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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

	
	
	
	по профилю специальности
	преддипломная

(для СПО)
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	35
	3
	2
	-
	1
	-
	11
	52

	II курс
	30
	5
	4
	-
	2
	-
	11
	52

	III курс
	10
	4
	3
	-
	1
	1
	2
	21

	Всего
	75
	12
	9
	-
	4
	1
	24
	125


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

	
	
	
	Максимальная
	Самостоятельная учебная работа
	Обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	
	 Всего занятий
	в том числе

лаб. и практ. занятий
	1 

сем.

17
__ 

нед.
	2 

сем.

23
__ 

нед.
	3 

сем.

16
__ 

нед.
	4 

сем.

23
__ 

нед.
	5

 сем.

17

__ 

нед.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	3 / 10 /3
	2466
	810
	1656
	587
	477
	441
	186
	552
	0

	ОДБ.00
	Базовые общеобразовательные дисциплины
	3 / 8 / 1
	1649
	550
	1099
	447
	352
	327
	122
	298
	0

	ОДБ.01
	Русский язык
	- / Э
	117
	39
	78
	8
	32
	46
	0
	0
	0

	ОДБ.02
	Литература                                                                                                                             
	-/-/-/ ДЗ
	293
	98
	195
	8
	64
	38
	34
	59
	0

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	-/-/-/ ДЗ
	234
	78
	156
	156
	48
	57
	33
	18
	0

	ОДБ.04
	История
	- / ДЗ
	175
	58
	117
	12
	64
	53
	0
	0
	0

	ОДБ.05
	Обществознание 
	ДЗ
	117
	39
	78
	12
	
	
	
	78
	0

	ОДБ.06
	Естествознание
	-/-/-/ ДЗ
	293
	98
	195
	36
	64
	38
	22
	71
	0

	ОДБ.07
	География
	ДЗ
	58
	19
	39
	12
	
	
	
	39
	0

	ОДБ.08
	Физическая культура
	З/З/З/ ДЗ
	257
	86
	171
	163
	48
	57
	33
	33
	0

	ОДБ 09
	ОБЖ
	- / ДЗ
	105
	35
	70
	40
	32
	38
	0
	0
	0

	ОДП.00
	Профильные общеобразовательные дисциплины
	- / 2 / 2
	817
	260
	557
	140
	125
	114
	64
	254
	0

	ОДП 01
	Математика
	-/-/-/ Э
	391
	118
	273
	32
	93
	76
	44
	60
	0

	ОДП 02
	Информатика и ИКТ
	-/-/ Э
	135
	45
	90
	60
	32
	38
	20
	0
	0

	ОДП 03
	Право
	-/ ДЗ
	150
	50
	100
	24
	
	
	
	100
	

	ОДП.04
	Экономика
	-/ ДЗ
	141
	47
	94
	24
	
	
	
	94
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл (160+86+62в)
	- / 7 / -
	462
	154
	308
	139
	64
	87
	61
	32
	64

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ
	48
	16
	32
	12
	
	32
	0
	0
	0

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	- / ДЗ
	81
	27
	54
	27
	32
	22
	0
	0
	0

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	- / ДЗ
	108
	36
	72
	36
	
	33
	39
	0
	0

	ОП.04
	Экономические и правовые  основы производственной деятельности 
	- / ДЗ
	81
	27
	54
	18
	
	
	22
	32
	0

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	ДЗ
	48
	16
	32
	22
	32
	0
	0
	0
	0

	ОП.06
	Основы предпринимательской деятельности
	ДЗ
	48
	16
	32
	12
	
	
	
	
	32

	ОП.07
	Эффективное поведение на рынке труда
	ДЗ
	48
	16
	32
	12
	
	
	
	
	32

	П.00
	Профессиональный цикл
	7 / - / 8
	927
	309
	1374
	309
	71
	300
	329
	244
	430

	ПМ.00
	Профессиональные модули (308+756 пр+310)
	7 / - / 8
	927
	309
	1374
	309
	71
	300
	329
	244
	430

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	2 / - / 1
	108
	36
	162
	36
	71
	91
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	З / -
	108
	36
	72
	36
	35
	37
	0
	0
	0

