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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
	Итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	I курс
	25
	7
	3
	1
	
	17
	52

	II курс
	21
	9
	9
	1
	1
	2
	43

	Всего
	46
	16
	12
	2
	1
	19
	95



















2.1 План учебного процесса   для адаптированной программы профессиональной  подготовки рабочих по профессии  13249 Кухонный рабочий

	   Индекс
	

Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Всего занятий
	
в т. ч.
	Распределение нагрузки по курсам и семестрам[footnoteRef:2] (час. в семестр) [2: ] 


	
	
	
	
	
	I курс
	II курс

	
	
	
	
	
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр

	
	
	
	
	Теоретические
	лаб. и практ. занятий
	
17
нед
	
18
нед
	
17
нед
	
22
нед

	
	
	
	
	
	
	т
	п
	т
	п
	т
	п
	т
	п

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

	АД.00
	Адаптационный цикл
	4/3/0
	706
	178
	528
	58
	146
	60
	160
	28
	108
	32
	114

	АД.01
	Психология личности и профессиональное самоопределение
	-/ДЗ
	74
	34
	40
	18
	16
	16
	24
	0
	0
	0
	0

	АД.02
	Коммуникативный практикум
	-/ДЗ
	70
	22
	48
	10
	24
	12
	24
	0
	0
	0
	0

	АД.03
	Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний
	-/-/-/ДЗ
	280
	120
	160
	28
	40
	32
	40
	28
	40
	32
	40

	АД.04
	Физкультура
	З/З/З/З
	282
	2
	280
	2
	66
	0
	72
	0
	68
	0
	74

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	0/5/0
	344
	130
	214
	62
	74
	0
	0
	44
	92
	24
	48

	ОП.01
	Основы саморегуляции и культура общения
	Д3
	72
	24
	48
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	24
	48

	ОП.02
	Организация и техническое оснащение рабочего места
	ДЗ
	68
	22
	46
	0
	0
	0
	0
	22
	46
	0
	0

	ОП.03
	Производственная санитария и гигиена труда
	ДЗ
	68
	28
	40
	28
	40
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.04
	Безопасность труда на предприятиях общественного питания
	ДЗ
	68
	34
	34
	34
	34
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.05
	Основы товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	68
	22
	46
	0
	0
	0
	0
	22
	46
	0
	0

	П.00
	Профессиональный цикл 
	0/8/4
	1501
	139
	190
	198
	40
	344
	48
	269
	50
	500
	52

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	0/8/4
	1501
	139
	190
	198
	40
	344
	48
	269
	50
	500
	52

	ПМ.01
	Обработка и мытьё посуды и производственного оборудования
	0/3/1
	260
	34
	44
	66
	20
	150
	24
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Технология обработки и мытья посуды и производственного оборудования
	ДЗ
	78
	34
	44
	14
	20
	20
	24
	0
	0
	0
	0

	УП.01
	Учебная практика 
	ДЗ
	116
	
	
	
	52
	
	64
	
	
	
	

	ПП.01
	Производственная практика
	ДЗ
	66
	
	
	
	
	
	
	66
	
	
	

	ПМ.02
	Механическая кулинарная обработка сырья
	0/3/1
	436
	32
	44
	132
	20
	194
	24
	66
	0
	0
	0

	МДК.02.01
	Технология механической кулинарной обработки сырья
	ДЗ
	76
	32
	44
	14
	20
	18
	24
	0
	0
	0
	0

	УП.02
	Учебная практика 
	ДЗ
	264
	
	
	
	118
	
	146
	
	
	
	

	ПП.02
	Производственная практика
	ДЗ
	96
	
	
	
	
	
	30
	
	66
	
	

	ПМ.03
	Приготовление простых блюд
	0/2/2
	805
	73
	102
	0
	0
	0
	0
	203
	50
	500
	52

	МДК.03.01
	Технология приготовления простых блюд 
	Э
	175
	73
	102
	0
	0
	0
	0
	28
	50
	45
	52

	УП.03
	Учебная практика
	ДЗ
	315
	
	
	
	
	
	
	175
	
	140
	

	ПП.03
	Производственная практика
	ДЗ
	315
	
	
	
	
	
	
	
	
	315
	

	Всего
	4/16/4
	2551
	447
	932
	578
	612
	595
	770

	Итоговая аттестация
	
	1 неделя

	Всего
	дисциплин и МДК
	408
	302
	350
	315

	
	учебной практики
	170
	210
	175
	140

	
	производственной практики 
	
	96
	66
	315

	
	экзаменов
	
	1
	1
	2

	
	дифференцированных зачетов
	2
	7
	3
	4

	
	зачетов
	1
	1
	1
	1











3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для профессиональной  подготовки рабочих по профессии  13249 Кухонный рабочий

	

	№
	Наименование

	1.
	Кабинет «Технология кулинарного производства»

	2.
	Кабинет «Технология кондитерского производства»

	3.
	Кабинет «Безопасность жизнедеятельности и охраны труда»

	4.
	Лаборатория «Микробиология, санитария и гигиена» (совмещенный)

	5.
	Лаборатория «Товароведение продовольственных товаров» (совмещенный)

	6.
	Лаборатория «Техническое оснащение и организация рабочего места» (совмещенный)

