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	СОГЛАСОВАНО

Директор государственного учреждения

центра занятости населения

Вознесенского района

__________Т.В. Степанова

«20» ноября 2008
	УТВЕРЖДАЮ

Директор ГОУ СПО ВозАТТ

__________ В.П. Данилкин

«20» ноября 2008




РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН

для профессиональной подготовки в государственном образовательном учреждении среднего профессионального образования «Вознесенский агротехнический техникум» рабочих по профессии «Повар»

Код профессии: 16675.

Ступень квалификации: 1.

Срок обучения: 5 месяцев (840 часов)

Форма обучения: с отрывом от производства, 40 часов в неделю.

Минимальный уровень образования, принимаемых на обучение: основное общее.

Уровень квалификации: 3 разряд.

	№ п/п
	Курсы, предметы
	Количество часов
	График изучения предметов (количество часов в неделю)

	
	
	Всего
	из них

ЛПР
	недели

	
	
	
	
	1-4
	5-8
	9-13
	14-15
	16
	17-20
	21

	I
	Теоретическое обучение по профессии
	233
	28
	15
	15
	15
	15
	8
	
	

	1
	Экономический курс
	12
	
	2
	1
	
	
	
	
	

	1.1.
	Основы рыночной экономики и предпринимательства
	12
	
	2
	1
	
	
	
	
	

	2. 
	Технический (общетехнический и отраслевой) курс
	56
	4
	4
	6
	2
	3
	
	
	

	2.1.
	Основы физиологии питания, санитарии и гигиены
	16
	
	2
	2
	
	
	
	
	

	2.2.
	Основы калькуляции и учета
	16
	
	
	
	2
	3
	
	
	

	2.3.
	Товароведение пищевых продуктов
	24
	4
	2
	4
	
	
	
	
	

	3.
	Специальный курс
	165
	24
	9
	8
	13
	12
	8
	
	

	3.1.
	Кулинария*
	118
	20
	6
	6
	10
	10
	
	
	

	3.2.
	Оборудование предприятий общественного питания с основами электротехники
	20
	4
	3
	2
	
	
	
	
	

	3.3.
	Организация производства предприятий общественного питания
	27
	
	
	
	3
	2
	8
	
	

	II.
	Практическое обучение
	576
	
	24
	24
	24
	24
	24
	40
	32

	2.1.
	Производственное обучение
	384
	
	24
	24
	24
	24
	24
	
	

	2.2.
	Производственная практика
	192
	
	
	
	
	
	
	40
	32

	
	Консультации
	17
	
	1
	1
	1
	1
	2
	
	

	
	Экзамен по предмету*
	6
	
	
	
	
	
	6
	
	

	
	Квалификационный экзамен
	8
	
	
	
	
	
	
	
	8

	
	Итого
	840
	
	40
	40
	40
	40
	40
	40
	40


Зам. директора по УПР                                                                                     _________ А.Н. Ермакова

	«25» ноября 2008 года
	                  
  Приложение № 10

                     к приказу Минобразования России

                     от 23.04.2001 № 1800


	
	Форма 4а


Сведения об обеспеченности образовательного процесса специализированным и 

лабораторным оборудованием
в государственном образовательном учреждении среднего профессионального

образования «Вознесенский агротехнический техникум»

Профессия:16675 «Повар».
	№ п/п
	Наименование дисциплин в соответствии с учебными планами
	Наименование специализированных аудиторий, кабинетов, лабораторий и пр. с перечнем основного оборудования
	Форма владения пользования (собственность, оперативное управление , аренда и т. д.)

