2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 
19.02.10 Технология продукции общественного питания
Квалификация: техник-технолог
Форма обучения: очная

Нормативный срок освоения ППССЗ – 3 года 10 месяцев на базе основного общего образования

Профиль получаемого профессионального образования – естественнонаучный
	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика
	Промежуточная аттестация
	ГИА
	Каникулы
	Всего (по курсам)

	
	
	
	По профилю специальности
	Преддипломная
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	9
	10

	I курс
	39
	0
	0
	0
	2
	0
	11
	52

	II курс
	27,5
	4
	8
	0
	2
	0
	10,5
	52

	III курс
	30,5
	6
	4
	0
	1
	0
	10,5
	52

	IV курс
	23
	2
	4
	4
	2
	6
	2
	43

	Итого:
	120
	12
	16
	4
	7
	6
	34

	199


2.1 Календарный график учебного процесса
	
	Сентябрь
	
	Октябрь


	
	Ноябрь


	
	Декабрь
	
	Январь
	
	Февраль
	
	Март
	
	Апрель
	
	Май
	Июнь
	
	Июль
	
	Август

	Кур

с


	1-7


	8-14


	15-21


	22-28


	29сен-5окт
	6-12
	13-19
	20-26
	27окт-2ноя
	3-9
	10-16
	17-23
	24ноя-30ноя
	1-7

1-7


	8-14

8-14


	15-21


	22-28

22


	29дек-4янв


	5-11


	12-18


	19-25


	26янв-1фев


	2-8


	9-15

9-15


	16-22


	23фев-1мар
	2-8
	9-15
	16-22
	23-29
	30мар-5апр


	6-12
	13-19
	20-26
	27апр-3май
	4-10


	11-17


	18-24


	25-31

25-31


	1-7
	8-14
	15-21
	22-28
	29июн-5июл
	6-12
	13-19
	20-26
	27июл-2авг
	3-9
	10-16
	17-23
	24-31


	
	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
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35
	36
	37
	38
	39
	40
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	49
	50
	51
	52

	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	17
	
	
	
	
	
	
	
	
	=
	=
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	::
	::
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=

	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	14
	
	
	
	
	0
	0
	0
	
	=
	=
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	18
	
	
	
	
	
	
	
	
	::
	0

	0
	0
	0
	0
	0
=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	
	
	
	
	
	
	
	::
	=
	=
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	
	
	13
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	::
	8
	8
	8
	8

=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=
	=

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	=
	=
	
	
	
	
	
	::
	::
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	Х
	Х
	Х
	Х
	III
	III 
	III
	III
	^
	^
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Обозначения:

8 – производственная практика                          III – дипломная практика
+ - учебная практика                                            ^    - защита квалификационной работы

0 – учебная практика                                            :: - промежуточная аттестация
= - каникулы                                                          Х – преддипломная практика

	3. План учебного процесса (основная профессиональная образовательная программа СПО)
	

	Индекс
	Наименование циклов дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Формы промежуточной аттестации
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)
	Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час в семестр)
	

	
	
	
	максимальная
	самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	I курс
	II курс
	III курс
	IV курс

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т.ч.
	1 сем. 17 нед
	2 сем. 22 нед
	3 сем. 12 нед
	4 

сем. 15,5

 нед
	5 сем. 10,5

нед
	6 

сем. 20

нед
	7

сем.

12

нед
	8

сем.

11

нед

	
	
	
	
	
	
	занятия на уроках
	лабор. и практ занятий
	курсовых работ (проектов)
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	0.00
	Теоретическое обучение
	
	6480
	2160
	4320
	2571
	1729
	20
	612
	792
	432
	558
	378
	720
	432
	336

	0.00
	Общеобразовательный цикл
	4/9/3
	2106
	702
	1404
	979
	425
	 0
	612
	792
	0
	0
	0
	0
	0
	0


