2.1 План учебного процесса « Повар, кондитер»
	   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
	

	
	
	
	
	
	
	лекций, уроков, семинаров
	лаб. и практ. занятий
	сем.

17

нед
	сем.

23

нед
	сем.

17

нед
	сем.

23

нед
	сем.

21
нед
	

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

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	
	2052
	
	2052
	1953
	242
	319
	457
	314
	658
	270
	

	
	 Базовые учебные дисциплины
	
	1197
	
	1197
	1132
	242
	253
	316
	230
	305
	93
	

	ОДБ.01
	 Русский язык 
	-/-/-/,Э
	114
	0
	114
	114
	0
	30
	30
	30
	24
	0
	

	ОДБ.02
	  Литература 
	-/-/-/,ДЗ
	215
	0
	215
	215
	0
	34
	52
	60
	69
	0
	

	ОДБ.03
	Иностранный язык
	-/-/-/, ДЗ
	171
	0
	171
	171
	0
	34
	59
	38
	40
	0
	

	ОДБ.04
	 История
	-/-/-/, ДЗ 
	114
	0
	114
	114
	0
	30
	30
	22
	32
	0
	

	ОДБ.05
	 Информатика
	-/-/-/-/ДЗ, 
	114
	0
	114
	49
	65
	0
	0
	0
	45
	69
	

	ОДБ.06

	Естествознание
	-/-/-/, ДЗ
	228
	0
	228
	216
	12
	68 (х)
	52 (х8+ф44)
	52  (ф32+б30)
	56 (б)
	0
	

	ОДБ.07
	Физическая культура
	-/-/-/-/, З
	171
	0
	171
	6
	165
	34
	46
	28
	39
	24
	

	ОДБ.08
	ОБЖ
	-/,ДЗ
	70
	0
	70
	70
	0
	23
	47
	0
	0
	0
	

	
	Профильные учебные дисциплины
	
	821
	0
	821
	821
	0
	66
	141
	84
	353
	177
	

	ОДП.01
	 Математика
	-/-/-/-/,Э
	342
	0
	342
	342
	0
	66
	90
	46
	88
	52
	

	ОДП.02
	Экономика (Э – по выбору)
	-/-/-/-/,ДЗ 
	114
	0
	114
	83
	31
	0
	0
	0
	48
	66
	

	ОДП. 03
	География (Э – по выбору)
	-/-/-/, ДЗ
	80
	0
	80
	51
	29
	0
	0
	0
	80
	0
	

	ОДП. 04
	Право
	-/-/-/,ДЗ
	57
	0
	57
	57
	0
	0
	0
	0
	57
	0
	

	ОДП.05
	 Обществознание (Э – по выбору)
	-/-/-/-/, ДЗ
	228
	0
	228
	201
	27
	0
	51
	38
	80
	59/э
	

	П.00
	Профессиональный цикл 
	
	
	
	
	
	
	276
	348
	262
	158
	378
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл 
	
	
	
	
	
	
	80
	62
	16
	0
	130
	

	ОПД.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	ДЗ
	44
	14
	30
	27
	3
	30
	0
	0
	0
	0
	

	ОПД.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	ДЗ
	50
	14
	36
	34
	2
	36
	0
	0
	0
	0
	

	ОПД.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места
	-/, ДЗ
	68
	22
	46
	40
	6
	14
	32
	0
	0
	0
	

	ОПД.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	-/-/-/-/, ДЗ
	46
	16
	30
	24
	6
	0
	0
	0
	0
	30
	

	ОПД.05
	Безопасность жизнедеятельности
	-/-/-/-/, ДЗ
	46
	14
	32
	14
	18
	0
	0
	0
	0
	32
	

	ОПД.06
	Основы калькуляции и учёта
	-/, ДЗ
	46
	16
	30
	30
	0
	0
	30
	0
	0
	0
	

	ОПД.07
	Современный дизайн блюд и кондитерских изделий
	-/-/-/-/, ДЗ
	112
	28
	84
	22
	8
	0
	0
	16
	0
	68
	

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	
	
	
	
	
	196
	286
	246
	158
	248
	

	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	ДЗ
	96
	14
	82
	74
	8
	82
	0
	0
	0
	0
	

	МДК.01.01.
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов
	ДЗ
	54
	14
	40
	32
	8
	40
	0
	0
	0
	0
	

	УП.01.
	Учебная практика
	
	
	
