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Профиль получаемого профессионального образования при реализации программы среднего общего
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Форма обучения: Очная Образовательный стандарт (ФГОС) № 1569 от 09.12.2016

Срок получения образования по ОП: 3 г. 10 м.

Уровень образования, необходимый для приема на обучение:
основное общее образование

Виды деятельности

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных
изделий разнообразного ассортимента
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- - - Форма контроля Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Диф.
зачет

По
плану

С преп. ИП СР ПАтт
Пр.

подгот
Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Лек Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт

ОД.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 2238 2110 38 38 90 2238 506 208 4 278 16 718 292 4 374 22 8 18 476 176 4 244 16 36 482 173 257 16 36 34 34 22 22

+ ОУД Общеобразовательный учебный цикл 34
22222
22344
4446

1436 1400 36 1436 294 110 184 418 166 252 290 96 168 8 18 378 134 218 8 18 34 34 22 22

+ ОУД.01 Русский язык 3 2 166 148 18 166 40 20 20 60 30 30 66 20 20 8 18

+ ОУД.02 Литература 23 200 200 200 60 30 30 80 40 40 60 30 30

+ ОУД.03 Родной язык 4 72 72 72 72 36 36

+ ОУД.04 Иностранный язык 24 200 200 200 42 42 50 50 48 48 60 60

+ ОУД.05 Математика 4 2 310 292 18 310 80 40 40 100 50 50 52 26 26 78 26 26 8 18

+ ОУД.06 История 24 172 172 172 60 30 30 40 20 20 72 36 36

+ ОУД.07 Физическая культура 246 172 172 172 32 32 36 36 24 24 24 24 34 34 22 22

+ ОУД.08 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 72 40 20 20 32 16 16

+ ОУД.09 Астрономия 4 72 72 72 72 36 36

+ ОД.10
Профильные общеобразовательные
дисциплины

234 22 802 710 38 38 54 802 212 98 4 94 16 300 126 4 122 22 8 18 186 80 4 76 8 18 104 39 39 8 18

+ ОУД.10 Физика 4 2 304 286 18 304 72 36 36 68 34 34 60 30 30 104 39 39 8 18

+ ОУД.11 Химия 3 2 372 316 38 38 18 372 96 40 4 36 16 150 64 4 60 22 126 50 4 46 8 18

+ ОУД.12 Биология 2 126 108 18 126 44 22 22 82 28 28 8 18

+ ОД.11 Предлагаемые ОО

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3666 3314 118 234 3092 2914 752 106 44 18 10 8 8 18 146 74 34 8 12 18 136 42 4 78 12 382 76 24 222 8 16 36 578 106 20 388 8 20 36 842 100 40 610 16 22 54 612 92 28 474 18 864 104 32 630 16 10 72

ОПЦ.Общепрофессиональный учебный цикл 558 460 44 54 385 336 222 106 44 18 10 8 8 18 146 74 34 8 12 18 40 18 18 4 66 12 46 8 80 26 24 8 4 18 20 20 100 46 46 8

+ ОПЦ.01
Основы микробиологии, физиологии питания,
санитарии и гигиены

1 53 40 4 9 32 49 4 53 24 2 10 4 4 9

+ ОПЦ.02
Основы товароведения продовольственных
товаров

1 53 40 4 9 34 49 4 53 20 16 4 4 9

+ ОПЦ.03
Техническое оснащение и организация
рабочего места

2 53 40 4 9 32 49 4 53 24 12 4 4 9

+ ОПЦ.04 Охрана труда 2 53 40 4 9 31 49 4 53 26 10 4 4 9

+ ОПЦ.05 Основы калькуляции и учёта 2 40 36 4 26 32 8 40 24 12 4

+ ОПЦ.06 Безопасность жизнедеятельности 3 40 36 4 29 36 4 40 18 18 4

+ ОПЦ.07
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

5 40 36 4 38 40 40 36 4

+ ОПЦ.8 Организация обслуживания в ресторане 6 106 80 8 18 70 106 26 12 10 4 80 26 24 8 4 18

+ ОПЦ.9
Социальная адаптация и основы социально-
правовых знаний

6 40 36 4 29 40 40 18 18 4

+ ОПЦ.10
Экономические и правовые основы
профессиональной деятельности

8 40 36 4 24 36 4 40 28 8 4

+ ОПЦ.11 Физическая культура 8 40 40 40 36 4 20 20 20 20

ПЦ.Профессиональный цикл 3036 2782 74 180 2635 2506 530 96 24 4 60 8 382 76 24 222 8 16 36 512 94 20 342 8 12 36 762 74 40 586 8 18 36 592 92 28 454 18 692 58 32 512 16 2 72

