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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 14 16 17 18 19 22 25 26 28 29 30 31 32 35 38 39 41 42 43 44 45 48 51 52 54 55 56 57 58 61 64 65 67 68 69 70 71 74 77 78 80 81 82 83 84 87 90 91 93 94 95 96 97 100 103 104 106 107 108 109 110 113 116 117 119 120 121 122 123 126 129 130 132 133 134 135 136 139 142 143 145 146 147 148 149 152 311 314 315
1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 2 9 6 2106 702 1404 988 416 650 221 429 262 167 1040 350 690 457 233 253 86 167 163 4 163 45 118 106 12
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее (полное) общее образование 5 2 9 6 2106 702 1404 988 416 650 221 429 262 167 1040 350 690 457 233 253 86 167 163 4 163 45 118 106 12
12
13 БД Базовые дисциплины 3 1 8 4 1627 542 1085 761 324 433 148 285 156 129 778 263 515 336 179 253 86 167 163 4 163 45 118 106 12

14 БД.01 Русский язык 2 117 39 78 78 48 16 32 32 69 23 46 46

15 БД.02 Литература 4 175 58 117 117 67 24 43 43 61 22 39 39 47 12 35 35

16 БД.03 Иностранный язык 2 1 175 58 117 117 78 26 52 52 97 32 65 65

17 БД.04 Математика 24 1 234 78 156 156 42 18 24 24 81 28 53 53 68 23 45 45 43 9 34 34

18 БД.05 История 2 176 59 117 87 30 72 24 48 38 10 104 35 69 49 20

19 БД.06 Физическая культура 1 2 176 59 117 117 75 25 50 50 101 34 67 67

20 БД.07 ОБЖ 2 105 35 70 60 10 48 16 32 28 4 57 19 38 32 6

21 БД.08 Физика 2 4 145 48 97 61 36 31 10 21 14 7 57 19 38 25 13 24 8 16 12 4 33 11 22 10 12

22 БД.09 Обществознание 4 162 54 108 108 76 26 50 50 46 15 31 31 40 13 27 27

23 БД.10 География 2 108 36 72 58 14 39 13 26 20 6 69 23 46 38 8

24 БД.11 Экология 3 54 18 36 36 54 18 36 36

25 *
26
27 ПД Профильные дисциплины 2 1 1 2 479 160 319 227 92 217 73 144 106 38 262 87 175 121 54

28 ПД.01 Информатика и ИКТ 2 1 150 50 100 50 50 56 19 37 17 20 94 31 63 33 30

29 ПД.02 Химия 2 1 162 54 108 82 26 60 20 40 30 10 102 34 68 52 16

30 ПД.03 Биология 2 108 36 72 56 16 42 14 28 20 8 66 22 44 36 8

31 ПД.04 Введение в специальность 1 59 20 39 39 59 20 39 39

32 *
33
34 ПОО Предлагаемые ОО

35 *
36
37 70,43% 29,57%

38 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 19 22 24 3 12 6210 2070 4140 2827 1265 16 32 214 67 147 141 6 202 64 138 115 23 611 202 409 287 122 647 225 422 282 140 864 288 576 378 198 918 306 612 373 223 16 864 288 576 402 158 16 810 270 540 358 182 918 306 612 417 195 162 54 108 74 18 16 2916 1224
39

40 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
12 3 5 1082 370 712 214 498 64 17 47 47 82 24 58 58 190 61 129 53 76 158 54 104 38 66 125 45 80 10 70 131 47 84 8 76 122 44 78 78 96 36 60 60 114 42 72 72 604 108

41 ОГСЭ.08 Физическая культура 3-8 9 460 230 230 230 68 34 34 34 56 28 28 28 60 30 30 30 68 34 34 34 72 36 36 36 64 32 32 32 72 36 36 36 230

42 ОГСЭ.01 Основы философии 3 65 17 48 48 35 10 25 25 30 7 23 23 48

43 ОГСЭ.02 История 4 61 13 48 48 24 4 20 20 37 9 28 28 48

44 ОГСЭ.03 Психология общения 2 63 15 48 48 40 9 31 31 23 6 17 17 48

45 ОГСЭ.04 Иностранный язык 3578 9 46 271 41 230 230 38 6 32 32 35 7 28 28 35 5 30 30 39 5 34 34 50 8 42 42 32 4 28 28 42 6 36 36 230

46 ОГСЭ.05 Казачество России: история и современность 2 48 16 32 32 24 8 16 16 24 8 16 16 32

47 ОГСЭ.06 Основы казачьей службы 4 60 20 40 20 20 30 10 20 10 10 30 10 20 10 10 40

48 ОГСЭ.07 Основы православной культуры 6 54 18 36 18 18 30 10 20 10 10 24 8 16 8 8 36