	1
	2
	3
	4

	1


	Основы физиологии питания, санитарии и гигиены

	Кабинет «Химия, экология»:

  - стенды,

· таблицы по темам,

· тестовые задания,

· индивидуальные карточки-задания,

· телевизор,

· видеомагнитофон,

· экран,

· аудиовизуальные средства обучения: диафильмы, видеофильмы,

  -  кодоскоп «Полилюкс»,

  - прибор для проведения электролиза, 

  - модель электролизера, 

  - модель для получения газов,

 - химические реактивы, согласно программы,

 - оборудование для проведения практических
   работ,

 - баня комбинированная лабораторная,

 - печь муфильная,

- шкаф сушильный,

- питательные сосуды для микроорганизмов,

- плитка электрическая лабораторная,

- периодическая таблица химических элементов, 

- таблица растворимых солей,

- весы лабораторные,

- термометры лабораторные,

- микроскопы,

- набор пищевых продуктов по темам,

- модели.

	оперативное управление

	2
	Основы калькуляции и учета
	Кабинет «Экономика и менеджмент»:

-  тестовые задания по темам,

- индивидуальные карточки-задания,

- стенды,

- плакаты.
	оперативное управление

	3
	Товароведение пищевых продуктов
	Кабинет «Кулинария»:

- компьютер,

- видеокассеты,

- натуральные образцы продовольственных 
  товаров по темам и курсам,

- спиртовые горелки,

- стеклянные емкости,

- тарелки одноразовые,

- набор ножей,

- муляжи кулинарных изделий, фруктов, блюд из 
   яиц,

- стенды,

- плакаты,

- столовые приборы и посуда для сервировки,

- скатерть,

- блендер,

- тостер,

- миксер,

- сервиз кофейный,

- сервиз чайный,

- чайник для воды.
	оперативное управление

	4
	Организация производства предприятий общественного питания
	Кабинет «Кулинария»:

- компьютер,

- видеокассеты,

- натуральные образцы продовольственных 
  товаров по темам и курсам,

- спиртовые горелки,

- стеклянные емкости,

- тарелки одноразовые,

- набор ножей,

-муляжи кулинарных изделий, фруктов, блюд из 
  яиц,

- стенды,

- плакаты,

- столовые приборы и посуда для сервировки,

- скатерть,

- блендер,

- тостер,

- миксер,

- сервиз кофейный,

- сервиз чайный,

- чайник для воды.

	оперативное управление

	5
	Оборудование предприятий общественного питания
	Лаборатория «Кулинария»:

- блендер,

- тостер,

- миксер,

- чайник электрический,

- плита электрическая,

- мясорубка электрическая,

- холодильник,

- хлеборезка,

- жарочный шкаф,

- мармит.
	оперативное управление

	6
	Основы рыночной экономики и предпринимательства
	Кабинет «Экономика и менеджмент»:

- тестовые задания по темам,

- индивидуальные карточки-задания,

- стенды,

- плакаты.
	оперативное управление

	7
	Кулинария
	Кабинет «Кулинария»:

- компьютер,

- видеокассеты,

- натуральные образцы продовольственных 
  товаров по темам и курсам,

- спиртовые горелки,

- стеклянные емкости,

- тарелки одноразовые,

- набор ножей,

- муляжи кулинарных изделий, фруктов, блюд из
   яиц,

- стенды,

- плакаты,

- столовые приборы и посуда для сервировки,

- скатерть,

- блендер,

- тостер,

- миксер,

- сервиз кофейный,

- сервиз чайный,

- чайник для воды.
	оперативное управление

	8
	Производственное обучение
	Лаборатория «Кулинария»:

- 12 рабочих мест,

- блендер,

- тостер,

- миксер,

- чайник электрический,

- плита электрическая,

- мясорубка электрическая,

- холодильник,

- хлеборезка,

- жарочный шкаф,

- мармит.

Кабинет «Кулинария»:

- компьютер,

- видеокассеты,

- натуральные образцы продовольственных 
  товаров по темам и курсам,

- спиртовые горелки,

- стеклянные емкости,

- тарелки одноразовые,

- набор ножей,

- муляжи кулинарных изделий, фруктов, блюд из

   яиц,

- стенды,

- плакаты,

- столовые приборы и посуда для сервировки,

- скатерть,

- сервиз кофейный,

- сервиз чайный.
	оперативное управление


Директор                                                                                          В.П. Данилкин
