
1 Календарный учебный график
Сентябрь Октяб Ноябрь

10

Декабрь

16 18

Январь

19 20

Февраль Март

0 0 8

Апрель

37 38 39

: Х Х Х Х Д Д Д Д  III III * * * * * * * * *

Август

О бозначения: 1 I Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам

1 :: | Промежуточная аттестация 

| = | Каникулы

| 0 [ Учебная практика

| 8 | Производственная практика (по профилю специальности) 

| X | Производственная практика (преддипломная)

| д | Подготовка к государственной итоговой аттестации 

| III | Государственная итоговая аттестация 

| * | Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
практика (преддипломная) Подго­

товка
Прове­
дение

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

нед. час. обяз. 
уч. занятий нед. час. обяз. 

уч. занятий нед. час. обяз. 
уч.занятий нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

I 39 1404 17 612 22 792 2 2 11 52
II 27 972 16 576 11 396 2 1 1 2 2 11 11 10 52
III 30 1080 16 576 14 504 2 1 1 3 3 6 6 11 52
IV 24 864 17 612 7 252 1 1 2 2 4 4 4 4 4 2 2 43

Всего 120 4320 2376 1944 7 7 21 4 4 2 34 199

учебны й план "ТПП-116, 215 2016-2017.osf", Код специальности 190210, год начала подготовки 2015

Zdrot
Штамп



ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

ю курсам и семестрам

Индекс исциплин, профессиональных модулей, 
4ДК, практик
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Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 36
ОП [ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА | 3 | | П | | 8 I 2106 | 702 I I 1404 | 633 | 667 | 104 | 918 306 | 612 283 | 283 | 46 | 1188 396 | 792 350 | 384 | S8 | i 1 1 1 1 1 . ... I l l 1 1 1
В» I I  I I I  I I I I I  I И  I I  I I  И  I I  I I  I I  .............................  М  I И  И  I I  I I  М  I .................................................. I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I
00 I I I I I | " Т  Г П  I I I I I I I I " I Г  I I I I I I I I I I I I I  I I I I I I I I  M i l l  M l  I I  I I I I I I  I I  I I  I I I  M i l l  I I I 1 1 1 " ! '
СО |Среднее (полное) общее образование з 11 8 2106 702 1404 633 667 104 918 306 612 283 283 46 1188 396 792 350 384 58

6Д.01 русский язык и литература 292 » 19 S * 138 127 42 85 54 165 ss „0 „ 84

БД .03 Чатематика: алгебра и начала 2 1 » » 195 195 127 42 85 85 165 55 110 110

БД .04 История 2 1 176 59 117 93 24 77 26 51 41 10 99 33 66 52 14

БД .06 Эсновы безопасности жизнедеятельности 2 ‘ 117 39 78 78 51 17 34 34 66 22 *•

ел.» Эбществознание (включая экономику и 2 . 175 58 ш 71 « 76 25 51 31 20 99 33 66 26

пд Профильные дисциплины 1 4 1 526 175 351 251 30 70 229 76 153 111 1? 30 297 99 i 198 140 18 40
ПД.01 1нформатика 2 : 150 50 100 36 14 . 50 51 17 34 6 6 22 99 li 66 30 * 28

пд.оз Биология 12 175 58 117 111 6 76 25 51 49 2 99 33 66 62 4

ПП |ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА | 16 | | 32 | 2 | | 16 | 4374 | 1458 | | 2916 | 1557 113391 | 20 | | | [ 1 1 1 1 1 ! 1 ! 1 1 1 1 | 86-4 | 288 | | 576 | 366 | 210 | | | 594 | 198 | | 396 | 264 | 132 | | | 864 1 288 | | 576 | 244 | 332 | | | 7S6 | 252 | | 504 | 178 | 316 | | 10 | 918 | 306 | | 612 | 366 | 246 | | | 378 | 126 | | 252 | 139 j 103 | | 10

огсэ » 7 708 242 466 130 168 56 112 « 64 132 44 88 34 и 168 56 112 48 X 87 29 5, 58 111 43 68 68 42 14 28 28

ОГСЭ.01 )сновы философии 5 62 14 48 48 62 14 48 48

ОГСЭ .03 Иностранный язык 48 3567. 204 40 164 ш « 10 = « 10 22 22 42 10 32 32 31 1 30 30 43 9 34 34 14 и 14