+  ПМ.01

Приготовление и подготовка к
реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий разнообразного
ассортимента

44 334 294 244 14 36 234 294 96 24 4 60 8 198 20 8 120 8 6 36

+ МДК.01.01
Организация процессов приготовления,
подготовки к реализации кулинарных
полуфабрикатов

3 36 32 4 27 36 36 14 18 4

+ МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к
реализации кулинарных полуфабрикатов

4 96 68 10 18 63 96 24 10 4 6 4 72 20 8 12 8 6 18

+ УП.01 Учебная практика по ПМ.01 3 36 36 36 36 36 36

+ ПП.01 Производственная практика по ПМ.01 4 108 108 108 108 108 108

+ ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4 18 18 18 18 18

+  ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка
к реализации горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного
ассортимента

88 5668 912 854 22 36 789 632 280 76 36 8 28 4 260 54 20 178 8 368 50 20 288 10 208 22 16 126 8 36

+ МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к
реализации и презентации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок

5 36 32 4 26 36 36 16 16 4

+ МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к
реализации и презентации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок

8 6 354 318 18 18 259 146 208 40 20 8 12 116 54 20 34 8 116 50 20 36 10 82 22 16 18 8 18

+ УП.02 Учебная практика по ПМ.02 6 144 144 144 144 144 144

+ ПП.02 Производственная практика по ПМ.02 8 360 360 360 288 72 252 252 108 108

+ ПM.02.ЭК Экзамен по модулю (ДЭ КОД 1.5) 8 18 18 18 18 18

+  ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка
к реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
разнообразного ассортимента

55 455 552 502 14 36 479 552 184 56 16 102 10 368 14 8 298 8 4 36

+ МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к
реализации и презентации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок

4 36 32 4 23 36 36 22 10 4

+ МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к
реализации и презентации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок

5 138 110 10 18 96 138 76 34 16 20 6 62 14 8 10 8 4 18

+ УП.03 Учебная практика по ПМ.03 5 144 144 144 144 72 72 72 72

+ ПП.03 Производственная практика по ПМ.03 5 216 216 216 216 216 216

+ ПM.03.ЭК Экзамен по модулю (ДЭ по КОД 1.4) 5 18 18 18 18 18

+  ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка
к реализации холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента

66 556 570 520 14 36 500 376 194 68 44 4 16 4 502 20 20 408 8 10 36

+ МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к
реализации горячих и холодных сладких блюд,
десертов, напитков

5 36 32 4 22 36 36 24 8 4

+ МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к
реализации горячих и холодных сладких блюд,
десертов, напитков

6 120 92 10 18 82 34 86 32 20 4 8 88 20 20 12 8 10 18

+ УП.04 Учебная практика по ПМ.04 5 72 72 72 72 72 72

+ ПП.04 Производственная практика по ПМ.04 6 324 324 324 216 108 324 324

+ ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 18 18 18

+  ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка
к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий разнообразного
ассортимента

88 778 708 662 10 36 633 652 56 224 42 8 166 8 484 36 16 386 8 2 36

+ МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к
реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

7 36 32 4 23 36 36 22 10 4

+ МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к
реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

8 150 126 6 18 106 94 56 44 20 8 12 4 106 36 16 26 8 2 18

+ УП.05 Учебная практика по ПМ.05 7 144 144 144 144 144 144

+ ПП.05 Производственная практика по ПМ.05 8 360 360 360 360 360 360

+ ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 18 18 18 18 18

ГИА.Государственная итоговая аттестация 72 72 72 72 72 72

+ ГИА.01 Проведение государственных экзаменов 72 72 72 72 72 72



     

№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин;

2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

3 товароведения продовольственных товаров;

4 технологии кулинарного и кондитерского производства;

5 иностранного языка;

6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

7 технического оснащения и организации рабочего места;

Лаборатории:

1 учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

2 учебный кондитерский цех.

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в интернет

2 актовый зал

ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРИЙ, КАБИНЕТОВ, МАСТЕРСКИХ И ДР.
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