при сроке обучения 2,5 года.
Практикоориентированность составляет 60%.
Текущий контроль знаний осуществляется через проведение лабораторных, практических, контрольных работ, выполнение проектов, проведением семинаров, зачетов, написание докладов, рефератов.

· Консультации предусматриваются в объеме 4 часа на обучающегося, в течение  каждого учебного года.  Формы проведения консультаций – групповые.

· Самостоятельная работа обучающихся предусматривается в объеме 423 часов, в разбивке на дисциплины и междисциплинарные курсы. Самостоятельная работа обучающихся планируется и организуется преподавателями профессиональной подготовки. Одна из форм самостоятельной работы – подготовка обучающимися домашних заданий. 

· Порядок проведения учебной  и производственной практики по профессии «Повар»: на 1 курсе в первом полугодии учебная практика по 4 часа в неделю на изучения ПМ. 01  «Приготовление блюд из овощей и грибов» МДК.01.01. «Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов». Во втором полугодии учебная практика составляет 8 часов в неделю по ПМ. 02  «Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста» МДК.02.01. «Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста» и  по 4 часа в неделю по ПМ. 03 «Приготовление супов и соусов» МДК. 03.01. «Технология приготовления супов и соусов». На втором курсе в третьем  полугодии  учебная практика проводится  по 8 часа в неделю на изучение ПМ. 04 «Приготовление блюд из рыбы» МДК.04.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы» и ПМ. 05 «Приготовление блюд из мяса и домашней птицы» МДК.05.01. «Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы». В четвертом полугодии учебная практика составляет 8 часов в неделю по ПМ.06 «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок» МДК.06.01. «Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок»,   ПМ. 07 «Приготовление сладких блюд и напитков» МДК.07.01. «Технология приготовления сладких блюд и напитков» и по 4 часа в неделю  на изучение ПМ.09 «Особенности приготовления сложных блюд» МДК.09.01. «Технология приготовления блюд повышенной сложности».
На третьем  курсе по профессии «Кондитер» учебная практика  в пятом полугодии проводится по 16 часов в неделю на изучение ПМ.08. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» МДК.08.01. «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» и по 2 часа в неделю по  ПМ.09 «Особенности приготовления сложных блюд» МДК.09.01. «Технология приготовления блюд повышенной сложности».
На втором производственная практика составляет 5 недель, на  третьем курсе производственная  практика проходит в течение 5 недель.
Общее количество часов  практики  составляет 1034 часов: в том числе

на первом курсе – 164 часа;

на втором курсе – 436 часов: из них 174 часа на производственную практику;

на третьем курсе - 434 часа: из них 180 часов на производственную практику.
При  прохождении производственной практики предусмотрено выполнение  практической квалификационной работы.

· Промежуточная аттестация по профессии 260807.01 «Повар, кондитер» - проводится на первом,  втором и третьем  курсах по мере завершения освоения профессиональных компетенций по профессиональным модулям. По итогам промежуточной аттестации обучающиеся, допускаются к производственной практики. По завершению производственной практики,   сдают квалификационный экзамен.

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях:

оценка уровня освоения дисциплин;

оценка компетенций обучающихся.

Для юношей предусматривается оценка результатов освоения основ военной службы.

Общеобразовательная подготовка
 Реализация федерального государственного образовательного стандарта (далее – ФГОС) стандарта среднего  общего образования (профильное обучение), в пределах образовательных программ среднего профессионального образования  (далее – СПО) 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).  

Согласно «Рекомендациям реализации образовательной программы среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях среднего  профессионального образования,  в соответствии с федеральным базисным учебным планом и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования  профессии 19.01.17 «Повар, кондитер» относиться к социально-экономическому профилю, согласно которому распределение предметов общеобразовательного цикла такого:

	Циклы, курсы, предметы
	Количество часов на базе основного общего образования с получением среднего (полного) общего образования

	Федеральный компонент
	Компонент образовательного учреждения
	Срок обучения 2г. 5мес.

	
	
	Максимальная   учебная нагрузка

обучающегося, час.
	Обязательная ауд.учебная нагрузка

	
	
	
	всего
	в т.ч. ЛПЗ

	1
	2
	3
	4
	5

	Обязательное обучение
	3973
	3550
	1742

	1. Общеобразовательная подготовка 
	1656
	1656
	243

	1.1. Базовые предметы
	1099
	1099
	193

	Русский язык
	
	78
	78
	

	Литература
	Литература ЕАО*
	195
	195
	

	Иностранный язык
	
	156
	156
	

	История
	
	117
	117
	

	Обществознание 
	
	78
	78
	

	Естествознание
	
	195
	195
	

	География
	
	39
	39
	

	Физическая культура
	
	171
	171
	167

	ОБЖ
	
	70
	70
	26

	1.2. Профильные предметы
	557
	557
	50

	Математика
	
	273
	273
	

	Право 
	
	100
	100
	

	Экономика
	
	94
	94
	

	Информатика и ИКТ
	
	90
	90
	50


На изучение предмета «Литература» отводится 195 часов, где 15 часов отводится на изучение предмета «Литература ЕАО».

