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1. График учебного процесса программы профессиональной подготовки квалифицированных рабочих по профессии Повар
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	Обозначения:
	
	Теоретическое

обучение
	А
	Промежуточная аттестация
	У
	Учебная практика
	П
	Производственная. практика
	ГА
	Государственная.
итоговая

аттестация
	К
	Каникулы


2.Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курс
	Теоретическое обучение
	Промежуточная

аттестация
	Практика
	Государственная (итоговая)

аттестация 
	Каникулярное время
	Всего

	
	Всего за год
	1 семестр
	2 семестр
	
	Учебная
	Производственная
	
	
	

	
	недель
	часов
	недель
	часов
	недель
	часов
	недель
	недель
	недель


	недель
	недель
	недель

	I
	23
	828
	10
	360
	13
	468
	1
	6(2/4)
	4(1/3)
	2
	2
	38


Пояснительная записка

Нормативная база реализации образовательной программы

Настоящий учебный план программы профессиональной подготовки квалифицированных рабочих, служащих Государственного автономного профессионального образовательного учреждения Калужской области «Калужский колледж экономики и технологий» по профессии  Повар разработан на основе профессионального стандарта Повар Регистрационный № 557 (утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «08» сентября 2015 г. № 610).

Организация учебного процесса и режим занятий

1. Дата начала занятий устанавливается в соответствие с графиком учебного процесса с 01 октября текущего учебного года. 

2. Обязательная аудиторная учебная нагрузка студентов, установленная учебным планом, не превышает 36 часов в неделю. 

3. Продолжительность аудиторных занятий для студентов не превышает 8 академических часов в день. В соответствии с Правилами внутреннего распорядка в колледже устанавливаются постоянные часы начала занятий с 8.00 с десятиминутным перерывом между парами и 30 - 40 минутным обеденным перерывом. Продолжительность учебного часа в расписании устанавливается продолжительностью 45 минут. Продолжительность учебного часа может варьироваться в зависимости от обстоятельств, что регламентируется локальными нормативными актами Колледжа.

4. В течение периода обучения студентам предоставляются каникулы, продолжительностью не менее 2 недель. 

5. При выборе режима учебной деятельности студентов возможны следующие варианты: 

- чередование дней теоретических и практических занятий в различных сочетаниях; 

- чередование теоретических и практических занятий на протяжении дня. 

Для проведения практических занятий и лабораторных работ (если это предусмотрено рабочей программой учебной дисциплины или междисциплинарного курса) каждая учебная группа делится на подгруппы численностью от 8 до 15 человек (в зависимости от списочного состава группы). 

6. Программа профессиональной подготовки (ППП)
Общий объем ППП составляет 38 недель, 1368 часов. Программа содержит 8 общепрофессиональных дисциплин (152 часа) и 1 профессиональный модуль, состоящий их 4 междисциплинарных курсов (676 часов), на учебную практику отводится 216 часов, производственная практика длится 144 часа.
7. Промежуточная аттестация в форме зачета, дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины или МДК. На промежуточную аттестацию в форме экзаменов отводится суммарно 36 часов (1 неделя). Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Если дни экзаменов чередуются с днями учебных занятий, выделение времени на подготовку к экзамену не требуется, и проводить его можно на следующий день после завершения освоения соответствующей программы. Таким образом, первый экзамен может быть проведен в первый день промежуточной аттестации. Если 2 экзамена запланированы в рамках одной календарной недели без учебных занятий между ними, для подготовки ко второму экзамену, в том числе для проведения консультаций, отводится не менее 2 дней. При освоении программ профессионального модуля в последнем семестре изучения формой промежуточной аттестации по модулю является экзамен (квалификационный), который сдается после изучения теоретического материала МДК и прохождения учебной и производственной практики. При освоении программ междисциплинарных курсов формой промежуточной аттестации является экзамен или дифференцированный зачет.

