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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 

Государственная 

итоговая 

аттестация 

Каникулы Всего по профилю 

специальности 

преддипломная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Iкурс 39 0 0 0 2  11 52 

IIкурс 29,5 10 0 0 1,5 0 11 52 
Ш курс 30 3,5 7 0 1,5 0 10 52 
IV курс 21,5 4 3,5 4 2 6 2 43 

Всего 120 17,5 10,5 4 7 6 34 199 
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2. План учебного процесса (основная  профессиональная образовательная программа СПО) 

И
н

д
ек

с 

Наименование циклов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик 

Ф
о

р
м

ы
 п

р
ом

еж
ут

оч
н

ой
 а

тт
ес

та
ц

и
и

1  

З
 /

 Д
З

 /
 Э

  

Учебная нагрузка обучающихся (час.) 

 

Распределение обязательной нагрузки  

по курсам и семестрам (час.в семестр) 

м
ак

си
м

ал
ь

н
а

я
 

са
м

о
ст

оя
т

ел
ь

н
ая

 р
а

бо
т

а
 

Обязательная аудиторная I курс II курс III  курс IV курс 

в
се

го
 з

ан
я

ти
й

 

в т. ч.  

 

 

 

 

 

1 

сем. 

 

17 

нед. 

 

 

 

 

 

 

2 

сем. 

 

22 

нед. 

3 

сем.. 

 

16 

нед. 

4 

сем. 

 

13,5

нед.. 

5 

сем. 

 

13 
нед. 

6 

сем. 

 

17не

д 

7 

сем. 

 

12,5
нед 

8 

сем. 

 

9 
нед. л

ек
ц

и
й

 

л
аб

. 
и

 п
р

ак
т.

 з
ан

я
ти

й
, 

в
к

л
. 

се
м

и
н

а
р

ы
 

к
ур

со
в

ы
х 

р
а

бо
т 

(п
р

о
ек

то
в

) 

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

О.00 Общеобразовательный цикл 8К/1З/9ДЗ/4Э 2106 702 1404 727 677  612 792       

ОУД.01 Русский язык  Э 129 40 89 51 38   89       

ОУД.02 Литература  К,ДЗ 154 48 106 78 28  106        

ОУД.03 Родная литература ( русская) ДЗ 49 13 36 28 8   36       

ОУД.04 Иностранный язык (англ) К, ДЗ 171 54 117 0 117  50 67       

ОУД.05 Математика  К,Э 226 70 156 56 100  68 88       

ОУД.06 История   К, ДЗ 171 54 117 87 30  50 67       

ОУД.07 Физическая культура  З, ДЗ 234 117 117 5 112  50 67       

ОУД.08 ОБЖ   К,  ДЗ 102 32 70 50 20  34 36       

ОУД.09 Информатика    К, Э 145 45 100 20 80  34 66       

ОУД.10 Физика   ДЗ 142 45 97 65 32   97       
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ОУД.11 Химия  К, Э 175 56 119 89 30  51 68       

ОУД.12 Обществознание (вкл. экономику и право)  К, ДЗ 166 49 117 83 34  50 67       

ОУД.13 Биология   ДЗ 124 39 85 65 20  85        

ОУД.14 Астрономия   ДЗ 64 20 44 30 14   44       

УД.01 Организация проектной деятельности З 54 20 34 20 14  34        

 Индивидуальный проект (З)  (20)             

ОГСЭ.00 

 

Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл  

 

6З /4 ДЗ  834 278 556 128 428          

ОГСЭ.01 Основы философии  З 60 12 48 42 6       48   

ОГСЭ.02 История З 60 12 48 42 6    48      

ОГСЭ.03 
Иностранный язык З,ДЗ, З, ДЗ, З, 

ДЗ. 
272 62 210  210    32 75 26 34 25 18 

ОГСЭ.04 
Физическая культура \Адаптивная 

физическая культура 
З, З, З, З, З, З 324 162 162 2 160    32 27 26 34 25 

18 

 

ОГСЭ.05 
Психология и этика профессиональной 

деятельности 
ДЗ 42 10 32 14 18        32  

ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи З 76 20 56 28 28        56  

ЕН.00 

 

Математический и общий 

естественнонаучный цикл  

1 З /3 ДЗ  327 109 218 124 94          

ЕН.01 Математика ДЗ 87 29 58 34 24    58      
ЕН. 02 Экологические основы природопользования Д3 48 16 32 24 8       32   
ЕН.03 Химия З, ДЗ 192 64 128 66 62    76 52     

П.00 

 

Профессиональный цикл  

 

 

2З / 7 ДЗ / 

18 Э 

3213 1071 2142 1202 920 20         

ОП.00 

 

Общепрофессиональные дисциплины  

 

 

1З /7 ДЗ /8Э 1407 469 938 536 402          

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве 
Э 90 30 60 44 16    60      

ОП.02 Физиология питания ДЗ 48 16 32 22 10    32      
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ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 

сырья 
Э 126 42 84 52 32    84      

ОП.04 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 
Э 90 30 60 20 40      60    

ОП.05 Метрология и стандартизация Э 63 21 42 26 16    42      

ОП.06 Правовые основы профессиональной 

деятельности 
Э 66 22 44 24 20      44    

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга 
Э 159 53 106 68 38       106   

ОП.08 Охрана труда ДЗ 48 16 32 24 8    32      

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности З 102 34 68 48 20     68     