	ОДБ.ОО
	Базовые дисциплины
	10дз/3э/1з
	1365
	455
	910
	316
	594
	0
	399
	511
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.01
	Русский язык и литература
	-; Э
	293
	98
	195
	185
	10
	0
	85
	110
	0 
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.02
	Иностранный язык
	-;ДЗ
	175
	58
	117
	0
	117
	0
	51
	66
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.03
	Математика: алгебра и начала математического анализа; геометрия
	-;Э
	234
	78
	156
	156
	0
	0
	68
	88
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.04
	История
	-;ДЗ
	175
	58
	117
	117
	0
	0
	51
	66
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.05
	Физическая культура
	-;ДЗ
	177
	60
	117
	0
	117
	0
	51
	66
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.06
	Основы безопасности жизнедеятельности
	-;ДЗ 
	105
	35
	70
	50
	20
	0
	34
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.07
	Информатика
	-;ДЗ
	150
	50
	100
	60
	40
	0
	34
	66
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.08
	Физика
	-;ДЗ
	146
	49
	97
	65
	32
	0
	51
	46
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.09
	Химия
	-;Э
	162
	54
	108
	78
	30
	0
	50
	58
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.10
	Обществознание (вкл. Экономика и право)
	-;ДЗ
	162
	54
	108
	108
	0
	0
	52
	56
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.15
	Биология
	-;ДЗ
	108
	36
	72
	62
	10
	0
	34
	38
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.16
	География
	-;ДЗ
	108
	36
	72
	62
	10
	0
	34
	38
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ОУД.17
	Экология
	-;ДЗ
	54
	18
	36
	36
	0
	0
	0
	36
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ДУД 01.01
	Психология делового общения
	-,З
	57
	18
	39
	0
	39
	0
	17
	22
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	ТО.ОО
	Теоретическое обучение
	27дз/9э/7э.кв.
	4374
	1458
	2916
	1592
	1304
	20
	0
	0
	432
	558
	378
	720
	432
	396

	ОГСЭ.ОО
	Обязательная часть учебных циклов ППССЗ
	5дз/10з
	646
	226
	420
	96
	324
	0
	0
	0
	48
	110
	42
	80
	48
	92

	ОГСЭ.О1
	Основы философии
	-;-;-;-;-;ДЗ
	64
	16
	48
	48
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	48

	ОГСЭ.О2
	История
	-;ДЗ
	64
	16
	48
	48
	0
	0
	0
	0
	0
	48
	0
	0
	0
	0

	ОГСЭ.О3
	Иностранный язык
	З;З;З;ДЗ;З;ДЗ
	194
	32
	162
	0
	162
	0
	0
	0
	24
	31
	21
	40
	24
	22

	ОГСЭ.О4
	Физическая культура
	3;З;З;З;З;ДЗ
	324
	162
	162
	0
	162
	0
	0
	0
	24
	31
	21
	40
	24
	22

	ЕН.00
	Математический и общий естественнонаучный цикл
	ДЗ/0/0
	315
	105
	210
	120
	90
	0
	0
	0
	100
	78
	32
	0
	0
	0

	ЕН.01
	Математика
	-;ДЗ
	120
	40
	80
	40
	40
	0
	0
	0
	46
	34
	0
	0
	0
	0

	ЕН.02
	Экологические основы природопользования
	-;-;ДЗ
	48
	16
	32
	32
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	32
	0
	0
	0

	ЕН.03
	Химия
	-;Э
	147
	49
	98
	48
	50
	0
	0
	0
	54
	44
	0
	0
	0
	0

	П.00
	Профессиональный цикл
	7/8/11
	3413
	1127
	2286
	1376
	890
	20
	0
	0
	284
	370
	304
	640
	384
	304

	ОП.00
	Общепрофессиональные дисциплины
	3/2/7
	1326
	448
	848
	578
	300
	0
	0
	0
	102
	134
	70
	352
	172
	48

	ОП.01
	Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
	Э
	90
	30
	60
	44
	16
	0
	0
	0
	60
	0
	0
	0
	0
	0

	ОП.02
	Физиология питания
	-;ДЗ (к)
	48
	16
	32
	26
	6
	0
	0
	0
	0
	32
	0
	0
	0
	0

