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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

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	I пол.
	II пол.
	Итого
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	I курс
	17
	20
	37
	4
	0
	0
	0
	11
	52

	II курс
	14 недель 4 дня
	19
	33 недели 4 дня
	5 недель
 2 дня
	0
	2
	0
	11
	52

	III курс
	2 недели 2 дня
	3
	5 недель 
2 дня
	5 недель
 4 дня 
	26
	2
	2
	2
	43

	Всего
	34
	42
	76
	15
	26
	4
	2
	24
	147


	   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
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1 семестр
	2 

семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 

семестр
	6 семестр

	
	
	
	
	
	
	лекций, уроков, 
	лаб. и практ. занятий
	17

нед
	23

Нед
	1 нед.
	17

нед
	22/2

нед
	17

нед
	24 недели

	
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15

	
	Обязательное обучение
	
	
	
	3563
	
	
	612
	828
	35
	612
	792
	612
	864

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	
	3025
	1008
	2052
	1018
	999
	434
	562
	35
	434
	587
	
	

	
	Базовый курс
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДБ.01
	Русский язык
	-,-,-,Э,-,-
	246
	82
	164
	70
	94
	34
	52
	
	34
	44
	
	

	ОДБ.02
	Литература
	-,-,-,ДЗ,-,-
	315
	105
	210
	110
	100
	51 
	69  
	
	51 
	39 
	
	

	ОДБ.03
	История
	-,-,-,ДЗ,-,-
	210
	70
	140
	100
	40
	34 
	46 
	
	34 
	26 
	
	

	ОДБ.04
	Обществознание
	-,-,-,ДЗ,-,-
	120
	40
	80
	80
	-
	-
	-
	
	34 
	46 
	
	

	ОДБ.05
	Иностранный язык
	-,-,-,ДЗ,-,-
	315
	105
	210
	100
	110
	51 
	69 
	
	51 
	39 
	
	

	ОДБ.06
	Физическая культура
	-,З,-,ДЗ,-,-
	315
	105
	210
	0
	210
	44 
	46
	
	51 
	69 
	
	

	ОДБ.07
	ОБЖ
	-,ДЗ,-,-,-,-
	105
	35
	70
	40
	30
	34 
	36
	
	-
	-
	
	

	
	Сборы
	
	-
	-
	35
	-
	-
	-
	-
	35
	
	
	
	

	ОДБ,08
	Естествознание: 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Физика
	-,-,-,ДЗ,-,-
	136
	45
	91
	48
	43
	-
	46
	
	17
	28
	
	

	
	Химия
	-,-,-,ДЗ,-,-
	152
	51
	101
	50
	51
	24
	24
	
	17
	36
	
	

	
	Биология
	-,-,-,ДЗ,-,-
	136
	45
	91
	40
	51
	43
	23
	
	9
	16
	
	

	ОДБ.09
	География 
	-,ДЗ,-,-,-,-
	105
	35
	70
	50
	20
	34 
	36 
	
	-
	-
	
	

	
	Профильный курс 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОДП.10+1
	 Математика
	-,З,-, Э,-,-
	435
	145
	290
	150
	140
	68 
	92 
	
	51 
	79 
	
	

	ОДП.11+2
	Экономика 
	-,-,-,Э,-,-
	173
	58
	115
	75
	40
	-
	-
	
	51 
	64 
	
	

	ОДП.12+3
	Право 
	-,-,-,З,-,-
	120
	40
	80
	80
	-
	-
	-
	
	17 
	63
	
	

	ОДП.13+4
	Информатика и ИКТ
	-,З,-,ДЗ,-,-
	143
	48
	95
	25
	70
	17 
	23 
	
	17 
	38 
	
	


2. План учебного процесса

	
	Обязательная часть циклов ОПОП и раздел «Физическая культура»
	
	
	
	2303
	
	
	178
	266
	
	178
	205
	612
	864

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	267
	89
	178
	55
	123
	178
	266
	
	178
	205
	612
	864

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ,-,-,-,-,-
	60
	20
	40
	12
	28
	40
	
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ,-,-,-,-,-
	60
	20
	40
	12
	28
	40
	
	
	
	
	
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ,-,-,-,-,-
	48
	16
	32
	10
	22
	32
	