	7.
	Учебный кулинарный цех

	8.
	Учебный кондитерский цех

	9.
	Спортивный зал

	10.
	Стадион

	11. 
	Актовый зал

	12.
	Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет



4. Пояснительная записка


          Настоящий учебный план филиала ГАПОУ «ОАК» села Покровка Оренбургской области разработан на основе Приказа министерства образования Оренбургской области №01-21/1452 от 30.06.2015 «О профессиональном обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья по адаптированным программам профессиональной подготовки» 
        Нормативной и  правовой основой разработки  профессиональной  образовательной программы  является Федеральный закон от 29.12.2012г № 273-ФЗ «Об образовании в Российской федерации».
Квалификационные характеристики составлены в соответствии с действующим Единым тарифно-квалификационным справочником работ и профессий рабочих (выпуск 51, 2004 г.).
Методические рекомендации по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования от 2015г.
        Устава ГАПОУ «ОАК». 
        Методических рекомендаций по перечню рекомендуемых видов трудовой и профессиональной деятельности инвалидов с учетом нарушенных функций и ограничений их жизнедеятельности
        Санитарно-эпидемиологических требований СанПиН 2.4.3.1186-03  к организации учебно-производственного процесса в образовательных учреждениях начального профессионального образования утв. главным государственным санитарным врачом РФ 26 января 2003 г.

      Нормативный срок освоения программы по профессии 13249 Кухонный рабочий
составляет 1 год и 10 месяцев. 
    Образовательный процесс в филиала колледжа организован в соответствии с  положением о порядке организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования,  утвержденным  приказом Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013 года № 464, Уставом колледжа, утвержденным Министерством образования  Оренбургской области.
       Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 34 академических часа в неделю на первом курсе и 35 часов на втором курсе.                       
При проведении производственной практики в условиях предприятий   продолжительность рабочей недели  составляет не более 34 часов на первом и втором курсе соответственно
       Каждый учебный год начинается 1 сентября и делится на 2 семестра. 
        На промежуточную аттестацию предусмотрено 2 недели в течение всего обучения. 
        Предусматривается шестидневная учебная неделя. Продолжительность теоретических  учебных занятий составляет 45 минут (1 академический час).        
       Продолжительность практических, семинарских, лабораторных занятий один или два академических часа.   Продолжительность занятий учебной практики – 6  академических часов.
       На каждый семестр составляется общее расписание учебных занятий и из него выделяются расписания на каждую группу в соответствии с действующими нормативами по продолжительности учебных занятий и учебной недели.
       Расписание занятий составляется в соответствии с утвержденными учебными планами, рекомендациями по его составлению, оно не содержит занятий, не предусмотренных учебными планами. Сохраняется непрерывность учебного процесса в течение учебного дня и, в основном, равномерное распределение учебной работы в течение учебной недели, в нем нет двух пар одной и той же дисциплины в день.      Расписание в течение семестра стабильно выполняется, изменения вносятся в связи с болезнью или отсутствием преподавателя по каким-либо уважительным причинам с разрешением заместителя директора по учебно-производственной  работе.
           В плане учебного процесса отражаются следующие формы контроля знаний учащихся: зачеты (3), дифференцированные зачеты (ДЗ), экзамены (Э), экзамены квалификационные по модулям (ЭК). Промежуточная аттестация в форме, зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины. Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации  - 4, а количество зачетов и дифференцированных зачетов - 21 (в данное количество не входят зачеты по физкультуре).    С целью контроля  и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных образовательных достижений учащихся  применяются следующие виды контроля:  текущий контроль,  рубежный контроль, промежуточная аттестация, итоговая аттестация.
      Правила и порядок проведения  всех видов контроля определяется  Положением о текущем контроле знаний, промежуточной и итоговой  аттестации  обучающихся.     Текущий контроль  успеваемости предназначен для проверки хода и качества усвоения материала, стимулирования учебной работы  обучающихся и совершенствования методики проведения занятий. Он проводится  в ходе всех видов занятий в форме, избранной преподавателем, а так же при выполнении индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного тестирования с обязательным выставлением оценок в журнале учета учебных занятий. В конце семестра  по совокупности оценок по дисциплине учебного плана выставляется итоговая оценка. 
        Промежуточная аттестация по междисциплинарным курсам модулей ПМ.01 по ПМ.02 проводится в виде устных экзаменов.
      Промежуточная аттестация по модулям проводится в форме экзамена квалификационного непосредственно после завершения их освоения.  
Итоговая аттестация проводится в форме выпускной квалификационной работы, которая должна соответствовать содержанию  профессиональных модулей ПМ.01 и ПМ.02.
      Объем времени,  отведенный на консультации (20 часов на первом курсе, 20 часов на втором курсе) используется на индивидуальные и групповые дополнительные занятия и консультации.
       Консультации  являются одной из форм руководства самостоятельной  работы обучающихся и оказания  им помощи в освоении учебного материала. Консультации проводятся регулярно в часы самостоятельной  работы и носят в основном индивидуальный  характер. Каждому преподавателю определяется конкретное время для проведения консультаций. При необходимости, в том числе  перед проведением семинаров, экзаменов, зачетов могут проводится  групповые консультации.
       Практика имеет целью комплексное освоение обучающимися всех видов профессиональной деятельности, формирование общих и профессиональных компетенций, а также приобретение необходимых умений и опыта практической работы обучающихся по специальности.
     Для освоения  учащимися видов профессиональной деятельности, формированию общих и профессиональных компетенций, а так же приобретения необходимых умений и опыта  практической работы по специальности проводятся практики,  которые подразделяются  на учебную и производственную.
      Учебная практика направлена на формирование у обучающихся практических профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта по основным видам профессиональной деятельности по профессии.
      Производственная  практика проводится в целях формирования у обучающихся общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта по каждому из видов профессиональной деятельности.  Учебная и производственные практики проводятся в ходе освоения профессиональных модулей.  
  