	ОП.03
	Организация хранения и контроль запасов сырья
	
	135
	45
	90
	60
	30
	0
	0
	0
	42
	48
	0
	0
	0
	0

	ОП.04
	Информационные технологии в профессиональной деятельности
	-;-;-;ДЗ
	117
	37
	80
	32
	48
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	80
	0
	0

	ОП.05
	Метрология и стандартизация
	-;-;-;ДЗ
	72
	24
	48
	28
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	48
	0
	0

	ОП.06
	Правовые основы профессиональной деятельности
	-;-;-;-;-;ДЗ
	72
	24
	48
	40
	8
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	48

	ОП.07
	Основы экономики, менеджмента и маркетинга
	-;-;-;Э
	159
	53
	106
	68
	38
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	38
	68
	0

	ОП.08
	Охрана труда
	-;-;-;ДЗ
	48
	16
	32
	24
	8
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	32
	0
	0

	ОП.09
	Безопасность жизнедеятельности
	-;ДЗ
	102
	34
	68
	20
	48
	0
	0
	0
	0
	36
	32
	0
	0
	0

	ОП.10
	Организация производства и обслуживания
	-;-;-;ДЗ
	180
	60
	120
	90
	30
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	56
	64
	0

	ОП.11
	Технология планирования профессиональной карьеры
	-;-;-;-;ДЗ
	72
	32
	40
	12
	28
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	40
	0

	ОП.12
	Техническое оснащение предприятий общественного питания
	-;ДЗ
	84
	28
	56
	56
	0
	0
	0
	0
	0
	18
	38
	0
	0
	0

	ОП.13
	Детское, школьное и диетическое питание
	-;-;-;ДЗ
	147
	49
	98
	78
	20
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	98
	0
	0

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	4/6/4
	2087
	679
	2416/ 1408
	798
	590
	20
	0
	0
	182
	236
	234
	288
	212
	256

	ПМ.01
	Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Э(к)
	138
	46
	164/92
	52
	40
	0
	0
	0
	92
	0
	0
	0
	0
	0

	МДК.01.01
	Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
	Э
	138
	46
	92
	52
	40
	0
	0
	0
	92
	0
	0
	0
	0
	0

	УП.01.01
	Учебная практика
	ДЗ
	
	
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	

	ПП.01.01
	Производственная практика (по профилю специальности)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.01.ЭК
	Экзамен квалификационный
	3 семестр
	
	
	
	
	
	 
	
	
	Э(к)
	
	
	
	
	

	ПМ.02
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
	Э(к)
	255
	85
	242

/170
	100
	70
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	170
	0

	МДК.02.01
	Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
	-;-;-;Э
	255
	85
	170
	100
	70
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	170
	0

	УП.02.01
	Учебная практика
	-;-;-;ДЗ
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	

	ПП.02.01
	Производственная практика (по профилю специальности)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.02.ЭК
	Экзамен квалификационный
	8 семестр
	
	
	
	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	Э(к)

	ПМ.03
	Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
	-;-;Э(к)
	456
	152
	520 /304
	164
	120
	20
	0
	0
	0
	70
	234
	0
	0
	0

	МДК.03.01
	Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
	-;-;Э
	456
	152
	304
	164
	120
	20
	0
	0
	0
	70
	234
	0
	0
	0

	УП.03
	Учебная практика 
	-;-;ДЗ
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	
	

	ПП.03.01
	Производственная практика (по профилю специальности)
	-;-;ДЗ
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	144
	
	
	

	ПМ.03.ЭК
	Экзамен квалификационный
	8 семестр
	
	
	
	
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	Э(к)

	ПМ.04
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	-;-;-;-;Экв
	363
	121
	458 /242
	126
	116
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	118
	124
	0

	МДК.04.01
	Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
	-;-;-;-;Э
	363
	121
	242
	126
	116
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	118
	124
	0

	УП.04.
	Учебная практика
	-;-;-;ДЗ
	
	
	72
	
	
	
	
	
	
	
	
	72
	
	

	ПП.04
	Производственная практика (по профилю специальности
	-;-;-;-;ДЗ
	
	
	144
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	144
	

	ПМ.04.ЭК
	Экзамен квалификационный
	4 семестр
	
	
	
	
	
	 
	
	
	
	Э(к)
	
