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1 Календарный учебный график
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Обозначения: | | О бучение по  циклам и разделу "Ф изическая культура" | у  | Учебная практика □
| А  | Промежуточная аттестация | П | Производственная практика | Г | Государственная итоговая аттестация

| К  | Каникулы □ | *  | Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по циклам и разделу "Ф изическая культура" Промежуточная аттестация

П рактики ГИА

Каникулы Всего

Студентов Групп

Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная
практика Прове-□  

дение
Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед.
час. обяз. 
уч. зан.

нед.
час. обяз. 
уч. зан.

нед.
час. обяз. 
уч. зан.

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

I 18 648 9 5 /6 354 8 1/6 294 1 i / 6 5 /6 8 3 5 13 4 9 1 2 43 25 1

Всего 18 648 354 294 1 8 13 1 2 43



3. Сведения о комплексных формах контроля

№
Вид

контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр [Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф.зачет 1
[1] УП.1.01 Приготовление блюд из овощей и грибов

[1] ПП.1.01 Приготовление блюд из овощей и грибов

2 Диф. зач Комплексный диф.зачет 1

[1] УП.2.01 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста

[1] ПП.2.01 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста

3 Диф. зач Комплексный диф.зачет 1
[1] УП.3.01 Приготовление супов и соусов

[1] ПП.3.01 Приготовление супов и соусов

4 Диф. зач Комплексный диф.зачет 2
[2] УП.4.01 Приготовление блюд из рыбы

[2] ПП.4.01 Приготовление блюд из рыбы

5 Диф. зач Комплексный диф. зачет 2
[2] УП.5.01 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

[2] ПП.5.01 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы

6 Диф. зач Комплексный диф.зачет 2

[2] УП.6.01 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

[2] ПП.6.01 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

7 Диф. зач Комплексный диф.зачет 2
[2] УП.7.01 Приготовление сладких блюд и напитков

[2] ПП.7.01 Приготовление сладких блюд и напитков

8 Диф. зач Комплексный диф.зачет 2

[2] УП.8.01 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

[2] ПП.8.01 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий



10 ЭкзКв
Комплексный
квалификационный
экзамен

1

[1] ПМ.1 Приготовление блюд из овощей и грибов

[1] ПМ.2 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста

[1] ПМ.З Приготовление супов и соусов

11 ЭкзКв
Комплексный
квалификационный
экзамен

2

[2] ПМ.4 Приготовление блюд из рыбы

[2] ПМ.6 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок

12 ЭкзКв
Комплексный
квалификационный
экзамен

2

[2] ПМ.7 Приготовление сладких блюд и напитков

[2] ПМ.8 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий



4. Пояснительная записка

. 1. Нормативная база реализации ППКРС
Настоящий учебный план образовательной программы ППКРС разработан на основе Федерального государственного образовательного 
стандарта по профессии СПО, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 798 от 02.08.2013, 
зарегистрированного Министерством юстиции (per. № 29749 от 20 августа 2013) и Приказа Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 
2015 г. № 390 “О внесении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования” 
п. 42. (Зарегистрировано в Минюсте РФ 8 мая 2015 г. Регистрационный № 37199) на основе федерального государственного образовательного 
стандарта среднего (полного) общего образования, реализуемого в пределах ППКРС с учетом профиля получаемого профессионального 
образования.

1.2. Организация учебного процесса и режим занятий Учебные занятия начинаются с 1 сентября. Максимальный объем учебной нагрузки 
обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и самостоятельной учебной работы и консультаций 
по освоению ОП. Максимальный объем аудиторной нагрузки при очной форме обучения составляет 36 академических часов в неделю. В 
колледже пятидневная учебная неделя. Продолжительность занятий составляет 90 мин. (группировка парами). Формы текущего контроля 
определяются преподавателями (тестирование, контрольная работа, устный или письменный опрос, защита лабораторных и практических 
работ, защита реферативных работ, экспертная оценка выполнения работ по учебной и производственной практике). Для оценивания уровня 
освоения программ применяется 5-бальная система оценок, по дисциплинам и МДК может применяться накопительная система оценивания; 
Видами практики обучающихся, осваивающих ОП СПО, являются: учебная практика и производственная практика. На учебную практику 
отводится 8 недель, на производственную практику - 13 недель. Учебная практика проводится в учебных, учебно-производственных 
мастерских, лабораториях, либо в организациях в специально оборудованных помещениях на основе договоров между организацией, 
осуществляющей деятельность по образовательной программе соответствующего профиля, и образовательной организацией. Учебная 
практика проводится мастерами производственного обучения и (или) преподавателями дисциплин профессионального цикла. Практика 
является завершающим этапом освоения профессионального модуля по виду профессиональной деятельности. Практика завершается 
дифференцированным зачетом, комплексным дифференцированным зачетом. Консультации могут быть индивидуальные, групповые, устные, 
письменные. Консультации предусматриваются из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год. По учебному графику на 
каникулы отводится 2 недели.

