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1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 

 

Курсы 

Обучение по 

дисциплинам и 

междисциплинарным 

курсам 

Учебная 

практика 

Производстве

нная 

практика 

Промежуточн

ая аттестация 

Государствен

ная итоговая 

аттестация 

Каникулы Всего 

1 2 3 4 5 6 7 8 

I курс 40   1  11 52 

II курс 33 4 2 2  11 52 
III курс 20,5 9 10 1,5  11 52 
IV курс 21 9 7,5 1,5 2 2 43 

Всего 114,5 22 19,5 6 2 35 199 
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2. План учебного процесса (основная профессиональная образовательная программа СПО) 

И
н

д
ек

с 

Наименование учебных 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

 

К
 /

 З
 /

 Д
З

 /
 Э

  

П
ро

м
еж

ут
о

чн
ая

 а
тт

ес
та

ц
и

я 

Объем образовательной программы в часах, 

в т.ч. 
Распределение объема образовательной программы 

по курсам и семестрам (час. в семестр) 

В
се

го
 

С
ам

ос
т

оя
те

л
ь

н
ая

 р
а

бо
та

 

Работа обучающихся во 

взаимодействии с 

преподавателем 

Обучение по 

дисциплинам и МДК, ч. 

П
р

а
к

ти
к

а 
 

I курс II курс III  курс IV курс 

в
се

го
 з

ан
я

ти
й

 н
а 

у
р

о
к

а
х

 в т. ч. 

1 

сем. 

 

17 

нед. 

2 

сем. 

 

23 

нед. 

3 

сем. 

 

16 

нед. 

4 

сем. 

 

17 

нед. 

5 

сем. 

 

6,5 

нед. 

6 

сем. 

 

14 

нед. 

7 

сем. 

 

7 

нед. 

8 

сем. 

 

14 

нед. 

ле
кц

и
й

 

ла
б

о
ра

то
рн

ы
е 

и
 

п
ра

кт
и

че
ск

и
е 

за
н

ят
и

я 

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

О.00 Общеобразовательный цикл 
15К/ 2З /  

16 ДЗ/ 3Э 
48 2052 30 2022 1026 996 0         

ОУД.01 Русский язык  К, Э 18 114  114 40 74  42 72       

ОУД.02 Литература  
К, ДЗ, К, 

ДЗ(к) 
 172  172 106 66  60 46 32 34     

ОУД.03 Родная литература ДЗ (к)  36  36 18 18     36     

ОУД.04 Иностранный язык (англ.) К, К, К, ДЗ  182  182  182  50 50 48 34     

ОУД.05 Математика   К, ДЗ, К, Э 12 238  238 62 176  68 90 48 32     

ОУД.06 История    К, ДЗ, ДЗ  178  178 130 48  68 46 64      

ОУД.07 
Физическая культура / Адаптивная физическая 

культура   
З, ДЗ, З, ДЗ  176  176 10 166  50 60 32 34     

ОУД.08 ОБЖ    К, ДЗ  72  72 50 22  34 38       

ОУД.09 Информатика    К, Э 18 108  108 40 68  50 58       

ОУД.10 Физика    К, ДЗ, ДЗ  136  136 114 22  42 42 52      

ОУД.11 Химия    К, ДЗ  172  172 136 36  76 96       

ОУД.12 Обществознание (вкл. экономику и право)  К, ДЗ, ДЗ  184  184 140 44  34 102 48      

ОУД.13 Биология  К, ДЗ  86  86 66 20  38 48       
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ОУД.14 География  –, ДЗ  40  40 30 10    16 24     

ОУД.15 Экология  ДЗ  44  44 34 10       44   

ОУД.16 Астрономия  ДЗ  40  40 30 10      40    

УД. 01 Организация проектной деятельности З, З  74 30 44 20 24   34 40      

ОП.00 Общепрофессиональный цикл  
5З / 10ДЗ / 

4Э 
56 1134 98 1036 400 636  

  
      