	
	
	

	ПМ.05
	Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
	-;-;-;-;-;Экв
	225
	75
	186 /150
	90
	60
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	150

	МДК 05.01
	Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
	-;-;-;-;-;ДЗ
	225
	75
	150
	90
	60
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	150

	УП.05
	Учебная практика
	-;-;-;-;-;ДЗ
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПП.05
	Производственная практика (по профилю специальности)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ 05 ЭК
	Экзамен квалификационный
	4 семестр
	
	
	
	
	
	 
	
	
	
	Э(к)
	
	
	
	

	ПМ.06
	Организация работы структурного подразделения
	-;-;-;-;-;Экв
	293
	99
	230 /194
	156
	38
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	88
	106

	МДК 06.01
	Управление структурным подразделением организации
	-;-;-;-;-;Э
	245
	83
	162
	140
	22
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	56
	106

	МДК 06.02
	Калькуляция
	-;-;-;-;-;ДЗ
	48
	16
	32
	16
	16
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	32
	0

	УП.06
	Учебная практика
	-;-;-;-;-;ДЗ
	
	
	36
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	36

	ПП.06
	Производственная практика (по профилю специальности)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ 06 ЭК
	Экзамен квалификационный
	4 семестр
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ПМ.07
	Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих
	-;Экв
	357
	101
	616 /256
	110
	146
	0
	0
	0
	90
	166
	0
	0
	0
	0

	МДК 07.01
	Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовление полуфабрикатов для блюд массового спроса
	-;ДЗ
	172
	50
	122
	50
	72
	0
	0
	0
	90
	32
	0
	0
	0
	0

	МДК 07.02
	Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
	-;Э
	185
	51
	134
	60
	74
	0
	0
	0
	0
	134
	0
	0
	0
	0

	УП.07
	Учебная практика
	ДЗ
	
	
	72
	
	
	
	
	
	72
	
	
	
	
	

	ПП.07
	Производственная практика (по профилю специальности)
	ДЗ
	
	
	288
	
	
	
	
	
	
	288
	
	
	
	

	ПМ 07 ЭК
	Экзамен квалификационный
	4 семестр
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	Всего
	19/25/14
	6480
	2160
	4320
	2667
	1633
	20
	612
	792
	432
	558
	378
	720
	432
	396

	УП. 00
	Учебная практика
	28 нед.
	
	
	432
	
	
	
	
	
	4
	0
	2
	4
	0
	2

	ПП. 00
	Производственная практика (по профилю специальности)
	
	
	
	576
	
	
	
	
	
	0
	8
	4
	0
	4
	0

	ПДП. 00
	Преддипломная практика
	 4 нед.
	
	
	
	
	
	 
	 
	 
	 0
	0 
	0 
	0
	0
	4

	ПА. 00
	Промежуточная аттестация
	5 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	1
	0,5
	0,5
	1
	1

	ГИА. 00
	Государственная итоговая аттестация
	6 нед. 
	
	
	
	
	
	 
	 
	 
	0 
	0 
	0 
	0
	0
	6

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ГИА.01
	Подготовка выпускной квалификационной работы
	4 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	4

	ГИА.02
	Защита выпускной квалификационной работы
	2 нед.
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	0
	0
	0
	0
	2

	Консультации 4 часа на 1 обучающегося на учебный год
	Всего
	дисциплин и МДК
	12+0
	12+0
	7+2
	9+2
	4+1
	8+2
	6+2
	3+2

	 
	
	учебной практики
	0
	0
	144
	0
	72
	144
	0
	72

	1.1 Подготовка выпускной квалификационной работы
	
	производст практики
	0
	0
	0
	288
	144
	0
	144
	0

	с 18 мая по 14 июня
	
	преддипл. практики
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	144

	
	
	Экзамены + (экзамены квалификационные)
	0
	3
	2 + (1кв)
	2 + (1кв)
	1 + (1кв)
	1 + (1кв)
	2 + (1кв)
	1 + (2кв)

	
	
	Дифф. зачетов
	0
	10
	2
	5
	5
	5
	5
	5

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Зачетов
	0
	
	
	
	
	
	
	0