1.3. Формирование вариативной части ОПОП Объем вариативной части ОПОП составляет 144 часов.
Часы вариативной части распределены следующим образом:
Введены учебные дисциплины а) рисование и лепка - 32 часа; б) учет и калькуляции - 32 часа. Увеличено количество часов профессиональные 
модули в объеме - 80 часов.



1.5. Порядок аттестации обучающихся Промежуточную аттестацию проводят в форме дифференцированных зачетов и экзаменов: 
дифференцированные зачеты -  за счет времени, отведенного на соответствующие учебные дисциплины, МДК, учебную практику и 
производственную практику, экзамены -  за счет времени, выделенного ФГОС СПО по профессии на промежуточную аттестацию. 
Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с приказом Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об 
утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального 
образования». Государственная итоговая
аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная работа и письменная 
экзаменационная работа). Тематика ВКР соответствует содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. Выпускная 
практическая квалификационная работа предусматривает сложность разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС СПО. 
Программа ГИА ежегодно разрабатывается дисциплинарно-цикловой комиссией и утверждается приказом директора.



Индекс
Наименование циклов, разделов, □  
дисциплин, профессиональных модулей, 
МДК, практик
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 54 36 54 36

од ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ

ОДБ Базовые дисциплины

ОДБ.1 Физическая культура

ОДП Профильные дисциплины

поо Предлагаемые 0 0

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 8 18 9 972 324 648 304 344 531 177 354 166 188 441 147 294 138 156

ОП Общепрофессиональный цикл 2 5 328 104 224 112 112 264 88 176 88 88 64 16 48 24 24

ОП.1
Основы микробиологии, санитарии и 
гигиены в пищевом производстве

1 46 14 32 16 16 46 14 32 16 16

ОП.2
Физиология питания с основами 
товароведения продовольственных 
товаров

1 46 14 32 16 16 46 14 32 16 16

ОП.З
Техническое оснащение и организация 
рабочего места

1 47 15 32 16 16 47 15 32 16 16

ОП.4
Экономические и правовые основы 
производственной деятельности

1 46 14 32 16 16 46 14 32 16 16

ОП.8 БЖД 1 47 15 32 16 16 47 15 32 16 16

ОП.6 Учет и калькуляция 2 48 16 32 16 16 24 8 16 8 8 24 8 16 8 8

ОП.7 Рисование и лепка 2 48 16 32 16 16 8 8 40 8 32 16 16



Индекс
Наименование циклов, разделов, □  
дисциплин, профессиональных модулей, 
МДК, практик

Формы контроля Учебная нагрузка обучающихся, ч.
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1 2 3 4 5 б 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27

П Профессиональный цикл 8 16 4 572 184 388 188 200 231 71 160 76 84 341 113 228 112 116

ПМ Профессиональные модули 8 16 4 572 184 388 188 200 231 71 160 76 84 341 113 228 112 116

ПМ.1 Приготовление блюд из овощей и грибов 1 2 1 54 16 38 18 20 54 16 38 18 20

МД К. 1.1
Технология обработки сырья и 
приготовление блюд из овощей и грибов

1 54 16 38 18 20 54 16 38 18 20

УП.1.01 Приготовление блюд из овощей и грибов 1 час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед

ПП.1.01 Приготовление блюд из овощей и грибов 1 час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед

ПМ.1.ЭК Экзамен квалификационный 1

ПМ.2
Приготовление блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, 
творога, теста

1 2 78 24 54 26 28 78 24 54 26 28

МДК.2.1
Технология подготовки сырья и 
приготовления из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, теста

78 24 54 26 28 78 24 54 26 28

УП.2.01
Приготовление блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, 
творога, теста

1 час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед

ПП.2.01
Приготовление блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, 
творога, теста

1 час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед

ПМ.2.ЭК Экзамен квалификационный 1

ПМ.З Приготовление супов и соусов 1 2 56 18 38 18 20 56 18 38 18 20

МДК.3.1 Технология приготовления супов и соусов 56 18 38 18 20 56 18 38 18 20

УП.3.01 Приготовление супов и соусов 1 час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед

ПП.3.01 Приготовление супов и соусов 1 час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед

пм.з.эк Экзамен квалификационный 1
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27

ПМ.4 Приготовление блюд из рыбы 1 2 57 19 38 18 20 57 19 38 18 20

МДК.4.1
Технология обработки сырья и 
приготовление блюд из рыбы

57 19 38 18 20 57 19 38 18 20

УП.4.01 Приготовление блюд из рыбы 2 час 36 нед 1 час нед час 36 нед 1

ПП.4.01 Приготовление блюд из рыбы 2 час 72 нед 2 час нед час 72 нед 2

ПМ.4.ЭК Экзамен квалификационный 2

ПМ.5
Приготовление блюд из мяса и домашней 
птицы

1 2 1 85 27 58 28 30 43 13 30 14 16 42 14 28 14 14

МД К. 5.1
Технология обработки сырья и 
приготовление блюд из мяса и домашней 
птицы