49 *
50

51 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

цикл
1 2 1 345 117 228 160 68 48 16 32 32 25 9 16 10 6 49 21 28 24 4 39 9 30 24 6 31 11 20 16 4 67 21 46 26 20 86 30 56 28 28 208 20

52 ЕН.01 Математика 8 153 51 102 54 48 67 21 46 26 20 86 30 56 28 28 84 18

53 ЕН.02 Экологические основы природопользования 1 48 16 32 32 48 16 32 32 32

54 ЕН.03 Химия 5 4 144 50 94 74 20 25 9 16 10 6 49 21 28 24 4 39 9 30 24 6 31 11 20 16 4 92 2

55 *
56
57 П Профессиональный цикл 18 10 19 3 6 4783 1583 3200 2453 699 16 32 102 34 68 62 6 120 40 80 57 23 396 132 264 224 40 440 150 290 220 70 700 234 466 344 122 756 248 508 349 143 16 675 223 452 376 60 16 628 204 424 330 94 804 264 540 417 123 162 54 108 74 18 16 2104 1096
58
59 ОП Общепрофессиональные дисциплины 4 10 6 1 6 1976 652 1324 997 311 16 102 34 68 62 6 120 40 80 57 23 108 36 72 52 20 80 28 52 48 4 404 130 274 204 70 387 127 260 151 93 16 284 96 188 158 30 272 88 184 148 36 154 50 104 83 21 65 23 42 34 8 592 732

60 ОП.27 Безопасность жизнедеятельности 6 102 34 68 20 48 51 17 34 10 24 51 17 34 10 24 68

61 ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
1 48 16 32 26 6 48 16 32 26 6 32

62 ОП.02 Физиология питания 2 48 16 32 17 15 48 16 32 17 15 32

63 ОП.03
Организация хранения и контроль запасов 

сырья
6 72 24 48 32 16 48 16 32 22 10 24 8 16 10 6 48

64 ОП.04
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
4 83 29 54 40 14 48 16 32 22 10 35 13 22 18 4 54

65 ОП.05 Экономика организации 5 6 123 41 82 54 12 16 51 17 34 26 8 72 24 48 28 4 16 68 14

66 ОП.06 Основы маркетинга 8 81 27 54 42 12 50 18 32 24 8 31 9 22 18 4 54

67 ОП.07
Управление качеством с основами метрологии 

и стандартизации
7 116 38 78 60 18 90 30 60 46 14 26 8 18 14 4 60 18

68 ОП.08 Управление персоналом 8 84 28 56 56 51 17 34 34 33 11 22 22 56

69 ОП.09
Правовое обеспечение профессиональной 

деятельности
6 72 24 48 48 48 16 32 32 24 8 16 16 48

70 ОП.10
Правовые основы предпринимательской 

деятельности
54 18 36 28 8 54 18 36 28 8 36

71 ОП.11 Охрана труда 1 54 18 36 36 54 18 36 36 36

72 ОП.12
Организация обслуживания предприятия 

общественного питания
6 90 30 60 36 24 45 15 30 18 12 45 15 30 18 12 60

73 ОП.13 Маркетинговые исследования рынка A 48 16 32 26 6 20 6 14 12 2 28 10 18 14 4 32

74 ОП.14 Русский язык и деловая документация 6 60 18 42 23 19 60 18 42 23 19 42

75 ОП.15
Психология и этика профессиональной 

деятельности
5 49 13 36 36 49 13 36 36 36

76 ОП.16 Государственное регулирование экономики A 54 18 36 30 6 36 12 24 20 4 18 6 12 10 2 36

77 ОП.17
Моделирование профессиональной 

деятельности
6 54 18 36 12 24 54 18 36 12 24 36

78 ОП.18 Идентификация и фальсификация продукции 8 60 20 40 26 14 60 20 40 26 14 40

79 ОП.19 Имиджелогия 9 54 18 36 25 11 54 18 36 25 11 36

80 ОП.20 Статистика 6 66 22 44 30 14 48 16 32 22 10 18 6 12 8 4 44

81 ОП.21 Финансы, денежное обращение, кредит 8 90 30 60 46 14 45 15 30 22 8 45 15 30 24 6 60

82 ОП.22 Товароведение продовольственных товаров 3 102 34 68 50 18 42 14 28 20 8 60 20 40 30 10 68

83 ОП.23 Менеджмент 5 48 16 32 26 6 48 16 32 26 6 32

84 ОП.24 Профессиональная эстетика 8 71 23 48 48 48 16 32 32 23 7 16 16 48

85 ОП.25 Логистика 9 63 21 42 36 6 44 14 30 26 4 19 7 12 10 2 42

86 ОП.26 История кулинарии 6 130 42 88 88 30 10 20 20 45 15 30 30 16 4 12 12 39 13 26 26 88