	42
	42
	0
	42
	0
	0
	0
	0
	

	ПМ.02.
	Приготовление блюд и гарниров из круп , бобовых, макаронных изделий, яиц, творога и теста
	ДЗ
	110
	18
	92
	88
	4
	92
	0
	0
	0
	0
	

	МДК.02.01
	Технология подготовки  сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных, яиц, творога и теста
	ДЗ
	62
	18
	44
	40
	4
	44
	0
	0
	0
	0
	

	УП.02.
	Учебная практика
	
	
	
	48
	48
	0
	48
	0
	0
	0
	0
	

	ПМ.03.
	Приготовление супов и соусов
	ДЗ
	132
	22
	110
	98
	12
	22
	88
	0
	0
	0
	

	МДК.03.01.
	Технология приготовления супов и соусов
	ДЗ
	66
	22
	44
	32
	12
	22
	22
	0
	0
	0
	

	УП.03.
	Учебная практика
	
	
	
	66
	66
	0
	0
	66
	0
	0
	0
	

	ПМ.04.
	Приготовление блюд из рыбы
	ДЗ
	96
	16
	80
	72
	8
	0
	80
	0
	0
	0
	

	МДК.04.01.
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из рыбы
	ДЗ
	48
	16
	32
	24
	8
	0
	32
	0
	0
	0
	

	УП.04.
	Учебная практика
	
	
	
	48
	48
	0
	0
	48
	0
	0
	0
	

	ПМ.05.
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	140
	32
	118
	112
	6
	0
	118
	0
	0
	0
	

	МДК.05.01.
	Технология обработки сырья и приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	ДЗ
	68
	22
	46
	40
	6
	0
	46
	0
	0
	0
	

	УП.05.
	Учебная практика 
	
	
	
	72
	72
	0
	0
	72
	0
	0
	0
	

	ПМ.06.
	Приготовление и оформление холодных блюд  и закусок
	ДЗ
	74
	14
	60
	52
	8
	0
	0
	60
	0
	0
	

	МДК.06.01.
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок 
	ДЗ
	44
	14
	30
	22
	8
	0
	0
	30
	0
	0
	

	УП.06.
	Учебная практика
	
	
	
	30
	30
	0
	0
	0
	30
	0
	0
	

	ПМ.07.
	Приготовление сладких блюд и напитков закусок
	ДЗ
	76
	14
	62
	56
	6
	0
	0
	62
	0
	0
	

	МДК.07.01.
	Технология приготовления сладких блюд и напитков 
	ДЗ
	46
	14
	32
	26
	6
	0
	0
	32
	0
	0
	

	УП.07.
	Учебная практика
	
	
	
	30
	30
	0
	0
	0
	30
	0
	0
	

	ПП.01-07.
	Производственная практика
	
	108
	
	108
	108
	0
	0
	0
	108
	0
	0
	

	ПА. 00
	Промежуточная аттестация
	
	36
	
	36
	36
	0
	0
	0
	0
	36
	0
	

	ПМ.08.
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	Э
	480
	58
	422
	412
	10
	0
	0
	16
	158
	248
	

	МДК.08.01.
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	КР, КР, ДЗ
	168
	58
	110
	100
	10
	0
	0
	16
	56
	38
	

	УП.08.
	Учебная практика
	
	
	
	204
	204
	0
	0
	0
	0
	102
	102
	

	
	Промежуточная аттестация
	
	
	
	36
	
	
	
	
	
	12
	36
	

	ПП.01-08.
	Производственная практика              (ПМ.01 –ПМ. 05.)
	Э
	
	
	108
	108
	0
	0
	0
	0
	0
	108
	

	ФК.00
	Физическая культура
	ДЗ
	80
	44
	36
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	36
	

	Всего
	
	3488
	
	
	
	
	595
	805
	576
	828
	684
	

	Г(И)А
	Государственная (итоговая) аттестация
	
	
	
	72
	
	
	
	
	36
	
	36
	

	Консультации на учебную группу по 100 часов в год (всего 250 час.)

Государственная (итоговая) аттестация
Государственные экзамены-2, ОБД.01.01 Русский язык, ОДП.01.01 Математика
Экзамены по выбору- информатика, право, экономика (1 предмет)

Комплексные экзамены по ПМ
Выполнение практической квалификационной работы

Защита письменной экзаменационной работы
	Всег
о
	дисциплин

и МДК
	505
	619
	516
	726
	474
	

	
	
	учебной практики
	90
	186
	60
	102
	102
	

	
	
	производст. практики / 
	
	
	108
	
	108
	

	
	
	экзаменов
	0
	0
	36
	12
	36
	

	
	
	дифф. зачетов
	2\12
	3\18
	1
	6
	5
	

	
	
	зачетов
	
	
	
	
	1
	


СОГЛАСОВАНО:                                                                                                                                                         УТВЕРЖДАЮ:

Тракторист на трелёвке и вывозке леса.