2 85 27 58 28 30 43 13 30 14 16 42 14 28 14 14

УП.5.01
Приготовление блюд из мяса и домашней 
птицы

2 час 36 нед 1 час нед час 36 нед 1

ПП.5.01
Приготовление блюд из мяса и домашней 
птицы

2 час 72 нед 2 час нед час 72 нед 2

ПМ.5.ЭК Экзамен квалификационный 2

ПМ.б
Приготовление и оформление холодных 
блюд и закусок

1 2 56 18 38 18 20 56 18 38 18 20

МДК.6.1
Технология приготовления и оформления 
холодных блюд и закусок

56 18 38 18 20 56 18 38 18 20

УП.6.01
Приготовление и оформление холодных 
блюд и закусок

2 час 36 нед 1 час нед час 36 нед 1

ПП.6.01
Приготовление и оформление холодных 
блюд и закусок

2 час 72 нед 2 час нед час 72 нед 2

ПМ.6.ЭК Экзамен квалификационный 2



Индекс
Наименование циклов, разделов, □  
дисциплин, профессиональных модулей, 
МДК, практик

Формы контроля Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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ПМ.7 Приготовление сладких блюд и напитков 1 2 1 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18

МДК.7.1
Технология приготовления сладких блюд 
и напитков

2 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18

УП.7.01 Приготовление сладких блюд и напитков 2 час 36 нед 1 час нед час 36 нед 1

ПП.7.01 Приготовление сладких блюд и напитков 2 час 36 нед 1 час нед час 36 нед 1

ПМ.7.ЭК Экзамен квалификационный 2

ПМ.8
Приготовление хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий

1 2 1 132 44 88 44 44 132 44 88 44 44

МДК.8.1
Технология приготовления 
хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий

2 132 44 88 44 44 132 44 88 44 44

УП.8.01
Приготовление хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий

2 час 36 нед 1 час нед час 36 нед 1

ПП.8.01
Приготовление хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий

2 час 72 нед 2 час нед час 72 нед 2

ПМ.8.ЭК Экзамен квалификационный 2

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 2 72 36 36 4 32 36 18 18 2 16 36 18 18 2 16

Учебная и производственная практики час 756 нед 21 час 252 нед 7 час 504 нед 14

Учебная практика (Производственное 
обучение)

час 288 нед 8 час 108 нед 3 час 180 нед 5

Концентрированная час 288 нед 8 час 108 нед 3 час 180 нед 5

Рассредоточенная час нед час нед час нед

Производственная практика час 468 нед 13 час 144 нед 4 час 324 нед 9

Концентрированная час 468 нед 13 час 144 нед 4 час 324 нед 9

Рассредоточенная час нед час нед час нед



Индекс
Наименование циклов, разделов^ 
дисциплин, профессиональных модулей, 
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Распределение по курсам и семестрам

Курс 1

Э
кз

ам
ен

ы

За
че

ты

Д
иф

ф
ер

. 
за

че
ты

Д
ру

ги
е 

ф
ор

м
ы

 
ко

нт
ро

ля

М
ак

си
м

ал
ьн

ая

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

Обязательная Семестр 1 Семестр 2

Всего

в том числе 9 5/6 нед 8 1/6 нед

Т
ео

р.
 о

бу
че

ни
е

П
р.

 з
ан

ят
ия

Л
аб

. 
за

ня
ти

я

И
нд

ив
ид

.
пр

ое
кт

.

М
ак

си
м

.

С
ам

ос
т.

О
бя

за
те

ль
на

я В

то
м

чи
с

ле

М
ак

си
м

.

С
ам

ос
т.

О
бя

за
те

ль
на

я в

то
м

чи
с

ле

Т
ео

р.
об

уч
ен

ие

П
р.

 з
ан

ят
ия

Л
аб

.
за

ня
ти

я

И
нд

ив
ид

.
пр

ое
кт

.

Т
ео

р.
об

уч
ен

ие

П
р.

 з
ан

ят
ия

Л
аб

.
за

ня
ти

я

И
нд

ив
ид

.
пр

ое
кт

.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27

Государственная итоговая аттестация нед 1 нед нед 1

Защита выпускной квалификационной 
работы

нед нед нед

Проведение государственных экзаменов нед 1 нед нед 1

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

в т.ч. в период обучения по циклам

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 8 18 9 972 324 648 304 344 531 177 354 166 188 441 147 294 138 156

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ 
ПО ЦИКЛАМ)

8 18 9 972 324 648 304 344 531 177 354 166 188 441 147 294 138 156

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 3

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5 5



Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений
№ Наименование

Кабинеты:
1 технологии кулинарного производства
2 технологии кондитерского производства
3 безопасности жизнедеятельности и охраны труда
1 лаборатории:
2 микробиологии, саниатрии и гигиены
3 товароведения продовольственных товаров
4 технического оснащения и организации рабочего места

цеха:
1 учебный кулинарный цех
2 учебный кондитерский цех

спортиный комплекс:
1 спортиный зал
2 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий
3 место для стрельбы
1 залы:
2 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет
3 актовый зал


