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	1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Курс
	Обучение 
по дисциплинам и МДК
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	 
	12,5
	 +
	15,5
	 =
	28
	 
	6
	6
	1,0
	 
	11
	52

	2
	 
	12,5
	 +
	14,5
	 =
	27
	 
	6
	6
	2,0
	 
	11
	52

	3
	 
	13,5
	 +
	6,5
	 =
	20
	 
	7,5
	9,5
	1,0
	3
	2
	43

	Всего
	75
	19,5
	21,5
	4
	3
	24
	147

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. График учебного процесса

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Мес
	Сентябрь
	29 - 5
	Октябрь
	27 - 2
	Ноябрь
	Декабрь
	29 - 4
	Январь
	26 - 1
	Февраль
	23 - 1
	Март
	30 - 5
	Апрель
	27 - 3
	Май
	Июнь
	29 - 5
	Июль
	27 -2
	Август

	
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	3 - 9
	10 - 16
	17 - 23
	24 - 30
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	5 - 11
	12 - 18
	19 - 25
	
	2 - 8
	9 - 15
	16 - 22
	
	2 - 8
	9 - 15
	16 - 22
	23 - 29
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	4 - 10
	11 - 17
	18 - 24
	25 - 31
	1 - 7
	8 - 14
	15 - 21
	22 - 28
	
	6 - 12
	13 - 19
	20 - 26
	
	3 - 9
	10 - 16
	17 - 23
	24 - 31
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	41
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	43
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	Обозначения:
	
	 
	 -
	теоретическое обучение
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	У
	 -
	учебная практика (рассредоточенная)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	:
	 -
	промежуточная аттестация
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	 -
	производственная практика
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	каникулы
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	///
	 -
	государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	3. План учебного процесса


	Индекс 
	Наименование циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации 
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки 

	
	
	
	Максимальная
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	по курсам и семестрам (час. в семестр)

	
	
	
	
	
	Всего занятий 
	 в том числе:
	1 курс 
	2 курс 
	3 курс

	
	
	
	
	
	
	Теоретических  занятий
	Лабораторно-практических занятий
	1 сем
	2 сем
	3 сем
	4 сем
	5 сем
	6 сем

	
	
	
	
	
	
	
	
	недели

	
	
	
	
	
	
	
	
	12,5
	15,5
	12,5
	14,5
	13,5
	6,5

	
	
	
	
	
	
	
	
	450
	558
	450
	522
	486
	234

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	 
	3078
	1026
	2052
	1192
	860
	374
	470
	406
	428
	276
	98

	ОУД
	Общие дисциплины и дисциплины по выбору
	 
	2754
	918
	1836
	996
	840
	374
	470
	382
	392
	156
	62

	ОУД.01
	Русский язык и литература
	_/_/_/Э
	482
	161
	321
	193
	128
	80
	96
	70
	75
	 
	 

	ОУД.02
	Иностранный язык
	_/_/_/_/ДЗ
	256
	85
	171
	 
	171
	32
	38
	32
	36
	33
	 

	ОУД.03
	Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия
	_/_/_/Э
	342
	114
	228
	60
	168
	26
	37
	97
	68
	 
	 

	ОУД.04
	История
	_/ДЗ
	257
	86
	171
	171
	 
	76
	95
	 
	 
	 
	 

	ОУД.05
	Физическая культура
	З/З/З/З
	256
	85
	171
	 
	171
	40
	50
	32
	49
	 
	 

	ОУД.06
	Основы безопасности жизнедеятельности
	ДЗ
	108
	36
	72
	72
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 

	ОУД.07
	Информатика
	_/ДЗ
	162
	54
	108
	38
	70
	46
	62
	 
	 
	 
	 

	ОУД.08
	Физика
	_/_/_/Э (компл.)
	270
	90
	180
	120
	60
	34
	42
	40
	64
	 
	 

	ОУД.09
	Химия
	
	256
	85
	171
	111
	60
	40
	50
	39
	42
	 
	 

	ОУД.10
	Обществознание (включая экономику и право)
	_/_/Э
	257
	86
	171
	171
	 
	 
	 
	 
	58
	89
	24

	ОУД.15
	Биология
	_/Э
	108
	36
	72
	60
	12
	 
	 
	 
	 
	34
	38

	 
	Дополнительные дисциплины

	 
	324
	108
	216
	196
	20
	0
	0
	24
	36
	120
	36

	УД.01/УД.02
	Основы рационального питания / Творчество в профессии
	_/ДЗ
	90
	30
	60
	40
	20
	 
	 
	24
	36
	 
	 

	УД.03/УД.04
	Психология общения / Деловое общение
	ДЗ (компл.)
	90
	30
	60
	60
	 
	 
	 
	 
	 
	60
	 

	УД.05/УД.06
	Основы менеджмента / Основы маркетинга
	
	90
	30
	60
	60
	 
	 
	 
	 
	 
	60
	 

	УД.07/УД.08
	Искусство трудоустройства / Эффективное поведение на рынке труда
	З
	54
	18
	36
	36
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	 
	Обязательная часть учебных циклов ППКРС и раздел «Физическая культура»
	 
