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1. Пояснительная записка

1.1. Нормативная база реализации ОПОП ОУ
Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования ОГАОУ СПО «Дмитриевский сельскохозяйственный техникум» разработан на основе:
а) Федерального государственного образовательного стандарта по профессии начального профессионального образования (далее - НПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 516 от 17 мая 2010 года, зарегистрированного Министерством юстиции (рег. № 17682 от 01 июля 2010 года) 260807.01 Повар, кондитер
б) Федеральный закон  «Об образовании» от 10.07.1992 года № 3266-1;
в) Базисный учебный план (далее - БУП);
г) примерные программы профессиональных модулей и дисциплин: 
· ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
· ОП.02.Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
· ОП.03.Техническаое оснащение и организация рабочего места
· ОП.04.Экономические и правовые основы производственной деятельности
· ОП.05.Безопасность жизнедеятельности
· ПМ.01. Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
· ПМ.02. Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп,    бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
· ПМ.03. Технология приготовления супов и соусов
· ПМ.04. Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
· ПМ.05. Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
· ПМ.06. Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
· ПМ.07. Технология приготовления сладких блюд и напитков
· ПМ.08. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
д) Устав областного государственного автономного образовательного учреждения среднего профессионального образования «Дмитриевский сельскохозяйственный техникум»;
е) Типовое положение об образовательном учреждении СПО, утвержденного Постановлением Правительства РФ от 18 июля 2008 года № 543, типового положения об образовательном учреждении НПО, утвержденного Постановлением Правительства РФ от 14 июля 2008 года № 521;
ж) Положения  об учебной практике (производственном обучении) и производственной практике обучающихся, осваивающих основные образовательные программы начального профессионального образования; Приказ Минобразования и науки РФ от 26 ноября 2009 года № 674;
з) Постановления Главного государственного санитарного врача РФ от 30 сентября 2009 года № 59 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации учебно-производственного процесса в образовательных учреждениях НПО» СанПин 2.4.3.2554-09;
и) ФЗ «О воинской обязанности и военной службе» от 28 марта 1998 года № 53;
к) Письмо Минобрнауки РФ от 30 декабря 2011 года № 887 «О методических рекомендациях по формированию учебного плана» -разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования и среднего профессионального образования;
л) Постановление Белгородской области от 18 марта 2013 года № 85-пп «О порядке организации дуального обучения учащихся и  студентов»

1.2. Согласно учебному плану:
· начало учебных занятий - 1 сентября и окончание в соответствии с графиком учебного процесса;
· продолжительность каникул -  2 недели в зимний период;
· продолжительность учебной недели - шестидневная;
· продолжительность занятий - 45 минут;
· текущий контроль знаний осуществляется в процессе проведения практических и лабораторных работ, тестирования, самостоятельной работы, контрольной работы, устного опроса и других форм контроля знаний;
· виды практик - учебная (производственное обучение) и производственная практики. 
В   1 семестре   проводится   УП   по   ПМ.01-36 часов, ПМ.02-36 часов, ПМ.03.-36 часов концентрированно, во 2 семестре – УП по ПМ 04,05,06,07- по 36 часов, по ПМ.08-72 часа - концентрированно. Всего за курс обучения предусмотрено-9 недель УП (324часа)
Производственная практика проводится в 1 семестре по ПМ.01-36 часов ПМ.02.-36 часов, ПМ.03-72 часа, во 2 семестре: 8 недель: по ПМ 04-36 часов, по ПМ.05-1.08 часов, по ПМ.06-36 часов, по ПМ.07-36 часов, по ПМ.08-72 часа- концентрированно. Всего производственной практики за курс обучения-432 часа. 
На самостоятельную работу обучающихся отводится 50% от обязательной аудиторной нагрузки по циклам, при этом на дисциплину "Физическая культура" в профессиональном цикле отводится 100% самостоятельной работы (2 часа еженедельно).
· организация консультаций - групповые, 100 часов на учебный год, в том числе государственная (итоговая) аттестация - 50 часов на выполнение выпускной письменной квалификационной работы.
Практикоориентированность составляет 79 %. 

Количество часов на освоение программы дуального обучения:
	Всего часов

	В соответст-вии с ФГОС
	В образова-тельном учреждении
	%
	На предприятии/организации
	%

	Аудиторные часы 
	648
	648
	100
	-
	

	Из них:
	
	
	
	
	

	Часы теоретического обучения
	290
	290
	100
	-
	

	Лабораторно-практические часы
	358
	358
	100
	-
	

	Часы практики 
	756
	
	
	756
	100

	Из них
	
	
	
	
	

	Часы учебной  практики
	324
	-
	
	324
	100

	Часы производственной практики
	432
	-
	
	432
	100

	Всего часов 
(аудиторные + практики)
	1404
	648
	47
	756
	53




1.3. Формирование вариативной части ОПОП
	По согласованию с работодателями 120 часов вариативной части отданы на увеличение часов профессиональных модулей.
         Основанием для распределения вариативной части ОПОП являются: 
– необходимость расширения базовых знаний обучающихся для освоения
   профессиональных модулей;                                         
– углубление освоения профессиональных модулей и общих компетенций;
– обеспечения конкурентоспособности на рынке труда.