	УП.01
	Учебная практика
	З / -
	
	
	54
	
	36
	18
	0
	0
	0

	ПП.01
	Производственная практика
	-
	
	
	36
	
	
	36
	0
	0
	0

	ПМ 02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	- / - / 1
	99
	33
	138
	33
	
	138
	0
	0
	0

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	-
	99
	33
	66
	33
	
	66
	0
	0
	0

	УП.02
	Учебная практика
	-
	
	
	36
	
	
	36
	0
	0
	0

	ПП.02
	Производственная практика
	-
	
	
	36
	
	
	36
	0
	0
	0

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	2 / - / 1
	99
	33
	156
	33
	
	71
	85
	0
	0

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	З / - 
	99
	33
	66
	33
	
	53
	13
	0
	0

	УП.03
	Учебная практика
	З / -
	
	
	54
	
	
	18
	36
	0
	0

	ПП.03
	Производственная практика
	-
	
	
	36
	
	
	
	36
	0
	0

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	- / - / 1
	90
	30
	132
	30
	
	
	132
	0
	0

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	-
	90
	30
	60
	30
	
	
	60
	0
	0

	УП.04
	Учебная практика
	-
	
	
	36
	
	
	
	36
	0
	0

	ПП.04
	Производственная практика
	-
	
	
	36
	
	
	
	36
	0
	0

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	2 / - / 1
	153
	51
	210
	51
	
	
	112
	98
	0

	МДК 05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	З / -
	153
	51
	102
	51
	
	
	76
	26
	0

	УП.05
	Учебная практика
	З / - 
	
	
	72
	
	
	
	36
	36
	0

	ПП.05
	Производственная практика
	-
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	0

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	- / - / 1
	90
	30
	132
	30
	
	
	
	132
	0

	МДК 06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	-
	90
	30
	60
	30
	
	
	
	60
	0

	УП.06
	Учебная практика
	-
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	0

	ПП.06
	Производственная практика
	-
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	0

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	1 / - / 1
	90
	30
	150
	30
	
	
	
	14
	136

	МДК 07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	З / -
	90
	30
	60
	30
	
	
	
	14
	46

	УП.07
	Учебная практика
	 - 
	
	
	54
	
	
	
	
	
	54

	ПП.07
	Производственная практика
	-
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	- / - / 1
	198
	66
	294
	66
	
	
	
	
	294

	МДК 08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	-
	198
	66
	132
	66
	
	
	
	
	132

	УП.08
	Учебная практика
	-
	
	
	90
	
	
	
	
	
	90

	ПП.08
	Производственная практика
	-
	
	
	72
	
	
	
	
	
	72

	ВЧ
	Вариативная часть
	- / - / 1
	123
	41
	82
	41
	
	
	
	
	82

	ПМ.09 
	Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий
	- / - / 1
	123
	41
	82
	41
	
	
	
	
	82

	МДК 09.01
	Технология выпекания хлеба и хлебобулочных изделий и сушка сухарных изделий
	-
	123
	41
	82
	41
	
	
	
	
	82

	ФК.00
	Физическая культура
	ДЗ
	72
	36
	36
	36
	
	
	
	
	36

	Всего 
	10 /18/ 12
	4050
	1350
	3456
	1112
	612
	828
	576
	828
	612

	ГИА
	Государственная (итоговая) аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1(нед.)

	Консультации на учебную группу по 100 часов в год (всего 250    час.)

Государственная (итоговая) аттестация:

Выпускная квалификационная работа
	Всего 
	Дисциплин и МДК
	12
	15
	11
	13
	6

	
	
	Учебной практики
	36
	72
	108
	72
	144

	
	
	Произв. практики
	0
	72
	72
	72
	108

	
	
	Экзаменов
	0
	3
	3
	3
	3

	
	
	Дифф. зачетов
	0
	4
	1
	8
	3

	
	