	972
	324
	648
	444
	204
	76
	88
	44
	94
	210
	136

	ОП.00
	Общепрофессиональный учебный цикл
	 
	264
	88
	176
	138
	38
	32
	0
	0
	0
	64
	80

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ
	48
	16
	32
	22
	10
	32
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	48
	16
	32
	26
	6
	 
	 
	 
	 
	32
	 

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	Э
	66
	22
	44
	38
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	44

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	З
	54
	18
	36
	30
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	36

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	З
	48
	16
	32
	22
	10
	 
	 
	 
	 
	32
	 

	П.00
	Профессиональный учебный цикл
	 
	708
	236
	472
	306
	166
	44
	88
	44
	94
	146
	56

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	КЭ
	66
	22
	44
	0
	44
	44
	0
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	Э
	66
	22
	44
	 
	44
	44
	 
	 
	 
	 
	 

	УП.ПМ.01
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 

	ПП.ПМ.01
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 
	 

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	КЭ
	66
	22
	44
	30
	14
	0
	44
	0
	0
	0
	0

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	Э
	66
	22
	44
	30
	14
	 
	44
	 
	 
	 
	 

	УП.ПМ.02
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 

	ПП.ПМ.02
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	КЭ
	66
	22
	44
	44
	0
	0
	44
	0
	0
	0
	0

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	Э
	66
	22
	44
	44
	 
	 
	44
	 
	 
	 
	 

	УП.ПМ.03
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 

	ПП.ПМ.03
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	 

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	КЭ
	66
	22
	44
	44
	0
	0
	0
	44
	0
	0
	0

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	Э
	66
	22
	44
	44
	 
	 
	 
	44
	 
	 
	 

	УП.ПМ.04
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 

	ПП.ПМ.04
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	КЭ
	75
	25
	50
	50
	0
	0
	0
	0
	50
	0
	0

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	75
	25
	50
	50
	 
	 
	 
	 
	50
	 
	 

	УП.ПМ.05
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 

	ПП.ПМ.05
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	КЭ
	66
	22
	44
	0
	44
	0
	0
	0
	44
	0
	0

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	ДЗ
	66
	22
	44
	 
	44
	 
	 
	 
	44
	 
	 

	УП.ПМ.06
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 

	ПП.ПМ.06
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	КЭ
	65
	19
	46
	30
	16
	0
	0
	0
	0
	46
	0

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	Э
	65
	19
	46
	30
	16
	 
	 
	 
	 
	46
	 

	УП.ПМ.07
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	54
	 

	ПП.ПМ.07
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	54
	 

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	КЭ
	166
	46
	120
	108
	12
	0
	0
	0
	0
	64
	56

	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	_/Э
	166
	46
	120
	108
	12
	 
	 
	 
	 
	64
	56

	УП.ПМ.08
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	216

	ПП.ПМ.08
	ДЗ
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	288

	ФК.00
	Физическая культура
	 
	72
	36
	36
	 
	36
	 
	 
	 
	 
	36
	 

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	3 нед.

	 
	ВСЕГО
	 
	4050
	1350
	2700
	1636
	1064
	450
	558
	450
	522
	486
	234

	Консультации 4 часа на одного обучающегося в год
	 
	ВСЕГО 
	Дисциплин и МДК
	10
	10
	10
	10
	9
	6

	Государственная итоговая аттестация
	
	
	Учебной практики
	72
	144
	72
	144
	54
	216

	Защита выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа) 
с 08.06 по 28.06 (3 нед.)
	
	
	Производственной практики
	72
	144
	72
	144
	54
	288

	
	
	
	Экзаменов
	1+1
	2+2
	1+1
	3+2
	2+1
	4+1

	
	
	
	Дифференцированных зачетов
	3
	6
	3
	7
	4
	2

	 
	 
	
	Зачетов
	 
	 
	 
	 
	1
	2


4. Пояснительная записка

Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих государственного автономного профессионального образовательного учреждения Саратовской области «Энгельсский политехникум» по специальности 19.01.17 Повар, кондитер 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 августа 2013 г. 19.01.17 Повар, кондитер и на основе Федерального образовательного стандарта среднего (полного) общего образования, реализуемого в пределах ППКРС с учетом профиля получаемого профессионального образования.  
Учебный план составлен на основании Устава ГАПОУ СО «Энгельсский политехникум», Положений об организации учебного процесса, практик, «Разъяснений по формированию учебного плана образовательного учреждения среднего профессионального образования по профессии и специальности среднего профессионального образования» (Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации № 12-696 от 20.10.2010)