Срок обучения – 1год 5 месяцев.

Недельная нагрузка – 12 часов в неделю.

	№ п\п
	Циклы, курсы, предметы.
	экзамены
	Количество часов
	График изучения предметов

	
	
	
	всего
	ЛПЗ
	1 семестр
	2 семестр
	                  3 семестр

	
	
	
	
	
	13 недель
	24 недели
	13 недель
	4 недели

	1.
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.
	Охрана труда
	
	26
	
	-
	-
	2
	

	1.2.
	Экономика лесного хозяйства
	
	48
	
	-
	2
	-
	

	1.3.
	Охрана и защита леса
	
	48
	
	-
	2
	-
	

	2.
	ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ
	
	
	
	
	
	
	

	
	Спец. курс «Тракторист»
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.
	Устройство тракторов
	1
	74
	24
	2
	2
	-
	

	2.2.
	Основы законодательства в сфере дорожного движения
	
	74
	
	2
	2
	-
	

	2.3.
	Основы управления транспортным средством и безопасность движения.
	
	26
	
	2
	-
	-
	

	2.4.
	Производственное обучение.
	
	52
	
	4
	-
	-
	

	
	Спец. курс «Тракторист трелёвочной машины»
	
	
	
	
	
	
	

	2.5.
	Технология лесозаготовительного производства
	2
	74
	
	2
	2
	-
	

	2.6.
	Устройство и эксплуатация трелёвочных машин
	
	63
	10
	-
	1
	3
	

	2.7.
	Техническое обслуживание и ремонт трелёвочных машин
	
	63
	12
	-
	1
	3
	

	2.8.
	Производственное обучение
	
	52
	
	-
	-
	4
	

	2.9.
	Производственная практика
	
	160
	
	-
	-
	-
	40

	
	Всего часов
	
	760
	46
	12
	12
	12
	40

	
	Консультации
	
	40
	
	
	20
	20
	

	
	Экзамены
	
	24
	
	
	
	
	

	
	ИТОГО:
	
	824
	
	
	
	
	


Практическое вождение тракторов производится в объёме 20 часов вне сетки учебного времени.
Зам. директора по УПР                                            В.Ф. Хорошилова

Директор ОГОУ НПО «ПУ №35»                           Т.П.Горкун
СОГЛАСОВАНО:                                                                                                                                                         УТВЕРЖДАЮ:

Парикмахер.
Срок обучения – 1год 5 месяцев.

Недельная нагрузка – 12 часов в неделю.
	№ п\п
	Циклы, курсы, предметы.
	Экзамены
(курс)
	Количество часов
	График изучения предметов

	
	
	
	всего
	ЛПЗ
	1 семестр
	2 семестр
	                  3 семестр

	
	
	
	
	
	13 недель
	24 недели
	9 недель
	8 недели

	1.
	Общепрофессиональный цикл
	
	52
	
	
	
	
	

	1.1.
	Деловая культура
	
	26
	
	2
	-
	-
	-

	1.2.
	Основы предпринимательской деятельности
	
	26
	
	2
	-
	-
	-

	2.
	ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ
	
	596
	
	-
	-
	-
	-

	2.1.
	Основы физиологии волос
	
	39
	
	3
	-
	-
	-

	2.2.
	Материаловедение
	1
	87
	
	3
	2
	-
	-

	2.3.
	Спецтехнология парикмахерских услуг
	2
	92
	46
	2
	2
	2
	-

	2.4.
	Производственное обучение
	
	282
	
	-
	8
	10
	-

	2.5.
	Производственная практика
	
	96
	
	-
	-
	-
	12

	
	Всего часов
	
	648
	46
	12
	12
	12
	12

	
	Консультации
	
	15
	
	
	
	
	

	
	Экзамены
	
	12
	
	
	6
	
	6

	
	ИТОГО:
	
	
	
	
	
	
	


Зам. директора по УПР                                            В.Ф. Хорошилова

Директор ОГОУ НПО «ПУ №35»                           Т.П.Горкун