	Зачетов
	2


	3
	3
	1
	0


Практика

	Индекс
	Наименование
	Семестр
	Недель

	УП.01
	Учебная
	1
	1

	УП.01
	Учебная
	2
	0,5

	УП.02
	Учебная
	2
	1

	УП.03
	Учебная
	2
	0,5

	ПП.01
	Производственная
	2
	1

	ПП.02
	Производственная
	2
	1

	УП.03
	Учебная
	3
	1

	УП.04
	Учебная
	3
	1

	УП.05
	Учебная
	3
	1

	ПП.03
	Производственная
	3
	1

	ПП.04
	Производственная
	3
	1

	УП.05
	Учебная
	4
	1

	УП.06
	Учебная
	4
	1

	ПП.05
	Производственная
	4
	1

	ПП.06
	Производственная
	4
	1

	УП.07
	Учебная
	5
	1,5

	УП.08
	Учебная
	5
	2,5

	ПП.07
	Производственная
	5
	1

	ПП.08
	Производственная
	5
	2


3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. 
	№
	Наименование

	
	КАБИНЕТЫ

	1
	Технологии кулинарного производства

	2
	Технологии кондитерского производства

	3
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	
	ЛАБОРАТОРИИ

	1
	Микробиологии, санитарии и гигиены

	2
	Товароведение продовольственных товаров

	3
	Технического оснащения и организации рабочего места

	
	УЧЕБНЫЙ КУЛИНАРНЫЙ ЦЕХ

	
	УЧЕБНЫЙ КОНДИТЕРСКИЙ ЦЕХ

	
	СПОРТИВНЫЙ КОМПЛЕКС

	1
	Спортивный зал

	2
	Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

	3
	Стрелковый тир

	
	ЗАЛЫ

	1
	Библиотека, читальный зал с выходом в Интернет


4. Пояснительная записка

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы начального профессионального образования ГБОУ СПО Пензенской области «НМТ» разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии начального профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №516 от 17.05.2010г., зарег. Министерством юстиции  01 июля 2010 № 17682. 260807.01 «Повар, кондитер»)

Реализация ФГОС среднего полного общего образования в пределах образовательных программ  осуществляется в соответствии с федеральными базисными учебными планами и примерными учебными планами для образовательных учреждений РФ, реализующих программы общего образования (утверждены приказом Минобразования России от 9.03.2004г. №1312 в редакции приказа Минобрнауки России от 20.08.2008г. №241)

Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академических часов в неделю.

Продолжительность учебной недели шестидневная. Проведение  занятий группировкой парами. Продолжительность урока в паре 45 мин.  Текущий контроль знаний осуществляется с использованием оценок (2, 3, 4, 5).  А также используются рейтинговые и накопительные системы оценивания.   Предусмотрены следующие формы текущего контроля знаний: тестирование, контрольные работы.  Консультации 250 часов из расчета 100 часов на учебную группу в год. 

Рабочим учебным планом предусмотрены следующие виды практик учебная (УП) и производственная (ПП). Учебная и производственная практики проводятся в пределах профессиональных модулей без теоретического обучения. Промежуточная аттестация после окончания 1 семестра проводится в рамках часов отведенных на изучение дисциплин. Промежуточная аттестация 2, 3 ,4 ,5  семестров осуществляется во время сессий (экзаменов сконцентрированных в рамках календарной недели) 1 неделя в семестр.


Государственная (итоговая) аттестация  проводится в виде выполнения выпускной квалификационной работы и ее защиты.

4.1 Общеобразовательный цикл


      Федеральный государственный образовательный стандарт (далее – ФГОС) среднего (полного) общего образования реализуется в пределах основной профессиональной образовательной программы начального профессионального  образования с учетом профиля получаемого профессионального образования (п. 2. ст. 20 Закона «Об образовании» в ред. от 01.12.2007 г. № 309-ФЗ), в соответствии с федеральными базисными учебными планами и примерными учебными планами для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего образования (приказ Минобразования России от 09.03.2004 г. № 1312 в редакции приказов Минобрнауки России от 20.08.2008 г. № 241 и от 30.08.2010 г. № 889) и «Рекомендациями по реализации образовательной программы среднего (полного) общего образования в образовательных учреждениях начального профессионального и 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).

 Срок реализации ФГОС среднего (полного) общего образования в пределах ОПОП НПО составляет 57 недель.