ОГСЭ .05 Г ^ Г . у7 ;Г рГ  ---------- 468 357 324 162 162 162 64 32 32 32 44 22 22 22 64 32 32 32 56 28 28 28 68 34 34 34 28 14 14 14

ЕН Математический и общий 3 1 294 ,8 196 100 * 168 S6 112 50 62 84 28 56 24 42 28 18 10

ЕН.02 природопользования 6 42 14 28 18 10 42 и 28 18 10

ЕН.03 Химия 4 3 204 68 136 82 54 1 120 80 | 50 30 84 28 56 32 24
1 П Профессиональный цикл | 16 | [ 21 | 2 | | 8 133721 11181 | 2254 ] 1327 1 907 | | 20 | | | | | 1 | | | | | | | | | 528 | 1761 | 352 | 268 | 84 | | | 378 | 126 | | 252 | 198 1 54 I | | 696 | 2321 | 464 | 196 | 268 | 1 | 627 | 209 | | 418 | 1601 248 | | 10 | 807 | 263 | 544 | 3661 178 | | | 336 | 112 | | 224 | 1391 75 | | 10

ОП Общепрофессиональные дисциплины 14 (• 1270 417 853 542 311 192 64 128 88 40 114 38 76 54 22 144 48 96 64 32 207 69 138 66 72 424 135 289 189 100 189 63 126 81 45

ОП.01 пищевом производстве 3 72 24 48 36 12 72 24 48 36 12

оп.оз запасов сырья < 48 16 32 22 10 „ 16 32 22 10

оп.м Информационные технологии в
» 7 ” 32 65 30 35 76 25 51 23 28 21 7 14 7 7

ОП.Об Правовые основы профессиональной 8 7 72 24 « « 51 17 34 34 21 7 и 14

ОП.07 Основы экономики, менеджнента и
* 7 144 48 96 56 40 102 34 68 38 30 42 14 28 18 10

ОП.09 Психология и этика профессионапьной 8 42 28 18 10 42 28 18 10

0П.11 Организация работы малых предприятий 8 I 135 39 96 76 20 ,3 25 08 58 10 42 28 18 10

ОП.12 Организация обслуживания на 
предприятиях общественного питания 6 84 28 56 40 16 84 28 56 40 16

ОП.13 напитков""коетейлей,еНИЯ Смеи1анных 8 24 48 18 30 51 17 34 и 22 21 ' 14 6 S

ОП.14 Организация производства на 
предприятиях общественного питания < 66 22 44 32 12 66 22 44 32 12

ОП.15 Оборудование п редприятий 
общественного питания 3 24 48 30 18 72 24 48 30 >

ОП.16 Безопасность жизнедеятельности 6 111 37 74 26 48 48 16 32 22 10 63 21 42 ! 38
ПМ Профессиональные модули | l4  | 7 | 2 | | 2 12102 | 701 | | 1401 | 785 | 596 | 20 | | | | 1 1 1 ! 1 I I I  1 1 1 1 | 336 | 112 | | 224 1 180 | 44 | | | 264 | 88 | | 176 | 1441 32 | 552 | 184 | | 368 | 132 | 236 | | 420 | 140 | | 280 | 94 | 176 j 10 | 383 | 128 | 25S | 177 | 78 | | | 147 | 49 | | 98 | 58 | 30 | | 10

ПМ.01
Организация процесса приготовления и ■ ■300 100 200 124 76 168 56 112 68 - 132 88 56 32

мдк.01.01
Технология приготовления 
продукции ‘ - 124 76 168 56 112 68 * 132 88 56 32

| УП.01.01 Учебная практика I I I PH |4*| I 36 ! иед I 1 I I час | 1 |«ед| .1 -I I--- -- 1-**-- ---- Lstl---1--------------- 1---1 36 Ы  1 _ '“ i l  i i  1 м м  1 м  I 1 “ J__М |.