ОП.10 Техническое оснащение предприятий 

общественного питания 
Э 120 40 80 40 40    80      

ОП.11 Организация производства и обслуживания 

на предприятиях общественного питания 
ДЗ 132 44 88 56 32     88     

ОП.12 Автоматизированные системы индустрии 

питания 
ДЗ 66 22 44 12 32       44   

ОП.13 Эстетика и дизайн в оформлении 

кулинарных и кондитерских изделий 
ДЗ 48 16 32 16 16       32   

ОП.14 Бизнес-планирование и кадровое 

обеспечение предприятий общественного 

питания 

Э 123 41 82 48 34        82  

ОП.15  Кухни народов мира ДЗ 54 18 36 12 24      36    

ОП.16 Организация работы в барах ДЗ 72 24 48 24 24       48   

ПМ.00 

 

Профессиональные модули 

 

 

1З / 10Э 1806 602 1204 666 518 

 

20 
 

        

ПМ.01 

 

Организация  процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции 

 

Э  135 45 90 50 40          

МДК.01.01 
Технология приготовления полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции Э 
135 45 90 50 40      90    

УП.01 Учебная практика ДЗ           54    
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ПП.01 
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
ДЗ           54    

 

ПМ.02 

 

Организация  процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции 

 

Э 270 90 180 90 90          

МДК.02. 01 Технология приготовления сложной  

холодной кулинарной продукции 
(Э) 270 90 180 90 90       180   

УП.02 Учебная практика             -   

ПП.02 
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
ДЗ            54   

 

ПМ.03 

 

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции 

Э 360 120 240 124 96 20         

МДК.03.01 Технология приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции 
ДЗ,(Э) 360 120 240 124 96 20     186 54   

УП.03 Учебная практика ДЗ            72   

ПП.03 
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
ДЗ            144   

 

ПМ.04 

 

Организация  процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

Э 345 115 230 114 116          

МДК.04.01 Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Э 345 115 230 114 116        230  

УП.04 Учебная практика ДЗ             72  

ПП.04 
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
ДЗ             54  
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ПМ.05 

 

Организация  процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов 

Э 177 59 118 60 58          

МДК.05.01 Технология приготовления сложных 

холодных и горячих десертов  
(Э) 177 59 118 60 58         118 

УП.05 Учебная практика ДЗ              72 

ПП.05 
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
ДЗ              36 

 

ПМ.06 

 

Организация работы структурного 

подразделения 

Э 255 85 170 140 30          

МДК.06.01 Управление  структурным подразделением 

организации 
Э 255 85 170 140 30         

 

170 

УП.06 Учебная практика               - 

ПП.06 
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
ДЗ              36 

 

ПМ.07 

 

Выполнение работ по профессии 

«Повар» 

Э 264 88 176 88 88          

МДК.07.01 Приготовление, презентация и продажа 

блюд, напитков и кулинарных изделий 
(Э) 264 88 176 88 88     176     

УП.07 Учебная практика ДЗ          360     

ПП.07 
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
          -     

                 

Всего 
7К/ 10З/ 24ДЗ/ 

21Э 
     20 612 792 576 486 468 612 450 324 

ПДП Преддипломная практика                4 н. 

ГИА Государственная итоговая аттестация               6 н. 

Консультации из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год / 400 ч.  

 

Государственная итоговая аттестация В
се

го
 дисциплин 

и  МДК 
11 11 11 6 9 7 6 4 

учебной практики 0 0 0 360 54 72 72 72 
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1. Программа базовой подготовки 

1.1. Дипломная работа 

Выполнение дипломнй работы  с 18 мая  по 14 июня      (всего 4 нед.) 

Защита дипломнй работы          с 15 июня по 28 июня    (всего 2 нед.) 

 

 

производст. практики / 

преддипл. практика 
0 0 0/0 0/0 54/ 0 

198 / 

0 

54 / 

0 

72 / 

144 

экзаменов 0 4 4 1 5 2 3 3 

дифф. зачетов(без 

учета физ культуры) 
2 7 3 3 3 4 1 1 

зачетов (без учета физ 

культуры) 
1 0 3 1 1 1 2 0 

 контрольных работ  8 0 0 0 0 0 0 0 

 

 

 

Зам. директора по УР                                        Гоголь Е.А. 
 

 

Согласовано: 

 

руководитель  ППР                                                                                                                                      Кураленко М.В. 

старший  методист                                                                                                                                       Подушко А.А.     

председатель ЦМК технологических дисциплин                                                                                     Глазкова И.А. 

 

.
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 3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

 

№ Наименование 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Кабинеты: 

 

русского языка и литературы; 

социально-экономических дисциплин; 

иностранного языка; 

 информационных технологий в профессиональной деятельности; 

экологических основ природопользования; 

технологического  оборудования  кулинарного и кондитерского 

производства; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

 Лаборатории: 

химии; 

метрологии и стандартизации; 

микробиологии, санитарии и гигиены; 

учебный кулинарный цех; 

учебный кондитерский цех. 

 

 Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы 

препятствий; 

стрелковый тир.  

 

 Залы 

библиотека; 

читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал. 
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Распределение времени на теоретическое  обучение, проведение всех видов  практики, промежуточную  и итоговую 

аттестацию, каникулы  наглядно представлено  в календарном учебном графике. Однако следует учесть, что выделенное на 

промежуточную аттестацию время, в Графике показано условно. 

 

Календарный учебный  график 
 

ку
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Январь 

26
.1

 –
 1

.I
I 
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V
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Обозначения:    
 

Теоретическое 

обучение 

Учебная 

 практика  

Производственная 

практика (по 

профилю 

специальности) 

Производственная 

практика 

(преддипломная) 

Промежуточная 

аттестация 

Государственная 

итоговая 

аттестация 

Каникулы  Подготовка  

ВКР 

Учебные  

сборы 
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