В учетом этого срок обучения по ОПОП НПО составляет 73 недели, в том числе:  57 недель – теоретическое обучение, 3 недели – промежуточная аттестация, 13 недель – каникулы.

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение 2052 ч. Распределено следующим образом. 1656 часов на изучение базовых и профильных учебных дисциплин общеобразовательного цикла согласно рекомендации ФИРО Минобрнауки РФ. 86 часов на увеличение часов общепрофессионального цикла, в том числе 1) в соответствии с приказом Министерства образования Пензенской области №778/01-07 от 22.12.2010г. на дисциплины «Основы предпринимательской деятельности», «Эффективное поведение на рынке труда» по 32 часа на дисциплину; 2) 22 часа на увеличение часов дисциплины «Экономические и правовые основы производственной деятельности»; 3) 310 часов на увеличение часов профессиональных модулей. Дисциплина «Физическая культура» предусматривает еженедельно 2 часа обязательных занятий и  2 час самостоятельной учебной нагрузки ( за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах , секциях и т. д.).

На предпоследнем курсе в период летних каникул с юношами проводятся пятидневные сборы на базе определенной военным комиссариатом.

4.2 Вариативная часть


В соответствии с профессиональными компетенциями ПК 1.1-1.2, ПК 2.1-2.5, ПК 3.1-3.4, ПК 4.1-4.3, ПК 5.1-5.4, ПК 6.1-6.4, ПК 7.1-7.3, ПК 8.1-8.6  и на основании документа согласования с работодателем ОАО «Нижнеломовский хлебозавод» часы вариативной части в количестве 144 часа распределены следующим образом на увеличение часов ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров 22 часа, ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 40 часов. На введение дополнительного модуля ПМ 09 Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, МДК 09.01 Технология выпекания хлеба и хлебобулочных изделий и сушка сухарных изделий - 82 часа.

4.3 Формы проведения консультаций


Формы проведения консультаций групповые и индивидуальные.

4.4 Формы проведения промежуточной аттестации


Промежуточная аттестация проводится в форме зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов. 

Экзамены 2 семестр «Русский язык», ПМ 01,.ПМ 02. 3 семестр «Информатика и ИКТ», «ПМ 03», «ПМ 04»,. 4 семестр  «Математика» «ПМ 05», «ПМ 06». 5 семестр ПМ 07, ПМ 08,ПМ 09.

Общее количество: экзаменов 1 курс – 3, 2 курс – 6, 3 курс – 3; зачетов 1 курс – 8, 2 курс – 10, 3 курс – 2. Без зачетов по дисциплине « Физическая культура» 

4.5 Формы проведения государственной (итоговой ) аттестации.


  Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту  выпускной квалификационной работы. Выполнение работы с 19.01 г. по 23.01 г. Защита работы 24-25.01 г. Тематика выпускной квалификационной работы должна соответствовать содержанию всех модулей . К итоговой аттестации допускаются выпускники, завершившие обучение в рамках основной профессиональной образовательной программы (ступени или курса обучения) и успешно прошедшие промежуточные  аттестации, предусмотренные программами учебных дисциплин и профессиональных модулей. Письменная экзаменационная работа должна содержать описание разработанного технологического процесса выполнения практической квалификационной работы и краткое описание используемого оборудования, инструментов, приборов и приспособлений, а также параметров и режимов ведения процесса. Кроме описательной части, должна  быть представлена и графическая часть. Объем работы не должен превышать 5-6 страниц текста и двух листов чертежей или схем. Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является предоставление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при изучении теоретического материала и прохождения практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. Для этих целей выпускники предоставляют: дневники производственных практик, наряд выполнения выпускной практической квалификационной работы, характеристик с мест  прохождения производственных практик.  

4.6 Объем часов по физической культуре (дополнительно по 2 часа в неделю) реализуется за счет занятий в спортивных секциях.

4.7 Деление групп на подгруппы, численностью не менее 8 человек, проводится по дисциплинам «Физическая культура», «Информатика», «Иностранный язык», а также при проведении лабораторно-практических занятий.

Заместитель директора по учебной работе ____________________ О.Л. Вишнякова  
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