ОП.01 
Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 
Э 18 100 10 90 50 40    100      

ОП.02 
Основы товароведения продовольственных 

товаров 
Э 18 96 6 90 50 40    96      

ОП.03 
Техническое оснащение и организация 

рабочего места 
Э 8 100 20 80 40 40     100     

ОП.04 
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 
Э 12 112 20 92 46 46         112 

ОП.05 Основы калькуляции и учета З  46  46 26 20       46   

ОП.06 Охрана труда ДЗ  38  38 18 20     38     

ОП.07 
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 
З, ДЗ, З, ДЗ  106  106  106      26 28 20 32 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности ДЗ  38  38 18 20     38     

ОП.09 Физическая культура З, ДЗ, З, ДЗ  88  88  88      14 28 14 32 

ОП.10 Коммуникативный практикум З  46  46 20 26   46       

ОП.11 
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности 
З, ДЗ  90 20 70 20 50      52 38   

ОП.12 Организация обслуживания в ресторане ДЗ  70 6 64 30 34         70 

ОП.13 
Этика и психология профессиональной 

деятельности 
ДЗ  42  42 16 26       42   

ОП.14 Эффективное поведение на рынке труда ДЗ  34  34 14 20       34   

ОП.15 
Основы лечебного, диетического и 

детского питания 
ДЗ  60 6 54 24 30         60 

ОП.16 Кухни народов мира ДЗ  68 10 58 28 30         68 

 

 

 

 



 5 

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

П.00 Профессиональный цикл 1ДЗ / 12Э 112 2430 40 896 214 682 1494         

ПМ.00 Профессиональные модули 1ДЗ / 12Э 112 2430 40 896 214 682 1494         

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

Э 16 258 4 110 36 74 144         

МДК.01.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов 

(Э)  38 4 34 10 24     38     

МДК.01.02 
Процесс приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 
Э 8 76  76 26 50     76     

УП.01 Учебная практика ДЗ  72     72    72     

ПП.01 Производственная практика ДЗ  72     72    72     

ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Э 18 662 4 226 44 182 432         

МДК.02. 01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

(Э)  38 4 34 10 24     38     

МДК.02. 02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

ДЗ, Э 8 192  192 34 158     90 102    

УП.02 Учебная практика ДЗ  252     252    72 180    

ПП.02 Производственная практика ДЗ  180     180     180    

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Э 18 312 4 128 36 92 180         

МДК.03.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

(Э)  32  32 10 22       32   
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Э 8 100 4 96 26 70       100   

УП.03 Учебная практика ДЗ  72     72      72   

ПП.03 Производственная практика ДЗ  108     108      108   

ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

Э 18 256 14 98 28 70 144         

МДК.04.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

(Э)  32 4 28 10 18       32   

МДК.04.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

Э 8 80 10 70 18 52       80   

УП.04 Учебная практика ДЗ  72     72      72   

ПП.04 Производственная практика ДЗ  72     72      72   

ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

Э 18 560 14 204 40 164 342         

МДК.05.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

(Э)  32 4 28 10 18        32  

МДК.05.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Э 8 186 10 176 30 146        186  

УП.05 Учебная практика ДЗ  180     180       180  

ПП.05 Производственная практика ДЗ  162     162       162  

ПМ.06 

Приготовление кулинарной и 

кондитерской продукции региональной 

кухни 

Э 24 382 0 130 30 100 252         
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 

МДК.06.01 

Процессы приготовления, оформления и 

презентации кулинарной и кондитерской 

продукции региональной кухни 

разнообразного ассортимента 

Э 12 130  130 30 100         130 

УП.06 Учебная практика ДЗ  144     144        144 

ПП.06 Производственная практика ДЗ  108     108        108 

 Промежуточная аттестация   216              

Всего 
15К/ 7З /  

27ДЗ/ 19Э 
216 5832 168 3954 1640 2314 1494 612 828 576 612 234 504 252 504 

ГИА Государственная итоговая аттестация   72      
  

     
2 

нед. 

