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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
(по курсам)

	
	
	
	по профилю
профессии/специальности
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	I
	270 /9/
	960 /32/
	
	
	
	11
	52

	II
	222 /7/
	510 /17/
	510 /17/
	
	8/0,3/
	2
	43

	Всего
	492 /16/
	1470 /49/
	510 /17/
	0
	8/0,3/
	13
	95









2. План учебного процесса по профессии  16472 Пекарь
	Индекс
	
Наименование циклов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК,  практик

	Формы промежуточной аттестации
	Максимальная
	
Трудоемкость 
	Распределение учебной нагрузки по курсам и семестрам

	
	
	
	
	
	I курс
	II курс

	
	
	
	
	самостоятельная работа
	консультации 
	обязательная
	1 сем.
17 нед.
	2 сем.
24 нед.
	3 сем.
17 нед.
	4 сем.
24  нед.

	
	
	Экзамены
	Диф.зачеты
	Зачеты 
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	Всего
	в том числе
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	лекции, уроки

	лаб. и практич.
занятия
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	аудиторная
	самостоятельная
	аудиторная
	самостоятельная
	аудиторная
	самостоятельная
	аудиторная
	Самостоятельная/ консультации

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19

	АД.00
	Адаптационный цикл
	
	
	
	72
	
	
	72
	38
	34
	36
	
	
	
	19
	
	17
	

	АД.01
	Коммуникативный практикум
	
	
	1
	36
	
	
	36
	19
	17
	36
	
	
	
	
	
	
	

	АД.02
	Социальная  адаптация и основы социально-правовых  знаний
	
	
	4
	36
	
	
	36
	19
	17
	
	
	
	
	19
	
	17
	

	ПП
	Профессиональная подготовка
	
	
	
	82
	
	
	82
	48
	34
	34
	
	14
	
	17
	
	17
	

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	
	
	82
	
	
	82
	48
	34
	34
	
	14
	
	17
	
	17
	

	ОП.01
	Санитария и  гигиена в пищевом производстве
	
	2
	
	48
	
	
	48
	34
	14
	34
	
	14
	
	
	
	
	

	ОП.02
	Безопасность жизнедеятельности
	
	
	4
	34
	
	
	34
	14
	20
	
	
	
	
	17
	
	17
	

	ПЦ.00
	Профессиональный цикл
	
	
	
	2274
	
	
	2214
	102
	2112
	422
	18
	694
	12
	456
	18
	624
	/ 12

	ПМ
	Профессиональные модули
	
	
	
	2234
	48
	12
	2174
	102
	2072
	422
	18
	673
	12
	437
	18
	642
	/ 12

	ПМ. 01
	Приготовление теста
	
	
	
	649
	12
	
	640
	33
	604
	204
	6
	343
	6
	
	
	90
	

	 МДК.
01.01
	Технология приготовления теста для хлебобулочных изделий
	
	2
	
	79
	12
	
	67
	33
	34
	34
	6
	33
	6
	
	
	
	

	УП
	Учебная практика
	
	2
	
	480
	
	
	480
	
	480
	170
	
	310
	
	
	
	
	

	ПП
	Производственная практика
	
	4
	
	90
	
	
	90
	
	90
	
	
	
	
	
	
	90
	

	ПМ.02
	Разделка теста
	
	
	
	656
	18
	
	638
	34
	604
	218
	12
	330
	6
	
	
	90
	

	 МДК.
02.01
	Технология деления теста, формование тестовых заготовок
	
	2
	
	86
	18
	
	68
	34
	34
	38
	12
	30
	6
	
	
	
	

	УП
	Учебная практика
	
	2
	
	480
	
	
	480
	
	480
	180
	
	300
	
	
	
	
	

	ПП
	Производственная практика
	
	4
	
	90
	
	
	90
	
	90
	
	
	
	
	
	
	90
	

	ПМ.03
	Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции
	
	
	
	929
	18
	12
	899
	35
	864
	
	
	
	
	437
	18
	462
	/12

	 МДК.
03.01
	Технология выпекания хлеба и хлебобулочных изделий
	
	3
	
	89
	18
	
	71
	35
	36
	
	
	
	
	71
	18
	
	

	УП
	Учебная практика
	
	4
	
	510
	
	
	510
	
	510
	
	
	
	
	366
	
	144
	

	ПП
	Производственная практика
	
	4
	
	330
	
	12
	318
	
	318
	
	
	
	
	
	
	318
	/12

	ФК 
	Физическая культура
	
	
	(3)
	40
	
	
	40
	4
	36
	
	
	21
	
	19
	
	
	

	ФК.01
	Физическая культура
	
	
	(3)
	40
	
	
	40
	4
	36
	
	
	21
	
	19
	
	
	

	ВЧ.00
	Вариативная часть
	
	
	
	24
	
	
	24
	12
	12
	
	
	
	
	