4.1. Организация учебного процесса и режим занятий

1. Учебный год начинается с 01 сентября и заканчивается в соответствии с графиком учебного процесса.
2. Нормативный срок освоения основной профессиональной программы при очной форме обучения составляет 147 недель, в том числе теоретическое обучение 75 недель.
3. Продолжительность учебной недели – шестидневная.
4. Учебные занятия сгруппированы парами.
5. Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной учебной нагрузки.
6. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки в очной форме обучения составляет 36 академических часов в неделю.
7. Текущий контроль знаний осуществляется на каждом учебном занятии, формы контроля: устный опрос, фронтальный опрос, письменный опрос, классная контрольная работа, практическая работа, лабораторная работа, зачет по теме, защита творческой работы, портфолио.
8. Практика представляет собой вид учебной деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью, обеспечивающей практико-ориентированную подготовку обучающихся. Предусмотрены следующие виды практик: учебная и производственная.
Учебная практика проводится образовательным учреждением при освоении обучающимся профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся, реализуется концентрированно в несколько периодов в соответствии с графиком учебного процесса.
Цели и задачи практики прописаны в Положении о прохождении учебной и производственной практики, согласованным с Советом техникума, работодателями и, утвержденным директором образовательного учреждения и работодателем. Для качественного проведения практики назначаются руководители практики от образовательного учреждения и организации, соответствующей профилю подготовки обучающихся.
Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов, подтвержденных документами соответствующей организации. В состав аттестационной комиссии входят представители от работодателя и учебного заведения. Результаты аттестации фиксируются в протоколе, где отмечаются профессиональные компетенции и умения практиканта.
4.2. Общеобразовательный цикл

Общеобразовательный цикл программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО формируется в соответствии с 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 среднего профессионального образования (Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 19 декабря 2014 г. № 06-1225).

Общеобразовательные дисциплины изучаются на 1 и 2-ом курсах обучения.

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (2052 часа), распределяется на учебные дисциплины общеобразовательного цикла ППКРС:

1. Общеобразовательные учебные дисциплины
ОУД.01
Русский язык и литература

ОУД.02
Иностранный язык

ОУД.03
Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия

ОУД.04
История

ОУД.05
Физическая культура

ОУД.06
Основы безопасности жизнедеятельности

ОУД.07
Информатика

ОУД.08
Физика

ОУД.09
Химия

ОУД.10
Обществознание (включая экономику и право)

ОУД.15
Биология

2. Дополнительные дисциплины

Основы рационального питания / Творчество в профессии

Психология общения / Деловое общение

Основы менеджмента / Основы маркетинга

Искусство трудоустройства / Эффективное поведение на рынке труда

4.3. Формирование вариативной части ППКРС

Вариативная часть объемом 144 аудиторных часа распределена следующим образом:
- 16 часов распределено на общепрофессиональный учебный цикл с целью углубленного изучения общепрофессиональных дисциплин и качественного овладения, как общими, так и профессиональными компетенциями.

- 128 часов на профессиональные модули с целью качественного овладения видами профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями.

4.4. Формы проведения консультаций

Консультации, для обучающихся по очной форме обучения, предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год. Групповые консультации проводятся в устной форме в период подготовки к промежуточной аттестации.
4.5. Формы проведения промежуточной аттестации

Формы промежуточной аттестации приняты: зачет, дифференцированный зачет, экзамен по отдельной дисциплине, экзамен по междисциплинарному курсу, квалификационный экзамен по результатам освоения профессионального модуля. 

На промежуточную аттестацию в форме экзаменов отводится не более 1 недели (36 часов) в семестр. Если учебные дисциплины и/или профессиональные модули изучаются концентрировано, промежуточная аттестация проводится непосредственно после завершения их освоения. При рассредоточенном изучении учебных дисциплин и/или профессиональных модулей экзамены сгруппированы по два в рамках одной календарной недели, при этом предусмотрено не менее 2 дней между ними. Это время используется на самостоятельную подготовку к экзаменам или на проведение консультаций.

Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины или профессионального модуля.

Формы и процедуры промежуточного контроля по каждой дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются учебным заведением и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. Пятибалльная система оценки знаний используется по дисциплинам и междисциплинарным курсам (дифференцированный зачет и экзамен). При освоении программ междисциплинарных курсов в последнем семестре изучения формой промежуточной аттестации является экзамен. Результаты практик оцениваются по пятибалльной шкале (дифференцированный зачет).

При освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения формой промежуточной аттестации по модулю является экзамен (квалификационный).
Экзамен (квалификационный) является формой итоговой аттестации по профессиональному модулю, проверка сформированности компетенций и готовности к выполнению вида профессиональной деятельности, определенного в разделе «Требования к результатам освоения ППКРС» федерального государственного образовательного стандарта. Итоговая аттестация освоения профессионального модуля проводится по пятибалльной шкале (квалификационный экзамен).
4.6. Формы проведения государственной (итоговой) аттестации

Государственная (итоговая) аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). На защиту ВКР отводится3 недели. Темы выпускных квалификационных работ соответствуют содержанию одного или нескольких профессиональных модулей.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяется образовательным учреждением на основании Положения по организации выполнения и защиты ВКР по профессиям СПО, разработанного на основании Порядка проведения государственной (итоговой) аттестации по образовательным программам СПО, утвержденного Министерством образования и науки Российской Федерации № 968 от 16.08.2013 г.

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 ГЭК выпускником могут быть представлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения практики.
Система оценок и процедура государственной (итоговой) аттестации прописывается в Программе государственной (итоговой) аттестации.

5. 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.