	
	
	
	
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	ДЗ,-,-,-,-,-
	51
	17
	34
	11
	23
	34
	
	
	
	
	
	

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ,-,-,-,-,-
	48
	16
	32
	10
	22
	32
	
	
	
	
	
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	
	
	2125
	
	
	
	266
	
	178
	205
	612
	864

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	
	
	1009
	
	
	
	266
	
	178
	169
	144
	252

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	Э
	
	
	108
	
	
	
	108
	
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов.
	-, ДЗ ,-,-,-,-
	108
	36
	72
	18
	54
	
	72
	
	
	
	
	

	УП.01
	
	-,З,-,-,-,-
	
	
	36
	
	
	
	36
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд из гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	Э
	
	
	158
	
	
	
	158
	
	
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	-,ДЗ,-,-,-,-
	75
	25
	50
	14
	36
	
	50
	
	
	
	
	

	УП.02
	
	-,ДЗ,-,-,-,-
	
	
	108
	
	
	
	108
	
	
	
	
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	Э
	
	
	114
	
	
	
	
	
	114
	
	
	

	МДК 03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	-,ДЗ,-,-,-,-
	63
	21
	42
	13
	29
	
	
	
	42
	
	
	

	УП.03
	
	-,ДЗ,-,-,-,-
	
	
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	Э
	
	
	100
	
	
	
	
	
	64
	36
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	-,-,ДЗ,-,-,-
	78
	26
	52
	16
	36
	
	
	
	52
	
	
	

	УП.04
	
	-,-,-,ДЗ,-,-
	
	
	48
	
	
	
	
	
	12
	36
	
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	Э
	
	
	133
	
	
	
	
	
	
	133
	
	

	МДК 05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	-,ДЗ,-,-,-,-
	93
	32
	61
	19
	42
	
	
	
	
	61
	
	

	УП.05
	
	-,-,-,З,-,-
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	
	
	
	62
	
	
	
	
	
	
	
	62
	

	МДК 06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	-,-,-,-,З,-
	39
	13
	26
	8
	18
	
	
	
	
	
	26
	

	УП.06
	
	-,-,-,-,З,-
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	36
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	Э
	
	
	42
	
	
	
	
	
	
	
	42
	

	МДК 07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	-,-,-,-,З,-
	27
	9
	18
	6
	12
	
	
	
	
	
	18
	

	УП.07
	
	-,-,-,-,З,-
	
	
	24
	
	
	
	
	
	
	
	24
	

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Э
	
	
	292
	
	
	
	
	
	
	
	40
	252

	МДК 08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
	-,-,-,-,-,ДЗ
	222
	74
	148
	40
	108
	
	
	
	
	
	40
	108

	УП.08
	
	-,-,-,-,-,ДЗ
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	144

	ФК
	Физическая культура
	
	54
	18
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ПА.01
	Промежуточная аттестация
	,-,-,-,-,Э,Э
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	36
	36

	ПП.01
	Производственная практика
	,-,-,-,-,ДЗ,ДЗ
	
	
	936
	
	
	
	
	
	
	
	432
	504

	ГИА
	Государственная (итоговая) аттестация
	-,-,-,-,-,Э
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72


	Консультации для обучающихся предусматриваются из расчёта 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год. Государственная (итоговая) аттестация: Выпускная квалификационная работа    - 72 часов.
	ВСЕГО
	2880
	дисциплин и МДК
	612
	720
	528
	684
	120
	216

	
	
	540
	учебной практики
	0
	144
	84
	108
	60
	144

	
	
	936
	производственной практики
	0
	0
	0
	0
	432
	504

	
	
	5
	экзаменов
	0
	0
	0
	3
	1
	1

	
	
	30
	диф. зачетов
	5
	7
	1
	10
	4
	3

	
	
	10
	зачетов
	0
	3
	2
	2
	5
	0


3.Пояснительная записка

3.1 Нормативная база реализации ППКРС

Настоящий учебный план государственного бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Новозыбковский промышленный техникум» разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования 19.01.17 «Повар, кондитер» утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 723 от 2 августа 2013 года, зарегистрирован Министерством юстиции (per. № 29470 от 20.08.2013г.) и на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования, реализуемого в пределах ППКРС с учетом профиля получаемого профессионального образования, Федерального закона от 29 декабря 2012 года «Об образовании в Российской Федерации», Приказа Минобрнауки России от 14 июня 2013 года «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования», Устава ГБОУ СПО НПТ, СанПиН 2.4.3.1186 - 03 (с изменениями на 04.03.2011г.).

