Пояснительная записка к учебным планам
1.Настоящие рабочие учебные планы предназначены для  профессионального обучения  по программам профессиональной подготовки, повышения квалификации по профессиям, должностям служащих  (не имеющих или имеющих профессии рабочего или должности служащего).
 
2.Учебные планы содержат следующие параметры:
- пояснительную записку;
- перечень основных курсов и входящих в них разделов дисциплин;
-распределение объема учебного времени на отдельные курсы в зависимости от  установленного срока обучения, обучение в лаборатории (учебная практика) и производственная практика, квалификационный экзамен.
 
3.Учебные планы составлены с учетом ступени квалификации, минимального (базового) срока обучения, специализации, нормативных документов.
 
4. Планирование изучения дисциплин осуществляется Техникумом, исходя из межпредметных связей, характера и сложности предмета, а также базового образования обучающихся (слушателей).
       Основой для определения указанных сроков является «Порядок  организации и осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения» (с изменениями на 27 октября 2015 года).
      Продолжительность профессионального обучения определяется конкретной программой профессионального обучения, разрабатываемой и утверждаемой на основе установленных квалификационных требований (профессиональных стандартов) техникумом. Рабочий учебный план устанавливает общий объем учебного времени из расчета 6 часов в день при 36 часовой учебной недели.
 
5. В структуре учебного плана выделены блоки: теоретический и  практический. Соотношение теоретического и практического обучения определяется программным материалом. Практическое обучение включает   обучение в лабораториях Техникума (учебная практика) и производственную практику.
 
6. Профессиональное обучение завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного экзамена. Квалификационный экзамен проводится для определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программам профессионального обучения и установление на этой основе лицам, прошедшим профессиональное обучение, квалификационных  разрядов, классов, категорий по соответствующей профессии.   
7. Квалификационный экзамен, независимо от вида профессионального обучения, включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований, и (или) требований профессиональных стандартов по соответствующим профессиям рабочих и должностям служащих.
К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители работодателей, их объединений.
 
8. Лицам, успешно сдавшим квалификационный экзамен, присваивается  разряд или класс, категория по результатам профессионального обучения и выдается свидетельство о получении профессии рабочего, должности.
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УЧЕБНЫЙ   ПЛАН
Профессиональной подготовки по профессии 
16675 «ПОВАР»
                                                                                    (наименование)
Вид обучения – профессиональная подготовка с целью ускоренного приобретения обучающимися (слушателями) навыков, необходимых для выполнения определенной работы, группы работ, не имеющих опыт работы;
Присваиваемый квалификационный разряд  повар 3 разряд
Форма обучения очная, вечерняя, индивидуальная
Категория слушателей: безработные граждане и незанятое население не имеющие опыта работы (по личному желанию или направленные органами по занятости населения);  работники организаций (занятое население направленное предприятием или по личному желанию)
Образование   основное общее образование; лица различного возраста, в том числе не имеющие основного общего или среднего общего образования, включая лиц с ограниченными возможностями здоровья.
Срок обучения       3   месяца         12           недель    432 часа
Режим занятий       6        часов в день        36            часов в неделю  
	№  
п/п
	Название разделов и дисциплин
	Всего, часов
	в том числе:
	Форма контроля
	Распределение по месяцам

	
	
	
	
	
	1
	2
	3

	
	
	
	лекции
	практичес-кие занятия
	
	
	
	

	1
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	

	1.1
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	6
	5
	1
	зач.
	6
	
	

	1.2
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	32
	28
	4
	дз
	38
	
	

	1.3
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	52
	50
	2
	дз
	52
	
	

	1.4
	Охрана труда
	6
	5
	1
	зач.
	6
	
	

	1.5
	Основы калькуляции и учета
	14
	8
	6
	дз
	14
	
	

	
	Всего
	110
	96
	14
	
	
	
	

	2
	Профессиональные модули
	
	
	
	
	
	
	

	2.1
	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
	30
	
	
	дз
	30
	
	

	2.1.1
	МДК.01.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	
	110
	20
	
	
	
	

	2.2
	ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	22
	
	
	дз
	4
	18
	

	2.2.1
	МДК 02.01 Технология приготовления сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	
	10
	12
	
	
	
	

	2.3
	ПМ.03 Приготовление супов и соусов
	22
	
	
	дз
	
	22
	

	2.3.1
	МДК.03.01 Технология приготовления супов и соусов
	
	10
	12
	
	
	
	

	2.4
	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
	20
	
	
	дз
	
	20
	

	2.4.1
	МДК.04.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	
	6
	14
	
	
	
	

	2.5
	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	32
	
	
	дз
	
	32
	

	2.5.1
	МДК.05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	
	18
	14
	
	
	
	

	2.6
	ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	20
	
	
	дз
	
	20
	

	2.6.1
	МДК.06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	
	12
	8
	
	
	
	

	2.7
	ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков
	8
	
	
	дз
	
	8
	

	2.7.1
	МДК.07.01 Технология приготовления сладких блюд и напитков
	
	4
	4
	
	
	
	

	
	Всего 
	154
	70
	84
	
	
	
	

	
	ВСЕГО
	264
	166
	98
	
	
	
	

	
	Производственная практика (стажировка)
	160
	
	
	дз
	
	24
	136

	
	Консультации
	2
	
	
	
	
	
	2

	
	Итоговая аттестация
	6
	
	
	Квал.
экз
	
	
	6

	
	ИТОГО
	432
	
	
	
	160
	160
	160