1 ПМ.1.ЭК --- '--- ^  ‘ “  ' 1 -I 1 1 1 ----- ‘ I 1- -1-........... .......... ......
п̂ гоговление сложной холодной ’ - 315 105 210 86 « 56 ш 147 49 56 I

1 МДК .02.01 колодной кулинарной продукции *11111 Н Ч  М “ Н  1 I I I  I I  I I  1 I I I  1 1 1 1 1 I I I  I I I  1 И » ...... ■. 1" 1 М.М1' ! 1
УП.02.01 Учебная практика | |_Р П М | 4* |  j 36 J нед | 1 j | час | нед ' [ ... ■ sH--4 --tsH— ' ■ ■ ■■■■ i 1

ПМ.2.ЭК Экзамен квалификационный 6 . . . . . .

I пм.оз (сложной горячей кулинарной продукции > 1 1 > 1 ■! ! Н Ч  I»!8*!158! 1101 l i t  M i l l  I I I  M i l l  I I I  1 I I  1 1 M l  1 | м м  н * н IO | » j j Ш  | J2 70 j 10 | M l  I M I
j МДК .03.01 M l  1*1 i М Ч  h - h  i-i м  I I  HI J i I I  I I  I I  i i i i i I I  i i i I I  11 1 м м  м и н 168 I 56 [ | 112 | 32 | 70 | ] ю |  [ j ]  ]  | ] | I I I  I I  I I
| УП.03.01 Учебная практика 1 РП I час I 1 36 I нед 1 1 час \ I нед | I 1 час 1 I J нед | 1 1 час 1 I | нед 1 I 1 час j 1 | нед | час 1 1 | нед I I

час | | 72 | над | 2 | | час | | нед |! ПП.03.01 1 пм.з.эк
Производственная практика 6 j 6 1 1 I РП 1 час I j 72 1 нед 1 2 | —[-«и— 1 w 1 1..ж 1 1—Ы—1— i ~ м  |иел.L...I. .час.. 1 1 Iй**! . 1

учебный план “ТПП-116, 21 5 2016-2017.osf\ Код специальности 190210. год начала подготовки 2015



ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

Индекс
Наименование циклов,разделов, 
дисциплин, лрофессиональньи модулей, 
МДК, практик

Формы контроля Учебная нагрузка обучающихся, ч. Распределение по курсам и семестрам
Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4
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ПМ.04
Организация процесса приготовления 
сложных хлебобулочных, нучных 
кондитерских изделий ‘ 1 314 105 209 131 „ ,30 77 153 95 58 28 56 * 20

МДК.04.01 хлебобулочных, нучных кондитерских • ' 314 105 209 131 78 230 77 153 95 58 84 28 56 3, 20

УП.04.01 Учебная практика РП □ час 36 нед 1 час нед час нед час нед час иед час нед час нед час нед час 36 нед 1
ЛП.04.01 Производственная практика 8 РП час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед ?
ПМ.4.ЭК Экзамен квалификационный

ПМ.05
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и » 2 273 91 182 52 130 ш * 112 » 80 105 35 70 20 50

МДК .05.01 I — Яи горячнхТкер10ВСЖНЬ1* 6
M i l  I м - 1  Н Ч Ч  м  I I I  f i l l I I I  1 1 I I | 168 | 56 | | 112 | 32 | 80 | | | 105 | 35 | J 70 | 20 | 50

1 I I I  I I I I I  I I  I I
УП.05.01 Учебная практика I РП □ час I 1 36 I нед I 1 I I час 1 1 1 нед 1 час I I I нед I 1 час I I | нед I I  1 час 1 1 1 нед 1 1 1 час 1 1 | нед 1 1 час 1 1 36 1 нед 1 1 час I I I нед час I I I нед I
П П.05.01 Производственная практика 1 6 1 I 1 РП □ час j 1 72 j нед | 2 | ) час | | | нед | час 1 | j нед I | час 1 j 1 нед 1 j j час 1 1 | нед | | | час | | | нед | | | час | | 72 | нед | 2 час | | | нед час | | | нед |
ПМ.Б.ЭК Экзамен квалификационный 6

ПМ.06 Организация работы структурного 
подразделения 1 1 М  1 Н Ч  Н “ М  М  1 I I  I I  1 1 1 I I I  1 1 1 1 1 I I I  M i l l  I I I  1 I I  1 1 1 I I  1 1 1 1 1 I I I  1 1 1 1 Н Ч  М к М  1 1 B M  M I ! H  1 ”

