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Учебный план

образовательного учреждения 

среднего профессионального образования

ГБПОУ ПЛ № 101

по профессии среднего профессионального образования

(программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих)

19.01.17 Повар, кондитер
Квалификации: 
                           Повар
                           Кондитер
Форма обучения очная

Нормативный срок обучения 10 месяцев (2016-2017 уч. гг.)

на базе среднего общего образования
3.1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика по профилю специальности
	Промежуточная аттестация
	Государственная итоговая аттестация
	Каникулы
	Всего

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1 курс
	18
	8
	13
	1
	1
	2
	43

	Всего
	18
	8
	13
	1
	1
	2
	43


	3.3.  План учебного процесса ОПОП ГБПОУ ПЛ №101     19.01.17 Повар, кондитер 2016-2017

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Индекс
	Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной учебной нагрузки (включая обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе профессиональных модулей) по курсам и семестрам(час. в семестр)

	
	
	
	максимальная
	самостоятельная учебная работа
	обязательная аудит.
	I курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	теория 
	 лаб. и практ. занятий
	1 сем.
	2 сем.

	
	
	
	
	
	
	
	
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	23

	
	
	
	
	
	
	
	
	нед.
	нед.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	 
	 
	семестр
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	1
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл 
	 
	 
	324
	108
	216
	126
	90
	54
	162

	ОП.01.
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	дз
	 
	54
	18
	36
	18
	18
	36
	 

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	 
	дз
	54
	18
	36
	18
	18
	 
	36

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	 
	дз
	54
	18
	36
	18
	18
	 
	36

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	 
	дз
	54
	18
	36
	18
	18
	 
	36

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	 
	дз
	54
	18
	36
	18
	18
	18
	18

	УД.01
	Башкирский язык
	 
	дз
	54
	18
	36
	36
	0
	 
	36

	П.00
	Профессиональный цикл 
	 
	 
	594
	198
	1152
	260
	136
	506
	646

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	 
	 
	594
	198
	396
	260
	136
	182
	214

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	э
	 
	75
	25
	50
	38
	12
	50
	0

	МДК 01.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов
	дз
	 
	75
	25
	50
	38
	12
	50
	 

	УП.01
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	36
	 

	ПП.01
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	36
	 

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста
	э
	 
	81
	27
	54
	32
	22
	54
	0

	МДК 02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	дз
	 
	81
	27
	54
	32
	22
	54
	 

	УП.02
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	36
	 

	ПП.02
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	72
	 

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	э
	 
	57
	19
	38
	20
	18
	38
	0

	МДК 03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	дз
	 
	57
	19
	38
	20
	18
	38
	 

	УП.03
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	36
	 

	ПП.03
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	36
	 

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	 э
	
	60
	20
	40
	22
	18
	40
	0

	МДК 04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	дз
	 
	60
	20
	40
	22
	18
	40
	 

	УП.04
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	36
	 

	ПП.04
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	36
	 

	ПМ.05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	 
	э
	75
	25
	50
	32
	18
	0
	50

	МДК.05.01.
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	 
	дз
	75
	25
	50
	32
	18
	 
	50

	УП.05
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	36

	ПП.05
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	72

	ПМ.06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	 
	э
	54
	18
	36
	20
	16
	0
	36

	МДК.06.01.
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	 
	дз
	54
	18
	36
	20
	16
	 
	36

	УП.06
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	36

	ПП.06
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	72

	ПМ.07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	 
	э
	54
	18
	36
	20
	16
	0
	36

	МДК.07.01.
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	 
	дз
	54
	18
	36
	20
	16
	 
	36

	УП.07
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	36

	ПП.07
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	72

	ПМ.08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	 
	э
	138
	46
	92
	76
	16
	0
	92

	МДК.08.01.
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	 
	дз
	138
	46
	92
	76
	16
	 
	92

	УП.08
	Учебная практика
	 
	 
	 
	 
	36
	 
	 
	 
	36

	ПП.08
	Производственная практика
	 
	 
	 
	 
	72
	 
	 
	 
	72

	ФК.00
	Физическая культура
	 
	дз
	72
	36
	36
	4
	32
	16
	20

	Всего
	 
	 
	918
	342
	1404
	390
	258
	576
	828

	 
	Промежуточная аттестация 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	1 нед

	ГИА
	Государственная (итоговая) аттестация
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	1 нед

	Консультации на учебную группу по 100 часов в учебном году (всего 100 час.)
	Всего
	дисциплин и МДК
	648
	252
	396

	
	
	учебной практики
	288
	144
	144

	Государственная (итоговая) аттестация:
	
	производств. практики
	468
	180
	288

	 
	
	
	
	
	
	Всего занятий
	1404
	 
	 

	Выпускная квалификационная работа
	
	экзаменов (в т. ч. экзаменов (квалификационных)
	2
	4

	с 26.06.17 по 30.06.17 (1 нед.)
	
	дифф. зачетов
	5
	10