	
	24
	

	ВЧ.01 
	Эффективное поведение на рынке труда
	
	
	4
	24
	
	
	24
	12
	12
	
	
	
	
	
	
	24
	

	ИА
	Итоговая аттестация
( в форме  квалификационного экзамена)
	4
	
	
	8
	
	
	8
	
	8
	
	
	
	
	
	
	8
	

	
	Объем образовательной программы в академических часах
	1
	6
	4
	2460
	48
	12
	2400
	200
	2200
	510
	
	720
	
	510
	
	720
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	

	Экзамены (без учета ФК)
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Диф. зачеты (без учета ФК)
	
	
	
	4
	
	
	
	2
	

	Зачеты (без учета ФК)
	
	1
	
	
	
	1
	
	3
	






3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских для подготовки по рабочей профессии 16472  Пекарь
         Кабинеты:
        безопасности жизнедеятельности  и  охраны труда;
         изготовление хлеба и хлебобулочных изделий;
         микробиологии, санитарии и гигиены
         Мастерские:
         учебная пекарня;
         Спортивный комплекс:
спортивный зал;
тренажерный зал;
          Залы:
библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;
актовый зал.



4. Пояснительная записка
Учебный план адаптированной основной программы профессионального обучения  по  профессиям рабочих 16472 «Пекарь»    (для лиц с ограниченными возможностями здоровья) государственного профессионального образовательного автономного учреждения Амурской области «Амурский технический колледж» разработан на основе:
 - Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации № 273 от 29.12.12;
 - профессионального стандарта по профессии «Пекарь», утвержденного приказом Министерством труда и социальной защиты Российской Федерации № 914-н от 01 декабря 2015 года (регистрационный номер 682); 
 	- приказа «Об утверждении перечня рабочих профессий, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение» Министерства образования и науки Российской Федерации от 02 августа 2013 г. № 513, зарегистрированного Министерством юстиции РФ (рег. № 29322 от 08 августа 2013 г.)
- письма Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 292 (в редакции приказа от 21.08.2013 г. № 977) «Об утверждении порядка организации и осуществление образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения»;
Учебный план предназначен для профессиональной подготовки лиц, окончивших специальные (коррекционные) образовательные учреждения для обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями). 
Данный учебный план предусматривает организацию учебного процесса по пятидневной  учебной неделе, с продолжительностью занятий по 45 минут. Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся в неделю составляет 30  академических часов.
Структура учебного плана определяется федеральным государственным  стандартом и учитывает региональные и местные условия.
    Учебный план предусматривает изучение общепрофессионального, профессионального и адаптационного циклов, а также разделов «Физическая культура». Общепрофессиональный цикл включает учебные дисциплины: санитария и гигиена в пищевом производстве, безопасность жизнедеятельности.
  Профессиональный блок состоит из трех профессиональных модулей ПМ. 01 «Приготовление теста», ПМ. 02 «Разделка теста» и ПМ. 03 «Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции», которые позволят обучающимся успешно овладеть заданной квалификацией.
Формы и процедуры текущего контроля знаний проводятся в соответствии с разработанным программно-методическим обеспечением по учебным дисциплинам и  профессиональным модулям в виде тестовых зачетов, практических и проверочных работ. Используется пятибалльная шкала отметок, а также могут использоваться рейтинговые и накопительные системы оценивания. 
              Объем времени на проведение консультаций составляет: 4 часа в год на 1 обучающегося, формы проведения – групповые, индивидуальные.
Учебная практика проводится параллельно с изучением теоретической части профессиональных  модулей в мастерских  образовательного учреждения.
Производственная практика по модулям проводится концентрированно в конце обучения в объеме 510 часов, в т.ч. по ПМ. 01«Приготовление теста»  и ПМ. 02 «Разделка теста» по 90 часов,  ПМ. 03 «Термическая обработка теста и отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции» в объеме 330 часов. Производственная практика организуется на рабочих местах учебных мастерских образовательного учреждения и на предприятиях любой формы собственности.
Формы проведения промежуточной аттестации
Промежуточную аттестацию проводят в форме зачётов, дифференцированных зачетов, которые проводятся по окончании изучения дисциплины, профессионального модуля, МДК.
Зачёты и дифференцированные зачёты проводят за счёт времени, отведённого на учебную дисциплину, МДК, учебную практику (производственное обучение) и производственную практику. По завершении изучения профессиональных модулей проводятся комплексный дифференцированный зачет с оценкой. 
Проведение промежуточной аттестации по дисциплинам и профессиональным модулям проводиться в соответствии с Положением по организации и проведению текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся. Необходимым условием допуска к итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении учебной практики (производственного обучения) и производственной практики.


Формы проведения итоговой аттестации
 Итоговая аттестация проводится в форме квалификационного экзамена, который включает в себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах квалификационных требований указанных в профессиональном стандарте по профессии «Пекарь».
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