Объем часов на дисциплину «Безопасность жизнедеятельности» составляет 1 час в неделю в период теоретического обучения – 70 часов, из них на освоение основ военной службы – 70%  от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину (48 часов). Для девушек  70% (48 часов) учебного времени дисциплины «Безопасность жизнедеятельности», отведенного на изучение основ военной службы, на освоение медицинских знаний.
По дисциплине «Физическая культура» предусмотрены еженедельно 3 часа самостоятельной учебной нагрузки, включая игровые виды подготовки (за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях).

Срок реализации ФГОС среднего   общего образования пределах основных профессиональных образовательных программ СПО составляет 57 недель.

С учетом этого срок обучения по основной профессиональной образовательной программе СПО увеличивается на 66 недель, в том числе: 87 недели – теоретическое обучение и учебная практика, 2 недели - промежуточная аттестация, 22 недели – каникулы, 1 неделя – государственная (итоговая) аттестация.
Полученные умения и знания  обучающихся углубляются и расширяются при изучении дисциплин общепрофессионального и профессионального циклов основной профессиональной образовательной программы СПО.

По завершению курса общеобразовательной подготовки проводится промежуточная аттестация. Два экзамена – русский язык и математика являются обязательными. Экзамены проводятся в традиционной форме.

Формирование вариативной части ППКРС 

 Вариативная часть дает возможность расширения и (или) углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования.
Резерв времени в 510 часов распределен на следующие предметы и дисциплины:

31 час – МДК 05.01.
24 часа – МДК.06.01.

167 часов – МДК.07.01.

102 часа – МДК.08.01.

108 часов – ПМ.09
Вариативная часть 144 часа распределена следующим образом:

28 часов – ОПД.03
2 часа – МДК.01.01.

47 часов – МДК.03.01.

36 часов – МДК.04.01.

21 час – МДК.05.01.

10 часов – МДК.09.01.
Формы проведения промежуточной аттестации 
Промежуточная аттестация проводится по предметам общеобразовательной подготовки, общепрофессиональным дисциплинам, междисциплинарным курсам, учебной практики, модулю в целом, по окончании каждого учебного полугодия и обеспечивает оперативное управление учебной деятельностью обучающихся, ее корректировку.

В ходе промежуточной аттестации определяется:

· Соответствие уровня и качества подготовки рабочих и специалистов Федеральному государственному образовательному стандарту среднего профессионального образования;

· Полнота усвоения теоретических знаний по предмету;

· Степень сформированности умений обучающихся применять полученные теоретические знания в ходе учебной практики.

В целях эффективности обеспечения образовательного процесса, учитывая требования ФГОС СПО, промежуточная аттестация проводится по результатам учебной деятельности обучающегося за полугодие, год. Промежуточная аттестация проводится за счет учебного времени, предусмотренной программой, в виде следующих основных форм:

· Проверочной работы по учебной практике;

· Теста, зачета, дифференцированного зачета, экзамена,  контрольной, лабораторно-практической работы по предметам общеобразовательной подготовки, общепрофессиональным дисциплинам и междисциплинарным курсам;

· Комплексного экзамена по двум или нескольким дисциплинам (МДК);

· Учебного проекта (реферата, исследовательской или иной творческой работы) как по ОПД, МДК, так и по модулю в целом;

· В исключительных случаях для лиц, имеющих заболевания, медицинские противопоказания, может быть применен щадящий режим, при котором промежуточная аттестация обучающихся проводится по текущим оценкам.

Формы проведения государственной  итоговой аттестации


К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не имеющие академической задолжности и в полном объеме выполнивших учебный план или индивидуальный учебный план по ПКРС.
Государственная  итоговая аттестация проводится на выпускном курсе в последнюю неделю  января и включает   защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа).

 Обязательные требования – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей; выпускная практическая квалификационная работа должна предусматривать сложность работы не ниже разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС СПО

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

(праздничные дни)
	Всего

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1 курс
	35
	5
	0
	0
	0
	12
	52

	2 курс
	26
	7
	5
	1
	1
	12
	52

	3 курс
	7
	6
	5
	0,5
	0,5
	0
	19

	Всего 
	68
	18
	10
	2
	1
	24
	123


3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по профессии СПО

19.01.17 Повар, кондитер
	№
	Наименование 

	
	Кабинеты 

	1. 
	Русского языка и литературы

	2. 
	Химии и биологии

	3. 
	Математики

	4. 
	Физика

	5. 
	ОБЖ

	6. 
	Иностранных  языков, географии

	7. 
	Истории, обществознания, право, экономика

	8. 
	Информатики и ИКТ, с выходом в сеть Интернет.

	9. 
	Технология кулинарного  и кондитерского производства

	
	Лаборатории

	10. 
	Кулинария

	11. 
	Кондитерская

	
	Спортивный комплекс

	12. 
	Спортивный зал

	13. 
	Стадион

	
	Залы 

	14. 
	Библиотека, читальный зал

	15. 
	Актовый зал