МДК .06.01 Управление структурным подразделением « 1 8 1 1 l - l - l  I ™ ] ™ ! 30 ! l i o l I I  I I  I I  1 I I I  I I  I I  1 I I I  1 1 1 I I  I I  1 M i l l  I I I  M i l l  I I I  I I  1 I Н Ч Т Ч Ч Ч  1 H “ T  Н й Н  1 ”
УП .06.01 Учебная практика РП час I I 36 I нед I 1 1 час I 1 нед час I I Iнед I I  I час I I 1 нед 1 1 1 час 1 1 1 нед I I  1 час I | I нед 1 час I I I нед j | I час 1 1 36 1 нед 1 l 1
ПП.06.01 Производственная практика РП i 1 час 1 1 72 j нед I 2 | | час | | | нед час | 1 j нед | | 1 час 1 | | нед | | | час | | | нед | | | час | | нед | | час | | | нед | | | час | | 72 | нед | 2 |
пм.б.эк Экзамен квалификационный

ПМ.07
Выполнение работ по одной ипи 
нескольким профессиям рабочих. 3 ' 300 100 200 200 168 56 112 112 132 44 88 88

МДК .07.01 Основы профессиональной деятельности 34 Н Ч  Н Ч I I I  1 1 I I  1 I I I  Г П Г Т “ Н  1 ш 1ш 1 1 1 “ 1 4  Н Ч  П  1 П  1 I I Т  И  I I I  1 1 1 1 1 I I ..... 1......М М М  1 Г М  1
УП.07.01 Учебная практика I РП ' I час I I 35 I недТ  1 I час I I I нед I I I час I I 1 нед 1 1 час 1 I I  нед I ] I час J I j нед 1 j
ПП.07.01 Производственная практика 4 РП 1 "К  324 нед 9 час j j | нед j 1 | час | | нед час I 1 нед час нед
ПМ.7.ЭК Экзамен квалификационный 4

профилю специальности) практики час ,00. нед 28 час нед час нед « нед час 468 и,. 13 * . « я* 324 нед час . « ч* 216 нед 6

Учебная практика час 252 нед 7 час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час 108 нед ; час нед час 72 нед 2
Концентрированная

—
час 252 7 час нед час нед час нед час 72 1 «•/! 2 час нед час 108 нед i час нед час 72 нед 2

Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
Производственная (по профилю час 756 нед 21 час нед час нед час н** час 396 нед И час нед час 216 нед 6 час « час 144 нед <

Концентрированная час 756 нед 21 час нед час нед час нед час 396 нед 11 час нед час 216 нед 6 час нед час 144 нед 1
Рассредоточенная час нед нед нед час нед нед . ■"* нед нед час нед ч? нед

| ПДП [Преддипп 1нед I 4 Н

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП___________________

[всего по дисциплинам и мдк | t9 |
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ 19
[по ЦИКЛАМ)______________________

■ены (без учета физ. культуры)_________
Зачеты (без учета физ. культуры)___________
Диффер. зачеты (без учета фнэ. культуры)

*вые проекты (без учета физ. культуры)

I | 6480 | 21 4320 2190 2006 104 20 612 283 283 46 I

24 6480 2160

792 3 50 3 84 58

792 350 384

576 366 210

576 366 210

396 | 264 132

396 264 132 576 244 3 32

178 316 10 918 306 | 612 366

756 252 504 178 :

I 378 126 252 I 139 103

252 139 103

учебный план "ТПП-116, 21 5 2016-2017.osf”. Код специальности 190210. год начала подготовки 2015



СВЕДЕНИЯ О КОМПЛЕКСНЫХ ФОРМАХ КОНТРОЛЯ

№ Вид контроля
Наименование 

комплексного вида 
контроля

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

1 Экз Комплексный экзамен 6

[6] МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции

т 0

0

[6] МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции ▼ 0

[6] МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и 
горячих десертов

▼ В

т 0
т 0
т 0
▼ 0
▼ 0
т 0
т 0

2 ЭкзКв
Комплексный
квалификационный
экзамен

6

[б] ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной продукции

▼ 0

0

[6] ПМ.03 Организация процесса приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции

▼ 0

[6] ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных холодных и горячих десертов ▼ 0

▼ 0
▼ 0
т 0
т 0
▼ 0
т 0
▼ 0

у ч е б н ы й  план "ТПП-116, 215 2016-2017.o s f ',  Код специальности  190210, год начала подготовки 2015