Итого 5904 

  

 

Государственная итоговая аттестация 

Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена  

с 15 июня по 28 июня (всего 2 нед.) 

 

 В
се

го
 

дисциплин и  МДК 12 14 11 12 5 11 4 7 

промежуточной 

аттестации 
0 36 36 36 18 36 18 36 

учебной практики 0 0 0 144 180 144 180 144 

производст. практики 0 0 0 72 180 180 162 108 

экзаменов  0 2 2 4 2 4 2 3 

дифф. зачетов  0 8 3 6 1 5 0 4 

зачетов  0 2 1 0 2 1 1 0 

контрольных работ 11 1 3 0 0 0 0 0 

 

 

Заместитель директора по УР                                      Гоголь Е.А. 

 

Согласовано: 

руководитель  ППР                                                                                                                                      Кураленко М.В. 

заведующий ИМУЦ                                                                                                                                      Подушко А.А.                                                                        

председатель ЦМК технологических дисциплин                                                                                   Глазкова И.А. 
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3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений 

 

№ Наименование 

  

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного производства 

технологии кондитерского производства; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

технического оснащения и организации рабочего места; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

информатики и компьютерной графики; 

иностранного языка; 

иностранного языка в профессиональной деятельности; 

русского языка, культуры речи и деловой культуры; 

химии и экологии; 

физики; 

математики; 

междисциплинарных курсов. 

 

 Лаборатории: 

учебная кухня ресторана; 

учебный кондитерский цех; 

банкетный зал.  

 Спортивный комплекс: 

спортивный зал.  
 Залы 

библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

актовый зал.  



 9 

Распределение времени на теоретическое обучение, проведение всех видов практики, промежуточную и итоговую аттестацию, 

каникулы наглядно представлено в календарном учебном графике. Однако следует учесть, что в Графике показано условно: 

✓ время, выделенное на промежуточную аттестацию,  

✓ время, выделенное на учебную практику (практика чередуется с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей). 

 

Календарный учебный график 
 

ку
рс

ы
 

 

Сентябрь 

29
.Х

I 
– 

5.
 Х

 

 

Октябрь 

27
.Х

 –
 2

.Х
I 

 

Ноябрь 

 

Декабрь 

29
.Х

II
 –

 4
.I

 

 

Январь 

26
.1

 –
 1

.I
I 

 

Февраль 

23
.I

I 
– 

1.
II

I 

 

Март 

30
.I

II
 –

 5
.I

V
 

 

Апрель 

27
.1

V
 –

 3
.V

 

 

Май 

 

Июнь  

29
.V

I 
- 

 5
.V

II
 

 

Июль 

 

Август  

К
ур

сы
 

1 
- 

7 

8 
- 

14
 

15
 -
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1 

22
 -

 2
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6 
- 

12
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 1
9 
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 -
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3 
- 

9 

10
 -

 1
6 

17
 -
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3 

24
 -

 3
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1 
- 

7 
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- 
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 -
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1 

22
 -

 2
8 
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- 
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12
 -
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8 
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 -

 2
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2 
- 

8 

9 
- 

15
 

16
 -

 2
2 

2 
- 

8 

9 
- 

15
 

16
 -

 2
2 

23
 -

 2
9 

6 
- 

12
 

13
 -

 1
9 

20
 -

 2
6 

4 
- 

10
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 -

 1
7 

18
 -

 2
4 

25
 -

 3
1 

1-
 7

 

8 
- 

14
 

15
 -

 2
1 

22
 -

 2
8 

6 
- 

12
 

13
 -

 1
9 

20
 2

6 

27
.V
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 –

 2
.V

II
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3 
- 

9 

10
 -

 1
6 

17
 -

 2
3 

24
 -

 3
1 

1   17
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Обозначения:    
 

Теоретическое 

обучение 

Учебная 

 практика  

Производственная 

практика  

Промежуточная 

аттестация 

Государственная 

итоговая 

аттестация 

Каникулы  Учебные  

сборы 
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