1.4. Порядок аттестации обучающихся
Промежуточная аттестация проводится в отведённое время и составляет не более 1 недели в семестр. Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобождённый от других форм учебной нагрузки. Промежуточная аттестация в форме зачёта или дифференцированного зачёта проводится за счёт часов, отведённых на освоение соответствующих модуля или дисциплины. По дисциплинам общепрофессионального цикла аттестация проводится в виде зачёта или дифференцированного зачёта. По междисциплинарным курсам проводятся экзамены, а по окончании профессиональных модулей - экзамены (квалификационные), которые представляют собой форму независимой оценки результатов обучения с участием работодателей. По итогам проверки его возможно присвоение выпускнику определённой квалификации. Экзамен (квалификационный) проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида профессиональной деятельности и сформированности у него компетенций, определённых в разделе "Требования к результатам освоения ОПОП" ФГОС НПО. Итогом проверки является однозначное решение: "вид профессиональной деятельности освоен / не освоен". В зачетной книжке запись будет иметь вид: "ВПД освоен" или "ВПД не освоен". Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. Условием допуска к экзамену (квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля: теоретической части модуля (МДК) и практик. Итогом проверки учебной и производственной практики является "зачёт". Для проведения экзамена (квалификационного) создается аттестационная комиссия. Аттестационная комиссия организуется по каждому профессиональному модулю или единая для группы  родственных профессиональных модулей.
Аттестационную комиссию возглавляет председатель, который организует и контролирует деятельность комиссии, обеспечивает единство требований к выпускникам. Председателем комиссии для проведения экзамена (квалификационного) является представитель работодателя. Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации не превышает 8, а количество зачётов и дифференцированных зачётов -10. Успеваемость обучающегося по итогам семестра при сдаче экзамена и дифференцированного зачёта определяется оценками: "5" - отлично, "4" - хорошо, "3" - удовлетворительно, "2" - неудовлетворительно. 

1.5. Формы проведения консультаций
Форма проведения - групповые, 100 часов на учебный год. Часы, выделенные на консультации распределены следующим образом:
Консультации проводятся групповые, 100 часов на группу и распределены следующим образом:
МДК01.01 -6 часов   
МДК02.01 - 6 часов
МДК.03.01 - 6 часов
МДК 04.01 - 6 часов
МДК 05.01 - 6 часов
МДК 06.01  - 6 часов
МДК 07.01  -6 часов
МДК 08.01  - 8 часа 
Государственная (итоговая) аттестация - 50 часов на выполнение выпускной письменной квалификационной работы.
Практикоориентированность составляет 80 %.

1.6. Формы проведения государственной (итоговой) аттестации
Государственная (итоговая) аттестация 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. 
На итоговую аттестацию отводится одна неделя.
За полгода до начала итоговой аттестации обучающиеся знакомятся с программой итоговой аттестации, утверждённой педагогическим советом. К итоговой аттестации допускаются обучающиеся успешно прошедшие промежуточную аттестацию.
Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении им теоретического материала и прохождении учебной и производственной практик по каждому из основных видов профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть представлены отчёты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной практики. 






2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) для очной формы обучения

	Курс
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	Государственная (итоговая) аттестация
	Каникулы 
	Всего 
(по курсам)

	I
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1 курс
	18
	9
	12
	1
	1
	2
	43

	Всего
	18
	9
	12
	1
	1
	2
	43



2.1. График учебного процесса

	
	сентябрь
	29.09 -05.10
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1
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	31.03-06.04
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	28.04-04.05
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1
	июнь
	30.06-06.07
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	28.07-03.08
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	06-12
	13-19
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	10-16
	17-23
	24-30
	01-07
	08-14
	15-21
	22-28
	
	06-12
	13-19
	20-26
	
	03-09
	10-16
	17-23
	
	03-09
	10-16
	17-23
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	07-13
	14-20
	21-27
	
	05-11
	12-18
	19-25
	
	02-08
	09-15
	15-22
	23-29
	
	07-13
	14-20
	21-27
	
	04-10
	11-17
	18-24
	25-31
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                       Теоретическое обучение                                                                                Промежуточная аттестацияИ
А
У

                 
                      Учебная практика (производственное обучение)                                         Итоговая аттестация
                     К
П

                      Производственная практика                                                                            Каникулы


3. План учебного процесса по профессии 260807.01 Повар, кондитер

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной аудиторной нагрузки по курсам и семестрам (час.)