ПОЯСНЕНИЯ К УЧЕБНОМУ ПЛАНУ
1. Настоящий учебный план ОПОП разработан на основе ФГОС по специальности СПО, утвержденного приказом Минестерства образования и науки Российской Федерации № 384 
от 22.04.2014 г., устава , разъяснений ФИРО по формированию учебного плана ОПОП СПО, положения об учебной и производственной практике студентов, осваивавших 
основные профессиональные образовательные программы СПО, утвержденные приказом Министерства образования и науки РФ от 26.11.2009 г. № 673._________________________

2. Общеобразовательный цикл ОПОП СПО сформирован в соответствии с разъяснениями по реализации ФГОС СПО в пределах ОПОП НПО и СПО, формируемых на основе ФГОС 
НПО и СПО.

3. Рабочий учебный план составлен с учетом потребностей регионального рынка труда. Вариативная часть ОПОП направлена на формирование профессиональных компетенций, 
соответствующих виду профессиональной деятельности: Технология продукции общественного питания.

4. Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной 
работы по освоению ОПОП. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю.

5. Выполнение курсовых проектов (работ) предусмотрено по профессиональным модулям ПМ 3 и ПМ 6. Выполнение курсового проекта (работы) рассматривается как вид учебной 
работы по профессиональному модулю и реализуется в пределах времени, отведенного на его освоение.

6. В общий гуманитарный и социально - экономический цикл введены новые дисциплины: "Русский язык и культура речи" (51 час), "История потребительской кооперации России" 
(32 часа) за счет времени, отведенного на вариативную часть.

7. В общепрофессиональный цикл введены новые дисциплины: "Психология и этика профессиональной деятельности" (32 часа), "Кухни народов мира" (66 часов), "Организация 
работы малых предприятий" (66 часов), "Организация обслуживания на предприятиях общественного питания" (58 часов), "Технология приготовления смешанных напитков и 
коктейлей" (40 часов), "Организация производства на предприятиях общественного питания" (46 часов), "Оборудование предприятий общественного питания" (48 часов)

7. Дисциплина "Физическая культура" предусматривает еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной учебной нагрузки.

8. Из вариативной части 864 часа распределены следующим образом: 82 часа на общий гуманитарный и социально - экономический цикл, 376 часов на общепрофессиональные 
дисциплины и 406 часов на профессиональные модули. ___________________________________

9. В учебном плане закреплены следующие формы проведения промежуточной аттестации: экзаменты, зачеты, дифференцированые зачеты и другие формы контроля. Зачеты 
проводятся за счет времени, отведенного на изучение дисциплин. Количество экзаменов в учебном году не превышает 8, зачетов - 10 (без учета физической культуры).

10. При реализации учебного плана применяются традиционные формы и процедуры текущего контроля знаний, система оценок.

11. Учебная и производственная практика в количестве 28 недель реализуется концентрированно в несколько периодов в рамках профессиональных модулей. Промежуточная 
аттестация по учебным практикам, производственным практикам в рамках профессиональных модулей и междисциплинарных курсов учитывается через предоставление 
учащимися характеристик с мест практик, аттестационных листов, табелей рабочего времени, отчетов, или других форм контроля (предусмотренных программой практики), если 
иное не предусмотрено формами контроля учебного плана.__________________________________________________________________________________________________________________

12. В период прохождения практики по ПМ6 студенты осваивают рабочую профессию "Повар".

13. Производственная практика (преддипломная) в количестве 4 недель реализуется перед ГИА и направлена на углубление студентом первоначального профессионального 
опыта, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы - дипломного проекта.

14. Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту выпускной квалификационной работы - дипломного проекта. Тематика дипломного проекта 
соответствует содержанию одного профессионального модуля. ____________________________

15. На предпоследнем курсе в период летних каникул с юношами проводятся пятидневные учебные сборы на базе воинских частей, определенных военными комиссариатами.

16. В техникуме установлена шестидневная учебная неделя. Продолжительность занятий составляет 90 минут (группировка парами).

Согласовано

Заместитель директора по учебной работе я Якименко Маргарита Александровна ---------- -

учебны й план "ТПП-116, 21 5 2016-2017.osf", Код специальности 190210, год начала подготовки 2015


