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Учебный план

филиал Государственного автономного профессионального образовательного учреждения «Оренбургский аграрный колледж» с. Покровка Оренбургской области

Адаптированной образовательной программы профессиональной подготовки
по профессии 13249 «Кухонный рабочий»

на базе выпускников коррекционных школ 8 вида

квалификация Кухонный рабочий 2 разряда

нормативный срок освоения АОППП 1 год и 10 месяцев

год начала подготовки по УП - 2020
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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
	Культура общения
	-/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 предприятий общественного питания
	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
	Подготовка к  работе  мойка и обслуживание оборудования и оснащения предприятий общественного питания
	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 полуфабрикатов
	0/2/2
	805
	73
	102
	0
	0
	0
	0
	203
	50
	500
	52

	МДК.03.01
	Технология приготовления полуфабрикатов
	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












