 

УЧЕБНЫЙ  ПЛАН                                                                                                                                                                                                                                                   

                                                                                           основной профессиональной образовательной программы                                    Форма обучения - очная

                                 государственного  бюджетного образовательного учреждения среднего профессионального образования           Нормативный срок обучения -

                                                                              Псковской области «Опочецкий индустриально-педагогический колледж»                     2 года 5 месяцев   на базе                                                                                                                                                

                                                                                           по профессии начального профессионального образования                            среднего (полного) общего
                                                                                                                                260807.01 Повар, Кондитер                                                               образования                                          

Квалификация:  Повар – 3(4) разряд – кондитер – 3(4) разряд  

Профиль – социально-экономический
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 1.  График учебного процесса                                                                                                                                                 
	
	Сентябрь
	
	Октябрь
	
	Ноябрь
	Декабрь
	
	Январь
	
	Февраль
	
	Март
	
	Апрель
	
	Май
	Июнь
	
	Июль
	
	Август


ОБОЗНАЧЕНИЯ:         

	Теоретическое обучение


	Теоретическое обучение с профессиональной практикой

ОТ (/)
	Практика для получения первичных профессиональных навыков

00
	Практика

по профилю специальности

преддипломная  (концентрированная)

Х
	Преддипломная практика  (концентрированная)

Х


	Промежуточная аттестация

::
	Итоговая государственная аттестация

III

	Защита  выпускной квалификационной работы

∆ 
	Каникулы 

=


	
	
	
	


2. Сводные данные по бюджету времени

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика

по профилю специальности

 
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	1 курс
	32,4
	4,6
	3
	1
	-
	11
	52

	2 курс
	29,8
	5,2
	4
	2
	-
	11
	52

	3 курс
	8,8
	5,4
	2,8
	1
	1
	2
	21

	Всего
	71
	15,2
	9,8
	4
	1
	24
	125


2.1  План учебного процесса

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной 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 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 семестр
	6 семестр

	
	
	
	
	
	
	Лекций, уроков
	лаб. и практ. занятий
	сем.

17

нед
	сем.

23

нед
	сем.

17

нед
	сем.

22

нед
	сем.

17

нед
	сем.

2 

нед

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

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	 
	2538
	846
	1692
	1226
	466
	408
	472
	376
	436
	
	

	
	Базовые дисциплины
	
	1703
	568
	1135
	729
	406
	257
	317
	259
	302
	
	

	ОДб.01
	Русский язык
	О/О/О/Э
	171
	57
	114
	102
	12
	17
	23
	35
	39
	
	

	ОДб.02
	Литература
	О/О/О/ДЗ
	294
	99
	195
	195
	
	34
	46
	54
	61
	
	

	ОДб.03
	Иностранный язык 
	О/О/О/ДЗ
	234
	78
	156
	
	156
	34
	46
	34
	42
	
	

	ОДб.04
	История 
	О/О/О/ДЗ
	175
	58
	117
	117
	
	34
	20
	17
	46
	
	

	ОДб.05
	Обществознание
	О/О/О/ДЗ
	117
	39
	78
	78
	
	17
	23
	17
	21
	
	

	ОДб.06
	География 
	О/ДЗ
	57
	18
	39
	39
	
	17
	22
	
	
	
	

	  ОДб.07
	Естествознание
	
	294
	99
	195
	125
	45
	
	
	
	
	
	

	ОДб.07.01
	Химия
	О/О/О/ДЗ
	
	
	
	
	
	17
	23
	17
	21
	
	

	ОДб.07.02
	Физика
	О/О/О/ДЗ
	
	
	
	
	
	17
	23
	17
	21
	
	

	ОДб.07.03
	Биология
	О/О/О/ДЗ
	
	
	
	
	
	
	
	17
	22
	
	

	ОДб.08
	Физическая культура 
	З/З/З/ДЗ
	256
	85
	171
	3
	168
	53
	68
	34
	16
	
	

	ОДБ.09
	Основы безопасности жизнедеятельности  
	О/О/О/ДЗ
	105
	35
	70
	70
	25
	17
	23
	17
	13
	
	

	
	Профильные дисциплины
	
	835
	278
	557
	497
	60
	151
	155
	117
	134
	
	

	ОДп.10 
	 Математика
	О/О/О/Э
	409
	136
	273
	273
	
	62
	79
	66
	66
	
	

	ОДп.11
	Информатика и ИКТ
	О/О/О/ДЗ
	135
	45
	90
	30
	60
	28
	23
	17
	22
	
	

	ОДп.12
	Экономика
	О/О/О/Э
	141
	47
	94
	94
	
	28
	27
	17
	22
	
	

	ОДп.13
	Право
	О/О/О/ДЗ
	150
	50
	100
	100
	
	33
	26
	17
	24
	
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	435
	145
	290
	180
	110
	66
	24
	
	44
	156
	

	ОПД.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ
	51
	17
	34
	16
	18
	34
	
	
	
	
	

	ОПД.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров 
	О/ДЗ
	84
	28
	56
	26
	30
	32
	24
	
	
	
	

	ОПД.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	О/О/О/О/Э
	150
	50
	100
	60
	40
	
	
	
	44
	56
	

	ОПД.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	О/О/О/О/Э
	102
	34
	68
	52
	16
	
	
	