8. Формой государственной итоговой аттестации является квалификационный экзамен. Квалификационный экзамен включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний квалификационных требований, указанных в профессиональном стандарте Повар, регистрационный № 557 (утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от «08» сентября 2015 г. № 610). На ГИА отводится72 часа (2 недели)

	№ п/п
	Профессиональный модуль, в рамках 

которого проводится практика
	Наименование

практики
	Условия

реализации
	Семестр
	Длительность в 

часах или неделях



	1
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	Учебная

Производственная
	Рассредоточено

Концентрированно
	1

1
	36 (1 неделя)

36 (1 неделя)

	2
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Учебная

Производственная
	Рассредоточено

Концентрированно
	1

2

2
	36 (1 неделя)

72(2недели)

36(1 неделя)

	3
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Учебная

Производственная
	Рассредоточено

Концентрированно
	2

2
	36 (1 неделя)

36 (1 неделя)

	4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	Учебная

Производственная
	Рассредоточено

Концентрированно
	2

2
	36 (1 неделя)

36 (1 неделя)

	
	ИТОГО
	216 часов учебной практики, 144 часа производственной практики


	           
	Наименование УД, ПМ, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации 
	 
	Распределение обязательных учебных

	
	
	
	Обязательная аудиторная
	занятий и практик (час. в семестр)

	
	
	
	Всего занятий
	 в том числе:
	1 курс

	
	
	
	
	Теоретических  занятий
	Лабораторно-практических занятий
	1 сем
	2 сем

	
	
	
	
	
	
	недели

	
	
	
	
	
	
	12
	17

	
	
	
	
	
	
	432
	612

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	 
	152
	108
	44
	120
	32

	ОП.01
	Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
	ДЗ
	36
	20
	16
	36
	 

	ОП.02
	Основы товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	36
	20
	16
	36
	 

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	ДЗ
	36
	24
	12
	36
	 

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	З
	12
	12
	 
	 
	12

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета
	З
	12
	12
	 
	12
	 

	ОП.06
	Охрана труда
	З
	12
	12
	 
	 
	12

	ОП.07
	Безопасность жизнедеятельности
	З
	8
	8
	 
	 
	8

	ПМ.00
	Профессиональный цикл
	 
	676
	356
	320
	240
	436

	ПМ.01
	Производство блюд, напитков и кулинарных изделий в организациях
питания
	квал. экзамен
	1036
	356
	680
	348
	688

	МДК.01.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	ДЗ
	90
	50
	40
	90
	 

	МДК.01.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообрзного ассортимента
	Э
	298
	162
	136
	150
	148

	МДК.01.03
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	Э
	144
	72
	72
	0
	144

	МДК.01.04
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
	ДЗ
	144
	72
	72
	0
	144

	УП.01
	Учебная практика
	ДЗ
	216
	 
	216
	72
	144

	ПП.01
	Производственная
	ДЗ
	144
	 
	144
	36
	108

	Итого 
	Часов теоретического обучения
	 
	828
	464
	364
	360
	468

	Итого 
	Учебной и производственной практики
	 
	360
	0
	360
	108
	252

	ГИА.00
	Государственная итоговая аттестация
	КЭ
	72
	 
	 
	 
	72

	ПА.00
	Промежуточная аттестация
	 
	36
	 
	 
	 
	36

	 
	ВСЕГО
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	
	 
	ВСЕГО 
	Дисциплин и МДК
	6
	6

	
	
	
	
	Учебной практики
	2
	4

	
	
	
	
	Производственной практики
	1
	3

	
	
	
	
	Экзаменов
	0
	2

	
	
	
	
	Дифф. зачетов
	4
	3

	
	
	
	
	Зачетов
	1
	3


	
	Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

	№ п/п
	Наименование

	
	Кабинеты:

	1. 
	Правового и документационного обеспечения профессиональной деятельности

	2. 
	Безопасности жизнедеятельности  и охраны труда

	3. 
	Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

	4. 
	Экономики, бухгалтерского учета и финансов

	5. 
	Организации производства

	6. 
	Лаборатории:

	7. 
	товароведения продовольственных товаров; 

	8. 
	технического оснащения и организации рабочего места

	9. 
	Учебная кухня с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков.

	10. 
	Залы

	11. 
	Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

	12. 
	Актовый зал


