РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

 для подготовки квалифицированных рабочих 

по профессии «Повар, кондитер»

на базе среднего (полного) общего образования

Структура учебного года

	Курсы
	Всего недель
	Из них:

	
	
	I полугодие
	II полугодие
	экзамены
	праздники
	Каникулы 

	
	
	
	
	
	
	зимние
	летние

	 I
	52
	17
	21
	2
	1
	2
	9

	II
	43
	17
	21
	2
	1
	2
	-


           Рабочий учебный план разработан в соответствии с Законами Российской Федерации и Чувашской Республики «Об образовании» и на основе Государственного стандарта ОСТ 9 ПО 02.34.2-2002 и комплекта учебной документации по профессии «Повар, кондитер», Модели учебного плана для учреждений НПО, Типового учебного плана, документов национально-регионального компонента стандарта НПО.
Рабочий учебный план предусматривает подготовку рабочих 3-й ступени квалификации, определенной основными положениями Государственного стандарта НПО.  Обучение рабочих  3-й ступени квалификации ведется на базе среднего (полного) общего образования со сроком  обучения 2 года.

Рабочий учебный план делится на три раздела: общеобразовательная подготовка,  профессиональная подготовка, факультативное обучение. В общеобразовательную подготовку входят два предмета: обществознание и физкультура. Профессиональная подготовка подразделяется на  общетехнический, общепрофессиональный, специальный циклы и  практическое обучение. В свою очередь  практическое обучение делится на производственное обучение, которые проводятся в учебных мастерских и  производственную  практику, где обучающиеся приобретают навыки самостоятельной работы на рабочих местах. Факультативное обучение включает в себя один предмет: профессиональное становление и саморазвитие личности.                                                                      

Содержательные параметры деятельности, указанные в профессиональной характеристике, учебные элементы и их уровни освоения являются основными параметрами, проверяемыми при оценке качества подготовки выпускников по данной профессии.

Начало учебного года планируется 1 сентября, обучение завершается 30 июня. Планирование интенсивности изучения дисциплин – не более 8 часов в день. По итогам обучения обучающимся выдается диплом о начальном профессиональном образовании о получении  рабочих  профессий: повар, кондитер 2-4 разряда.

 Зачет является формой текущего контроля знаний. Контрольные работы установленные учебным планом, проводятся за счет учебного времени, отведенного на предмет. Форма проведения консультации определяется учебным заведением. Недельная нагрузка учащихся не превышает 36 часов, максимальный объем учебной нагрузки 54 часа в неделю, включая все виды учебной и внеурочной работы. Проведение факультативных предметов предусмотрено в дни теоретических занятий не более двух часов в неделю.             
      Обязательные экзамены на I курсе:

· обществознание;

· кулинария;

· оборудование предприятий общественного питания;

· основы калькуляции и учета;

 на II курсе:

· технология приготовления мучных кондитерских изделий;

· организация производства предприятий общественного питания;

·  защита письменной экзаменационной работы.

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ УЧЕБНОЙ НАГРУЗКИ.

	индексы
	Циклы, курсы, предметы


	Экз. по курсу
	Общее кол-во часов
	График изучения дисциплин

	
	
	
	
	I курс – 38 недель
	II курс – 38 недель

	
	Федеральный компонент
	Региональный

 компонент
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	17
	16
	5
	Всего за I  курс
	17
	9     
	12
	Всего за 

 I I  курс

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	1.

  1.1.

1.1.1.
	Общеобразовательная программа
Гуманитарный цикл

 Обществознание
	 
	1
	230

230

100
	3
	4
	
	165

165

100
	
	
	
	65

65

	1.1.2.
	Физическая культура
	
	
	130
	2
	2
	
	65
	2
	2
	
	65

	II
	Профессиональная программа
	
	
	2542
	
	
	
	1221
	
	
	
	1321

	2.1
	Теоретическое обучение
	
	
	1020
	
	
	
	550
	
	
	
	470

	2.1.1.
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	200
	
	
	
	80
	
	
	
	120

	2.1.1.1.
	 Основы калькуляции и учета
	
	
	80
	2
	3
	
	80
	
	
	
	

	2.1.1.2.
	Экономика отрасли и предприятия
	
	1
	70
	
	
	
	
	3
	2
	
	70

	2.1.1.3.
	Деловая культура
	
	
	50
	
	
	
	
	2
	20
	
	50

	2.1.2.
	Профессиональный цикл
	
	
	820
	
	
	
	470
	
	
	
	350

	2.1.2.1.
	 Кулинария
	
	1
	270
	9
	7
	
	270
	
	
	