	
	68
	

	ОПД.05
	Безопасность жизнедеятельности
	О/О/О/О/ДЗ
	48
	16
	32
	26
	6
	
	
	
	
	32
	

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	1601
	246
	1355
	238
	1117
	104
	286
	219
	290
	456
	

	ПМ. 00
	Профессиональные модули
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	 О/Э
	141
	    21
	120
	24
	18
	
	120
	
	
	
	

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	
	63
	21
	42
	24
	18
	
	42
	
	
	
	

	УП.01
	Учебная практика
	О/ДЗ
	
	
	42
	
	
	
	42
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	О/ДЗ
	
	
	36 
	
	
	
	36
	
	
	
	

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	О/О/Э
	124
	17
	107
	19
	16
	
	
	107
	
	
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	О/О/ДЗ
	52
	17
	35
	19
	16
	
	
	35
	
	
	

	УП.02
	Учебная практика
	
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	О/Э
	187
	21
	166
	24
	18
	
	166
	
	
	
	

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	
	63
	21
	42
	24
	18
	
	42
	
	
	
	

	УП.03
	Учебная практика
	О/ДЗ
	
	
	88
	
	
	
	88
	
	
	
	

	ПП.03
	Производственная практика
	О/ДЗ
	
	
	36
	
	
	
	36
	
	
	
	

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	О/О/Э
	132
	20
	112
	23
	17
	
	
	112
	
	
	

	МДК.04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	
	60
	20
	40
	23
	17
	
	
	40
	
	
	

	УП.04
	Учебная практика
	
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	

	ПП.04
	Производственная практика
	
	
	
	36
	
	
	
	
	36
	
	
	

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	О/О/О/Э
	210
	32
	178
	36
	28
	
	
	
	178
	
	

	МДК.05.01
	Технология и обработка сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	О/О/О/ДЗ
	96
	32
	64
	36
	28
	
	
	
	64
	
	

	УП.05
	Учебная практика
	О/О/О/ДЗ
	
	
	78
	
	
	
	
	
	78
	
	

	ПП.05
	Производственная практика
	О/О/О/ДЗ
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	О/О/О/Э
	132
	20
	112
	
	
	
	
	
	
	
	

	МДК.06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	
	60
	20
	40
	22
	18
	
	
	
	40
	
	

	УП.06
	Учебная практика
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ПП.06
	Производственная практика
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	36
	
	

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	О/О/О/Э
	120
	16
	104
	18
	14
	104
	
	
	
	
	

	МДК.07.01
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	Э
	48
	16
	32
	18
	14
	32
	
	
	
	
	

	УП.07
	Учебная практика
	ДЗ
	
	
	36
	
	
	36
	
	
	
	
	

	ПП.07
	Производственная практика
	
	
	
	36
	
	
	36
	
	
	
	
	

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	О/О/О/О/Э
	475
	59
	416
	72
	46
	
	
	
	
	416
	

	МДК 08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	О/О/О/О/ДЗ
	177
	59
	118
	72
	46
	
	
	
	
	118
	

	УП.08.
	Учебная практика
	О/О/О/О/ДЗ
	
	
	196
	
	
	
	
	
	
	196
	

	ПП.
	Производственная практика
	О/О/О/О/ДЗ
	
	
	102


	
	
	
	
	
	
	102
	

	ФК.00
	Физическая культура
	О/О/О/О/ДЗ
	80
	40
	40
	
	40
	
	
	
	
	40
	

	Г(И)А.00
	Государственная (итоговая) аттестация
(защита выпускной квалификационной работы)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	Всего
	
	
	
	
	
	
	
	34
	34
	35
	35
	36
	

	Итого
	
	
	4574
	1237
	3337
	1644
	1693
	578
	782
	595
	770
	612
	

	К.ОО
	Консультации
	
	
	
	250
	
	
	50
	50
	50
	50
	50
	

	Ф.ОО
	Факультативы
	
	
	
	192
	
	
	34
	46
	34
	44
	34
	

	Ф.01
	Этика семейных отношений
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ф.02
	Культура речи (практикум)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

Государственная (итоговая) аттестация:

Защита выпускной квалификационной работы

	Всего
	Дисциплин и МДК
	17
	18
	16
	17
	5
	

	
	
	учебной практики
	36
	130
	72
	114
	196
	

	
	
	производст. практики
	36
	72
	72
	72
	102
	

	
	
	экзаменов
	1
	2
	2
	3
	2
	

	
	
	дифф. зачетов
	3
	5
	-
	10
	3
	

	
	
	зачетов
	-
	-
	-
	-
	-
	

	Зам. директора по УР:                               Л.Е.Забейда









СОГЛАСОВАНО                                                                                                                                                                                                                               


Заведующая Центром                                                                                                                                                                                                                                    


повышения квалификации кадров НПО/СПО                                                                                                                              


_____________Л.В. Иванова                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           «_______»_____________________ 2013г.








УТВЕРЖДАЮ                                                                                                                                                                                                    Директор ГБОУ СПО ПО «Опочецкий индустриально-педагогический колледж»                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    __________________В.В.Карпова                                                                                                                                                                      «__________»_______________________2013г                                                                                                                                                  





СОГЛАСОВАНО                                                                                                                                                                                                         


Директор ОАО                                                                                                                                                                                           


«Опочанка»                                                                                                                                                                                                   


__________________Н.И.Андреева                                                                                                                                                                           


«__________»_______________________2013 г                                                                                                                                                       








