РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

для подготовки квалифицированных рабочих

по профессии «Повар, кондитер»

на базе основного общего образования с получением

 среднего (полного) общего образования

Структура учебного года

	Курсы
	Всего недель
	Из них:

	
	
	I полугодие
	II полугодие
	экзамены
	праздники
	Каникулы 

	
	
	
	
	
	
	зимние
	летние

	 I
	52
	17
	23
	-
	1
	2
	9

	II
	52
	17
	21
	2
	1
	2
	9

	III
	43
	17
	22
	1
	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 основного общего образования с получением среднего (полного)  общего образования со сроком  обучения 3 года.

Рабочий учебный план делится на три раздела: общеобразовательная подготовка,  профессиональная подготовка, факультативное обучение. Общеобразовательная подготовка подразделяется на два цикла: базовые и профильные предметы, а профессиональная подготовка –  теоретическое и  практическое обучение. В свою очередь теоретическое обучение подразделяется на общепрофессиональный, профессиональный и специальный циклы, а практическое обучение –  производственное обучение, которое проводится в учебных мастерских,  и  производственную  практику, где обучающиеся приобретают навыки самостоятельной работы на рабочих местах предприятий и организаций. Факультативное обучение включает в себя четыре  предмета: химия в профессии, ОБЖ (полевые сборы),  физкультура и   технология поиска работы. Рабочие программы по профильным предметам разрабатываются в соответствии со спецификой профессиональной образовательной программы по профессии «Повар, кондитер». Федеральный компонент среднего (полного) общего образования  кроме «Обществознания» реализуется на первом и втором курсах обучения. Предмет «Обществознание» изучается не третьем курсе. Знания и умения обучающихся, полученные в ходе общеобразовательной подготовки, усугубляются и расширяются при изучении дисциплин общепрофессионального, профессионального и специального циклов профессиональной подготовки. На физическую культуру отводится 3 часа в неделю в дни теоретических занятий. Кроме этого за счет факультатива проводится ещё один час в неделю на первом курсе и два часа в неделю на третьем курсе. 

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.

         На общеобразовательную подготовку, включая физическую культуру и курс ОБЖ, отводится 1793 часа.   Планирование интенсивности изучения дисциплин – не более 8 часов в день. По итогам обучения обучающимся выдается диплом о начальном профессиональном образовании о получении среднего (полного) общего образования  и  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.

  Национально-региональный компонент представлен предметами:

1. Чувашская литература.

2. Экономика отрасли.

3. Производственная практика.

Предусмотрено проведение обязательных экзаменов:

по пяти предметам на II курсе: 

1.Литература (письменно).

2.Математика (письменно).

3.Физика.

4.Химия.

5. Кулинария.

и по трем предметам на III курсе:

          1. Обществознание;

          2. Технология приготовления мучных кондитерских изделий.

          3. Защита письменной экзаменационной работы.
	индексы
	Циклы, курсы, предметы

	Экз. по 
 курсам

	Общее кол-во часов
	График изучения дисциплин

	
	Федеральный компонент
	Региональный компонент
	
	
	1 курс- 40  недель
	2 курс- 38 недель
	3 курс- 39  недель

	
	
	
	
	
	17
	23
	Всего за  1курс
	9
	8
	21
	Всего за 2 курс
	17
	9
	13
	Всего за  3 курс

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12 
14
	13
	14
	15
	16

	1.


	Общеобразовательная 

подготовка
	
	
	1793 

	
	
	830


	
	
	
	785


	
	
	
	178



	1.1.
	Базовые предметы
	
	
	1163
	
	
	570
	
	
	
	415
	
	
	
	178

	1.1.1.
	Русский язык
	
	
	35
	
	20
	20
	
	
	15
	15
	
	
	
	

	1.1.2.
	Литература
	
	2
	155
	34
	41
	75
	18
	
	62
	80
	
	
	
	

	1.1.3.
	