3.2.   Организация учебного процесса и режим занятий.

Учебный   год    начинается   1 сентября.

Обязательная учебная нагрузка обучающихся при освоении программы подготовки
квалифицированных рабочих, служащих включает обязательную аудиторную
нагрузку и все виды практики в составе модулей.  Максимальная учебная нагрузка обучающихся включает все виды обязательной учебной нагрузки и
внеаудиторной  (самостоятельной)  учебной   работы.

Максимальный объем учебной нагрузки при освоении программы подготовки
квалифицированных рабочих, служащих составляет 54 академических часа в
неделю,  объем обязательных аудиторных занятий и практики составляет 36 академических часа в неделю.

Для всех аудиторных занятий установлен академический час
продолжительностью  45 минут. 
Консультации для обучающихся предусматриваются из расчёта 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год.
Общая продолжительность каникул при освоении программ подготовки квалифицированных рабочих  и служащих (подготовка квалифицированных рабочих) составляет 11 недель в учебном году, в том числе, не менее 2 недель в зимний период.

3.3 Общеобразовательный цикл.

Общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной программы СПО (подготовка квалифицированных рабочих) формируется в соответствии с Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта начального профессионального и среднего профессионального образования, одобренных научно-методическим советом Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования ФГУ «ФИРО» (Протокол № 1 от «03» февраля 2011 г.)

Документом, регламентирующим реализацию федерального государственного образовательного стандарта (ФГОС) среднего (полного) общего образования в системе СПО, является «Рекомендации по 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» (письмо Минобрнауки России от 29.05.2007 г. № 03-1180)

На основании постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.01.2003 г. № 2 «О введении в действие санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.4.3.1186 - 03 произведено деление групп обучающихся на 2 подгруппы при проведении: уроков иностранного языка, практических занятий по информатике.
Для реализации требований ФГОС среднего (полного) общего образования в пределах программ подготовки квалифицированных рабочих и служащих используются рабочие программы общеобразовательных дисциплин для профессий СПО, предусматривающие их изучение как базовых, так и профильных. Рабочие программы разработаны на основе примерных программ учебных общеобразовательных дисциплин для профессий СПО, одобренных и рекомендованных для использования на практике Департаментом государственной политики и нормативно-правового регулирования в сфере образования Минобрнауки России 16.04.2008 г.

В рабочих программах конкретизируется содержание профильной составляющей учебного материала с учетом специфики профессии 19.01.17  Повар, кондитер ее значимости для освоения ППКРС; указываются лабораторно-практические работы, виды самостоятельных работ, формы и методы текущего контроля учебных достижений и промежуточной аттестации обучающихся, рекомендуемые учебные пособия.

Качество освоения программ учебных дисциплин общеобразовательного цикла программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих с получением среднего (полного) общего образования оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации.

· Для углубленного изучения профильных дисциплин 580 часов распределены по следующим дисциплинам:
·  экономика - 115 часов;


· математика - 290 часа; 

· -информатика и ИКТ - 95 часа;

· право - 80 час;

Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующих учебных дисциплин, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии.

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: дифференцированные зачеты - за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину, экзамены - за счет времени, выделенного ФГОС СПО на промежуточную аттестацию.

Экзамены проводят по русскому языку,  математике  и профильной дисциплине -экономике.   По русскому языку и математике - в  письменной форме, по экономике - в устной.

            3.4 Формирование вариативной части ППКРС

  Для определения специфики вариативной части был проведён сравнительный_анализ обобщенных требований рынка труда, заложенных в квалификационных характеристиках, и требований к результатам освоения программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих, установленным ФГОС по профессии 19.01.17 Повар, кондитер, путем соотнесения профессиональных компетенций (требований к знаниям, умениям, практическому опыту), заложенных в ФГОС.

