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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


	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	I курс
	31
	5
	3
	-
	2
	-
	11
	52

	II курс
	28
	7
	5
	-
	2
	-
	10
	52

	III курс
	22
	3
	5
	4
	1
	6
	2
	43

	Всего
	81
	15
	13
	4
	5
	6
	23
	147


1. График учебного процесса                                                                                                                                                                                                                                              2. Сводные данные по бюджету времени
	курсы
	Сентябрь
	29

09
	Октябрь
	27

10
	Ноябрь 
	Декабрь
	29

12
	Январь 
	26

01
	Февраль 
	23

03
	Март
	30

03
	Апрель
	27

04
	Май
	Июнь
	29

06
	Июль
	27

07
	Август
	Курсы
	Теорети-ческое обучение
	Промежуточная аттестация, нед.
	Учебная и производ-ственная

практика, час. (нед.)
	Итоговая государственная аттестация, нед.


	Каникулы, нед.


	Всего, нед.



	
	1

7


	8

14
	15

21
	22

28
	5

10
	6

12
	13

19
	20

26
	2

11
	3

9
	10

16
	17

23
	24

30
	1

7
	8

14
	15

21
	22

28
	4

01
	5

11
	12

18
	19

25
	1

02
	2

8
	9

15
	16

22
	1

03
	2

8
	9

15


	16

22
	23

29
	5

04
	6

12
	13

19


	20

26
	3

05
	4

10
	11

17
	18

24
	25

31
	1

7
	8

14
	15

21
	22

28
	5

07
	6

12
	13

19
	20

26
	2

08
	3

9
	10

16
	17

23
	24

31
	
	недель
	часов
	
	Учебная 
	Производственная
	
	
	

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	14
	
	
	
	0
	
	8
	::
	=
	=
	
	
	
	
	17
	
	
	
	
	
	
	
	0
	0
	
	
	
	
	
	0
	0
	8
	8
	::
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	2
	31
	1116
	2
	180

(5)
	108

(3)
	-
	11
	52

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	11
	
	0
	0
	8
	8
	8
	::
	=
	=
	
	
	
	
	17
	
	\
	
	
	
	
	
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	
	8
	8
	::
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	3
	28
	1008
	2
	252

(7)
	180

(5)
	-
	10
	52

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	14
	
	
	
	
	0
	0
	0
	=
	=
	
	
	
	
	8
	
	
	
	8
	8
	8
	8
	8
	::
	х
	х
	х
	х
	III
	III
	III
	III
	III
	III
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	22
	792
	1
	108

(3)
	324

(9)
	6
	2
	43

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ИТОГО:
	81
	2916
	5
	15
	17
	6
	23
	147


	теоретическое обучение
	
	0
Учебная практика


	8
Производственная практика 

(по профилю специальности)
	х

Производственная практика (преддипломная)
	::

промежуточная

аттестация
	=

каникулы
	III
итоговая
государственная
аттестация


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 работа
	Обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1 сем.

14

нед.
	2 сем.

17

нед.
	3 сем.

11

нед.
	4 сем.

17

нед.
	5 сем.

14

нед.
	6 сем.

8

нед.

	
	
	
	
	
	
	лекций
	лаб. и практ. занятий, вкл. Семинары
	курсовых работ (проектов) для СПО
	
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	12
	13
	14
	15
	16
	17

	00ОГСЭ.00
	Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
	5 / 4 / -
	630
	210
	420
	94
	326
	
	104
	68
	44
	68
	104
	32

	ОГСЭ.01
	Основы философии
	ДЗ
	58
	10
	48
	48
	-
	
	
	
	
	
	48
	0

	ОГСЭ.02
	История
	ДЗ
	58
	10
	48
	40
	8
	
	48
	0
	0
	0
	0
	0

	ОГСЭ.03
	Иностранный язык
	-,-,-,-,-,ДЗ
	190
	28
	162
	-
	162
	
	28
	34
	22
	34
	28
	16

	ОГСЭ.04
	Физическая культура
	З,З,З.З,З,ДЗ
	324
	162
	162
	6
	156
	
	28
	34
	22
	34
	28
	16

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл (176+44в)
	- / 2 / 1
	330
	110
	220
	148
	72
	
	166
	54
	0
	0
	0
	0

	ЕН.01
	Экологические основы природопользования
	ДЗ
	99
	33
	66
	56
	10
	
	66
	0
	0
	0
	0
	0

	ЕН.02
	Химия
	Э
	165
	55
	110
	52
	58
	
	56
	54
	0
	0
	0
	0

	ЕН.03
	Математика
	ДЗ
	66
	22
	44
	20
	24
	
	44
	0
	0
	0
	0
	0

	П.00
	Профессиональный цикл 
	1 / 8 / 9
	2703
	901
	2810
	959
	813
	30
	292
	678
	404
	630
	370
	436

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины  
	- / 7 / 2
	612
	204
	408
	244
	164
	