	Чувашская литература
	
	70
	34
	36
	70
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.4.
	История России
	
	
	140
	34
	26
	60
	18
	
	62
	80
	
	
	
	

	1.1.5.
	Всеобщая история
	
	
	60
	
	30
	30
	
	
	30
	30
	
	
	
	

	1.1.6.
	Обществознание
	
	3
	100
	
	
	
	
	
	
	
	72
	28
	
	100

	1.1.7.
	Основы правоведения
	
	
	55
	34
	21
	55
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.8.
	Иностранный язык
	
	
	70
	 34
	 36
	70
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.9.
	Биология, основы экологии
	
	
	40
	
	
	
	
	
	40
	40
	
	
	
	

	1.1.10.
	География
	
	
	50
	
	
	
	
	
	50
	50
	
	
	
	

	1.1.11.
	ОБЖ
	
	
	100
	34
	36
	70
	
	
	30
	30
	
	
	
	

	1.1.12.
	Физкультура
	
	
	288
	51
	69
	120
	27
	
	63
	90
	51
	27
	
	78

	1.2.
	Профильные предметы
	
	
	630
	
	
	260
	
	
	
	370
	
	
	
	

	1.2.1.
	Математика
	
	2
	220
	51
	49
	100
	52
	
	68
	120
	
	
	
	

	1.2.2.
	Физика
	
	2
	210
	51
	49
	100
	36
	
	74
	110
	
	
	
	

	1.2.3.
	Химия
	
	2
	130
	17
	43
	60
	18
	
	52
	70
	
	
	
	

	1.2.4.
	Информатика
	
	
	70
	
	
	
	18
	
	52
	70
	
	
	
	

	II.
	Профессиональная подготовка
	
	2419
	
	
	610
	
	
	
	583
	
	
	
	1226

	2.1.
	Теоретическое обучение
	
	1020
	
	
	350
	
	
	
	230
	
	
	
	440

	2.1.1.
	Общепрофессиональный цикл
	
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	50

	2.1.1.1.
	Деловая культура
	
	50
	
	
	
	
	
	
	
	
	50
	
	50

	2.1.2.
	Профессиональный цикл
	
	150
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	150

	2.1.2.1.
	Экономика отрасли и предприятия
	
	70
	
	
	
	
	
	
	
	50
	20
	
	70

	2.1.2.2.
	Калькуляция и учет
	
	80
	
	
	
	
	
	
	
	69
	11
	
	80


РАСПРЕДЕЛЕНИЕ УЧЕБНОЙ НАГРУЗКИ

	2.1.3.
	Специальный цикл
	
	
	820
	
	
	350
	
	
	
	230
	
	
	
	240

	2.1.3.1.
	Кулинария
	
	2
	280
	85
	95
	180
	54
	
	46
	100
	
	
	
	

	2.1.3.2.
	Технология приготовления мучных кондитерских изделий
	
	3
	200
	
	
	
	
	
	70
	70
	90
	40
	
	130

	2.1.3.3.
	Основы физиологии питания, санитарии и гигиены
	
	
	40
	17
	23
	40
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.3.4.


	Товароведение пищевых 

продуктов
	
	
	80
	17
	63
	80
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.3.5.


	Оборудование предприятий общественного питания
	
	
	110


	17
	33
	50
	18
	
	42
	60
	
	
	
	

	2.1.3.6.


	Организация производства предприятий общественного питания
	
	
	80


	
	
	
	
	
	
	
	46
	34
	
	80

	2.1.3.7.
	Спецрисование и лепка
	
	
	30
	
	
	
	
	
	
	
	30
	
	
	30

	2.2.
	Практическое обучение
	
	3
	1399
	
	
	260
	
	
	
	353
	
	
	
	786

	2.2.1.
	Специальные курсы
	Производственное обучение

Производственная практика
	
	 929

470
	102
	158
	260
	54
	299
	
	353
	204
	112
	
	316

470

	
	Всего
	
	4212
	612
	828
	 1440
	313
	299
	756
	1368
	 612
	322
	470
	1404

	 
	Консультации
	
	350
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Экзамены
	
	108
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	III.
	Факультативное обучение
	
	 160
	
	
	60
	
	
	
	48
	
	
	
	52

	3.1.
	 Химия в профессии
	
	30
	17
	13
	 30
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.2.
	Технология поиска работы
	
	14
	 
	
	
	
	
	
	
	
	14
	
	14

	3.3.
	ПССЛ
	
	60
	17
	13
	30
	
	
	30
	30
	
	
	
	

	3.4.
	Физкультура
	
	56
	
	
	
	18
	
	
	18
	34
	4
	
	38

	
	ИТОГО:
	
	4830
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



* ПССЛ – профессиональное становление и саморазвитие личности