Квалификационные характеристики, устанавливающие обязательный профессиональный минимум, которому должны соответствовать работники отрасли, были использованы как основа при формировании вариативной части ОПОП. Однако содержание производственной сферы меняется значительно быстрее, чем обновляются профессиональные стандарты, поэтому при определении вариативной части были учтены особенности и требования социального заказа регионального рынка труда, отдельных работодателей, а также современное состояние и тенденции развития отрасли в целях определения новых видов профессиональной деятельности, профессиональных функции, дополнительных компетенций (общих профессиональных), необходимых и достаточных для обеспечения конкурентоспособности выпускника и его дальнейшего профессионального роста. 

В результате проведенного функционального анализа были учтены региональные особенности и выявлена потребность в формировании дополнительных профессиональных и общих компетенций.

После функционального анализа разработаны требования к результатам освоения вариативной части, определены конечные ожидаемые результаты обучения в виде компетенций, умений и знаний.

Было проведено заседание цикловой комиссии социально-экономического цикла с участием социальных партнеров, на котором было принято решение: что с целью удовлетворения потребностей социальных партнеров (ПК), формирования общих компетенций(ОК), удовлетворения потребностей студентов необходимо распределить вариативную часть следующим образом: 
Объем вариативной части ППКРС составляет: 144 часа
	Ииндекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	максимальн ая
	Ссамостоятельная работа

л

р
	ообязатель ная
	1

7

4



	М     МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	440
	010
	320
	

	М     МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	441
	114
	227
	

	М      МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	663
	221
	442
	

	М                                   МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	330
	110
	220
	
	

	М        МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	228
	
	119
	
	

	М       МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	9
	3
	16
	
	

	
	ВСЕГО:
	
	
	144
	
	


  3.5 Порядок аттестации обучающихся

На основании разработанного Положения о проведении текущей и промежуточной аттестации обучающихся, промежуточная аттестация является основной формой контроля учебной работы обучающегося. Промежуточная аттестация проводится в форме зачета, дифференцированного зачета, экзамена.

Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующего модуля или учебной дисциплины.

Государственная итоговая аттестация проводится в соответствии с Положением о государственной (итоговой ) аттестации выпускников ГБОУ СПО «Новозыбковский промышленный техникум»

Государственная (итоговая) аттестация в объеме 36 часов включает защиту
выпускной квалификационной работы(выпускная  практическая  квалификационная работа и письменная экзаменационная работа). Обязательным требованием является 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 по профессии СПО.
           3.6 Прохождение практики.

В соответствии с Положением об учебной и производственной практике, утвержденной директором ГБОУ СПО «НПТ» Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ППКРС СПО (подготовки квалифицированных рабочих) предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. Учебная и производственная практики проводятся на базе предприятий и организаций города и района. На основании постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.01.2003 г. № 2 «О введении в действие санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.4.3.1186 – 03 произведено деление групп обучающихся на 2 подгруппы при проведении занятий учебной практики.

Производственная практика проводится на предприятиях на основании заключенных договоров. Цели и задачи, программы и формы отчетности определяются Положением о практике по каждому её виду. Учебная практика проводится рассредоточено при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей. Производственная практика (по профилю специальности) проводится и реализуется концентрированно.

 3.7 Организация контроля качества обучения

Оценка качества программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся.

Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой учебной дисциплине и профессиональному модулю доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ППКРС (текущая и промежуточная аттестация) создаются фонды контрольно-оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды контрольно-оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются преподавателями, мастерами производственного обучения и утверждаются директором.

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.

4. Перечень кабинетов, лабораторий  по профессии 19.01.17  Повар, кондитер

	№
	Наименование

	
	Кабинеты:

	1.
	Социально-экономических дисциплин

	2.
	Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

	3.
	Товароведения продовольственных товаров

	4.
	Технологии кулинарного и кондитерского производства

	5.
	Иностранного языка

	6.
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	7.
	Технического оснащения и организации рабочего места

	
	Лаборатории:

	1.
	Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков)

	2.
	Учебный кондитерский цех

	
	Спортивный комплекс:

	1.
	Спортивный зал

	2.
	Открытый стадион широкого профиля 

	
	Залы:

	1.
	Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

	2.
	Актовый зал