	60
	62
	68
	72
	146
	0

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	ДЗ
	63
	21
	42
	28
	14
	
	
	42
	0
	0
	0
	0

	ОП.02
	Физиология питания
	Э
	48
	16
	32
	20
	12
	
	32
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов и сырья
	ДЗ
	63
	21
	42
	32
	10
	
	
	
	
	
	42
	0

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	-, ДЗ
	72
	24
	48
	8
	40
	
	
	
	
	36
	12
	0

	ОП.05
	Метрология, стандартизация и подтверждение качества
	-, ДЗ
	72
	24
	48
	38
	10
	
	28
	20
	0
	0
	0
	0

	ОП.06
	Правовые основы  профессиональной деятельности
	ДЗ
	48
	16
	32
	24
	8
	
	
	
	
	
	32
	0

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга 
	-, ДЗ
	96
	32
	64
	52
	12
	
	
	
	
	36
	28
	0

	ОП.8
	Охрана труда
	ДЗ
	48
	16
	32
	22
	10
	
	
	
	
	
	32
	0

	ОП.9
	Безопасность жизнедеятельности
	Э 
	102
	34
	68
	20
	48
	
	
	
	68
	0
	0
	0

	ПМ.00
	Профессиональные модули (1048+1008+346 в)
	1 / 1 / 7
	2091
	697
	2402
	715
	649
	30
	232
	616
	336
	558
	224
	436

	ПМ.01
	Организация процесса и приготовление полуфабрикатов для сложной  кулинарной продукции
	- / - / 1
	240
	80
	232
	80
	80
	
	232
	0
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной  кулинарной продукции
	Э
	240
	80
	160
	80
	80
	
	160
	0
	0
	0
	0
	0

	УП.01
	Учебная практика
	-
	
	
	36
	
	
	
	36
	0
	0
	0
	0
	0

	ПП.01
	Производственная практика
	-
	
	
	36
	
	
	
	36
	0
	0
	0
	0
	0

	ПМ.02
	Организация процесса и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	- / - / 1
	342
	114
	372
	114
	114
	
	
	372
	0
	0
	0
	0

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	Э
	342
	114
	228
	114
	114
	
	
	228
	0
	0
	0
	0

	УП.02
	Учебная практика
	-
	
	
	72
	
	
	
	
	72
	0
	0
	0
	0

	ПП.02
	Производственная практика
	-
	
	
	72
	
	
	
	
	72
	0
	0
	0
	0

	ПМ.03

	Организация процесса и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	1 / 1 / 1
	492
	164
	580
	152
	146
	30
	
	244
	336
	0
	0
	0

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной ной горячей кулинарной продукции
	ДЗ, Э
	492
	164
	328
	152
	146
	30
	
	172
	156
	0
	0
	0

	УП.03
	Учебная практика
	З, -
	
	
	144
	
	
	
	
	72
	72
	0
	0
	0

	ПП.03
	Производственная практика
	-
	
	
	108
	
	
	
	
	0
	108
	0
	0
	0

	ПМ.04


	Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	- / - / 1
	225
	75
	258
	75
	75
	
	
	
	
	258
	0
	0

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	Э
	225
	75
	150
	75
	75
	
	
	
	
	150
	0
	0

	УП.04
	Учебная практика
	-
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	72
	0
	0

	ПП.04
	Производственная практика
	-
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	0
	0

	ПМ.05


	Организация процесса и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	- / - / 1
	234
	78
	300
	84
	72
	
	
	
	
	300
	0
	0

	МДК.05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов 
	Э
	234
	78
	156
	84
	72
	
	
	
	
	156
	0
	0

	УП.05
	Учебная практика
	-
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	108
	0
	0

	ПП.05
	Производственная практика
	-
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	36
	0
	0

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	- / - / 1
	288
	96
	372
	120
	72
	
	
	
	
	
	224
	148

	МДК.06.01
	Управление структурным подразделением организации
	- , Э
	288
	96
	192
	120
	72
	
	
	
	
	
	116
	76

	УП.06
	Учебная практика
	-
	
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	108
	0

	ПП.06
	Производственная практика
	-
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	0
	72

	ПМ.07
	Выполнение работ по профессии «Повар»
	- / - / 1
	270
	90
	180+108п
	90
	90
	
	
	
	
	
	
	180+108п

	ВЧ. 00
	Вариативная часть
	- / 7 / -
	711
	237
	474
	252
	222
	
	14
	28
	128
	166
	138
	0

	ВЧ. 01
	Документационное обеспечение управления
	ДЗ
	72
	24
	48
	24
	24
	
	
	
	
	48
	0
	0

	ВЧ. 02
	Бухгалтерский учет в общественном питании
	-,-, ДЗ
	108
	36
	72
	36
	36
	
	
	
	28
	26
	18
	0

	ВЧ. 03
	Организация обслуживания
	-, ДЗ
	108
	36
	72
	48
	24
	
	
	