	

	2.1.2.2.
	Технология приготовления мучных кондитерских изделий
	
	2
	200
	
	
	
	
	7
	8
	
	200

	2.1.2.3.
	Основы физиологии питания, санитарии и гигиены
	
	
	40
	1
	1
	
	40
	
	
	
	

	2.1.2.4.
	Товароведение пищевых продуктов
	
	
	80
	2
	1
	
	50
	2
	
	
	30

	2.1.2.5.
	Оборудование предприятий общественного питания
	
	1
	110
	3
	4
	
	110
	
	
	
	

	2.1.2.6.
	Организация производства предприятий общественного питания
	
	2
	90
	
	
	
	
	4
	2
	
	90

	2.1.2.7.
	Рисование и лепка
	
	
	30
	
	
	
	
	2
	
	
	30

	2.2.
	Практическое обучение
	
	
	1522
	
	
	
	671
	
	
	
	851

	2.2.1.

2.2.2.
	Специальные курсы
	Производственное обучение
	
	
	1090
	14
	14
	36
	671
	14
	21
	
	419

	
	
	Производственная практика
	
	2
	432
	
	
	
	
	
	
	36
	432

	
	Всего 
	
	
	2772
	36
	36
	36
	1386
	36
	36
	36
	1386

	 III.
	Консультации 

Экзамены 

Факультативное обучение

Технология поиска работы
	
	
	100

36

14
14
	
	
	
	
	
	
	
	14

	
	ИТОГО:
	
	
	3026
	


РАСПРЕДЕЛЕНИЕ УЧЕБНОЙ НАГРУЗКИ.
	индексы
	Циклы, курсы, предметы


	Экз. по курсу
	Общее кол-во часов
	График изучения дисциплин

	
	
	
	
	I курс – 38 недель
	II курс – 38 недель

	
	Федеральный компонент
	Региональный

 компонент
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	17
	12
	9,5
	Всего за I  курс
	17
	9     
	12
	Всего за 

 I I  курс

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	1.

  1.1.

1.2.
	Общеобразовательная подготовка
  Обществознание
Физическая культура
	 
	1
	230

100
130
	51
35
	49
35
	
	165

100
65
	34
	31
	
	65

65

	II.
	Профессиональная подготовка
	
	
	2542
	
	
	
	1221
	
	
	
	1321

	2.1
	Теоретическое обучение
	
	
	1020
	
	
	
	550
	
	
	
	470

	2.1.1.
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	200
	
	
	
	80
	
	
	
	120

	2.1.1.1.
	 Основы калькуляции и учета
	
	1
	80
	35
	45
	
	80
	
	
	
	

	2.1.1.2.
	Экономика отрасли и предприятия
	
	
	70
	
	
	
	
	51
	19
	
	70

	2.1.1.3.
	Деловая культура
	
	
	50
	
	
	
	
	34
	16
	
	50

	2.1.2.
	Профессиональный цикл
	
	
	820
	
	
	
	470
	
	
	
	350

	2.1.2.1.
	 Кулинария
	
	1
	270
	153
	117
	
	270
	
	
	
	

	2.1.2.2.
	Технология приготовления мучных кондитерских изделий
	
	2
	200
	
	
	
	
	123
	77
	
	200

	2.1.2.3.
	Основы физиологии питания, санитарии и гигиены
	
	
	40
	40
	
	
	40
	
	
	
	

	2.1.2.4.
	Товароведение пищевых продуктов
	
	
	80
	17
	33
	
	50
	30
	
	
	30

	2.1.2.5.
	Оборудование предприятий общественного питания
	
	1
	110
	43
	67
	
	110
	
	
	
	

	2.1.2.6.
	Организация производства предприятий общественного питания
	
	2
	90
	
	
	
	
	72
	18
	
	90

	2.1.2.7.
	Рисование и лепка
	
	
	30
	
	
	
	
	30
	
	
	30

	2.2.
	Практическое обучение
	
	
	1522
	
	
	
	671
	
	
	
	851

	2.2.1.

2.2.2.
	
	Производственное обучение
	
	1090
	238
	91
	342
	671
	238
	181
	
	419

	
	
	Производственная практика
	
	432
	
	
	
	
	
	
	
	432

	
	Всего
	
	
	2772
	612
	432
	342
	1386
	612
	342
	432
	1386

	 III.
3.1.
	Консультации 
Экзамены 

Факультативное обучение

 Технология поиска работы
	
	
	100

36

14
14
	
	
	
	
	
	
	
	14
14

	
	ИТОГО
	
	
	2922
	
	
	
	
	
	
	
	