	
	
	
	
	I курс

	
	
	
	максимальная
	Самостоятельная  учебная работа
	Обязательная   аудитория
	

	
	
	
	
	
	Всего занятий
	В том числе
	1 сем

17 нед
	2 сем

24 нед

	
	
	
	
	
	
	Лаб. и практ. занятий
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	8
	9
	10

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	-з,2дз,-э
	276
	92
	184
	82
	152
	

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	
	48
	16
	32
	12
	32
	

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	60
	20
	40
	16
	40
	

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ
	72
	24
	48
	18
	48
	

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	
	48
	16
	32
	12
	
	32

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	
	48
	16
	32
	24
	32
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	-,8дз,8э
	714
	250
	464
	276
	208
	256

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	-,8дз,8э
	642
	214
	428
	240
	188
	240

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	-з,1дз,1э
	135
	21
	114
	24
	114
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	ДЗ
	63
	21
	42
	24
	42
	

	УП.01.01
	Учебная практика
	
	36
	
	36
	
	36
	

	ПП.01.01
	Производственная практика
	
	36
	
	36
	
	36
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	-,1дз,1э
	156
	28
	128
	30
	128
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	ДЗ
	84
	28
	56
	30
	56
	

	УП.02.01
	Учебная практика
	
	36
	
	36
	
	36
	

	ПП.02.01
	Производственная практика
	
	36
	
	36
	
	36
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	-,1дз,1э
	210
	34
	176
	42
	176
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	дз
	102
	34
	68
	42
	68
	

	УП.03.01
	Учебная практика
	
	36
	
	36
	
	36
	

	ПП.03.01
	Производственная практика
	
	72
	
	72
	
	72
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	-,1дз,1э
	135
	21
	114
	24
	22
	92

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	ДЗ
	63
	21
	42
	24
	22
	20

	УП.04.01
	Учебная практика
	
	36
	
	36
	
	
	36

	ПП.04.01
	Производственная практика
	
	36
	
	36
	
	
	36

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	-,1дз,1э
	234
	30
	204
	36
	
	204

	МДК.05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	дз
	90
	30
	60
	36
	
	60

	УП.05.01
	Учебная практика
	
	36
	
	36
	
	
	36

	ПП.05.01
	Производственная практика
	
	108
	
	108
	
	
	108

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	-,1дз,1э
	120
	16
	104
	12
	
	104

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	ДЗ
	48
	16
	32
	12
	
	32

	УП.06.01
	Учебная практика
	
	36
	
	36
	
	
	36

	ПП.06.01
	Производственная практика
	
	36
	
	36
	
	
	36

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	-,1дз,1э
	120
	16
	104
	12
	
	104

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	ДЗ
	48
	16
	32
	12
	
	32

	УП.07.01
	Учебная практика
	
	36
	
	36
	
	
	36

	ПП.07.01
	Производственная практика
	
	36
	
	36
	
	
	36

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	-,1дз,1э
	288
	48
	240
	60
	
	240

	МДК.08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	ДЗ
	144
	48
	96
	60
	
	96

	УП.08.01
	Учебная практика
	
	72
	
	72
	
	
	72

	ПП.08.01
	Производственная практика
	
	72
	
	72
	
	
	72

	ФК.00
	Физическая культура
	З
	72
	36
	36
	36
	20
	16

	Всего:
	-/10дз/8э
	1746
	342
	1404
	358
	612
	792

	ГИА
	Государственная ( итоговая) аттестация
	
	
	
	36
	
	
	

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

Государственная (итоговая) аттестация:
Выпускная квалификационная работа
С 23 по 29 июня (1 нед)
	Всего 1440
	Дисциплин и МДК
	360
	288

	
	
	Учебной практики
	108
	216

	
	
	Производств. практики
	144
	288

	
	
	Экзаменов
	3
	5

	
	
	Дифф. Зачетов
	5
	5

	
	
	Зачетов 
	-
	-
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4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по профессии НПО 260807.01 Повар, кондитер

	№
	Наименование

	Кабинеты:

	1
2
3
	Технологии кулинарного производства
Технологии кондитерского производства
Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	Лаборатории:

	4
5
6
7
8
	Микробиологии, санитарии и гигиены
Товароведения продовольственных товаров
Технического оснащения и организации рабочего места
Учебный кулинарный цех
Учебный кондитерский цех

	Спортивный комплекс:

	9
10
11
12
	Спортивный зал
Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий
Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы

	Залы:

	13
14
15
	Библиотека
Читальный зал с выходом в сеть Интернет
Актовый зал
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