	
	24
	48
	0

	ВЧ. 04
	Основы предпринимательской деятельности
	-
	54
	18
	36
	24
	12
	
	
	
	
	
	36
	0

	ВЧ. 05
	Эффективное поведение на рынке труда
	-
	54
	18
	36
	24
	12
	
	
	
	
	
	36
	0

	ВЧ. 06
	Контроль качества продукции и услуг
	-, ДЗ
	72
	24
	48
	18
	30
	
	
	
	28
	20
	0
	0

	ВЧ. 07
	Оборудование отрасли
	-,-,-, ДЗ
	135
	45
	90
	48
	42
	
	14
	28
	32
	16
	0
	0

	ВЧ. 08
	Спец. рисование и лепка
	-, ДЗ
	54
	18
	36
	12
	24
	
	
	
	20
	16
	0
	0

	ВЧ. 09
	Кухня народов России
	-, ДЗ
	54
	18
	36
	18
	18
	
	
	
	20
	16
	0
	0

	Всего
	6/21/10
	4374
	1458
	3924
	1453
	1433
	30
	576
	828
	576
	864
	612
	468

	ПДП
	Преддипломная практика 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4(нед)

	ГИА
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6(нед)

	Консультации на учебную группу по 100 часов в год (всего 300 час.)

Государственная (итоговая) аттестация

1. Программа базовой подготовки 

1.1. Дипломный проект (работа)

Выполнение дипломного проекта (работы) с 18.05.2014г. _ по 14.06.2014г. (всего 4 нед.)

Защита дипломного проекта (работы) с 15.06.2014г. по28.06.2014г. (всего 2 нед.)


	Всего
	дисциплин

и МДК
	10
	8
	9
	13
	13
	4

	
	
	учебной практики
	36
	144
	72
	180
	108
	-

	
	
	производст. практики / преддипл. практика 
	36
	72
	108
	72
	-
	180/4

	
	
	экзаменов
	2
	2
	2
	2
	-
	2

	
	
	дифф. зачетов
	3
	3
	-
	5
	8
	2

	
	
	зачетов
	1
	2
	1
	1
	1
	-


3. Перечень лаборатории, мастерских и др. 

	
	Кабинеты

	1
	Социально экономических дисциплин

	2
	Информационных технологий в профессиональной деятельности

	3
	Экологических основ природопользования

	4
	Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

	5
	Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

	6
	Иностранного языка

	
	Лаборатории

	1
	Химии

	2
	Метрологии,стандартизации и подтверждения качества

	3
	Микробиологии,санитарии и гигиены

	
	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 сеть Интернет

	2
	Актовый зал


4. Пояснительная записка
Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы СРЕДНЕГО профессионального образования ГБОУ СПО Пензенской области «НМТ» разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №675 от 22.06.2010г., зарег. Министерством юстиции  рег. № 18123 от 11.08.2010г. 260807 «Технология ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ»
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 300 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 5 семестра проводится в рамках часов отведенных на изучение дисциплин. Промежуточная аттестация 1, 2, 3, 4, 6  семестров осуществляется во время сессий (экзаменов сконцентрированных в рамках календарной недели) 1 неделя в семестр.


Государственная (итоговая) аттестация  проводится в виде выполнения дипломного проекта и его защиты.

7.1 Вариативная часть


В соответствии со спецификой деятельности техникума  и на основании документа согласования с работодателем  часы вариативной части в количестве 864 часов распределены следующим образом: на увеличение ОБЩЕГО часов МАТЕМАТИЧЕСКОГО И ЕСТЕСТВЕНОГОНАУЧНОГО цикла – 44 часа , увеличение часов профессиональных модулей – 346 часа , на введение новых дисциплин -474 часа 
7.2 Формы проведения консультаций


Формы проведения консультаций групповые и индивидуальные.

7.3 Формы проведения промежуточной аттестации


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

Экзамены 1 семестр ПМ 01, «Физиология питания». 2 семестр ПМ 02, «Химия». 3 семестр ПМ 03, «БЖД». 4 семестр ПМ 04, ПМ 05.  6 семестр ПМ 06, ПМ 07.

Общее количество: экзаменов 1 курс – 4, 2 курс – 4; 3 курс – 2. Зачетов 1 курс – 7, 2 курс – 4, 3 курс - 9. Без зачетов по дисциплине «Физическая культура» 
По окончании изучения ПМ07 студентам успешно сдавшим квалификационный экзамен присваивается квалификация по профессии «Повар».
7.4 Формы проведения государственной (итоговой ) аттестации.


  Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту  дипломной работы. Тематика дипломных работ должна соответствовать содержанию всех профессиональных 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. Содержание и объем дипломной работы согласно методических рекомендаций по ее выполнению. Необходимым условием допуска к государственной (итоговой) аттестации является предоставление документов, подтверждающих освоение обучающимися профессиональных компетенций при изучении теоретического материала и прохождения практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности. Для этих целей выпускники предоставляют: дневники производственных практик, характеристики с мест  прохождения производственных практик.  

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

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