87 *
88
89 ПМ Профессиональные модули 14 13 2 2807 931 1876 1456 388 32 288 96 192 172 20 360 122 238 172 66 296 104 192 140 52 369 121 248 198 50 391 127 264 218 30 16 356 116 240 182 58 650 214 436 334 102 97 31 66 40 10 16 1512 364
90

91 ПМ.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

2 2 216 74 142 88 54 216 74 142 88 54 132 10

92

93 МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции
4 216 74 142 88 54 216 74 142 88 54 132 10

94 МДК*
95
96 УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед

97 УП*
98
99 ПП.01.01 Производственная практика 4 РП час 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед

# ПП*
#
# ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 4

# Всего часов с учетом практик 288 214
#
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в том числе 16  нед
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Обязательная 

учебная 
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Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4 Курс 5

Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4

Индекс
Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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# ПМ.02

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

2 2 406 136 270 188 82 296 104 192 140 52 110 32 78 48 30 220 50

#

# МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции
6 406 136 270 188 82 296 104 192 140 52 110 32 78 48 30 220 50

# МДК*
#
# УП.02.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед

# УП*
#
# ПП.02.01 Производственная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед

# ПП*
#
# ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 6

# Всего часов с учетом практик 550 414
#

# ПМ.03

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

2 2 1 560 182 378 326 36 16 259 89 170 150 20 301 93 208 176 16 16 278 100

#

# МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции
7 7 560 182 378 326 36 16 259 89 170 150 20 301 93 208 176 16 16 278 100

# МДК*
#
# УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед

# УП*
#
# ПП.03.01 Производственная практика 8 РП час 180 180 нед нед нед нед нед нед нед нед 180 нед 5 нед нед

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с учетом практик 812 630
#

# ПМ.04

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

2 2 378 126 252 198 54 66 26 40 30 10 312 100 212 168 44 212 40

#

# МДК.04.01
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
8 378 126 252 198 54 66 26 40 30 10 312 100 212 168 44 212 40

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 8 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 8 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с учетом практик 522 396
#

# ПМ.05

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

2 1 162 54 108 68 40 24 8 16 12 4 44 16 28 14 14 94 30 64 42 22 84 24

#

# МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных 

и горячих десертов
9 162 54 108 68 40 24 8 16 12 4 44 16 28 14 14 94 30 64 42 22 84 24

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика A РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен A

# Всего часов с учетом практик 270 216
#

# ПМ.06
Организация производства продукции питания 

для различных категорий потребителей
2 2 1 653 215 438 332 90 16 556 184 372 292 80 97 31 66 40 10 16 338 100

#

# МДК.06.01
Основы организации производства продукции 

питания различных категорий потребителей
A A 653 215 438 332 90 16 556 184 372 292 80 97 31 66 40 10 16 338 100

# МДК*
#
# УП.06.01 Учебная практика A РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

# УП*
#
# ПП.06.01 Производственная практика A РП час 180 180 нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед 180 нед 5

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен A

# Всего часов с учетом практик 905 690
#
# ПМ.07 Выполнение работ по профессии "Повар" 2 2 432 144 288 256 32 288 96 192 172 20 144 48 96 84 12 248 40
#

# МДК.07.01
Технология приготовления кулинарной 

продукции
3 432 144 288 256 32 288 96 192 172 20 144 48 96 84 12 248 40

# МДК*
#
# УП.07.01 Учебная практика 4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед нед нед

# УП*
#
# ПП.07.01 Производственная практика 4 РП час 144 144 нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед нед нед

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 4

# Всего часов с учетом практик 648 504
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 1188 1188 нед час нед час нед час нед час 288 нед час нед час 216 нед час нед час 324 нед час нед час 360 нед

#
# Учебная практика час 432 432 нед час нед час нед час нед час 108 нед час нед час 144 нед час нед час 72 нед час нед час 108 нед

#     Концентрированная час 432 432 нед час нед час нед час нед час 108 нед час нед час 144 нед час нед час 72 нед час нед час 108 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

#
Производственная (по профилю 

специальности) практика
час 756 756 нед час нед час нед час нед час 180 нед час нед час 72 нед час нед час 252 нед час нед час 252 нед

#     Концентрированная час 756 756 нед час нед час нед час нед час 180 нед час нед час 72 нед час нед час 252 нед час нед час 252 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4

#
# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

#
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 180 180 нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед 180 нед 5

# Защита выпускной квалификационной работы час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1

# Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

# Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед
#
#

#
#
#

#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 24 24 33 3 18 8316 2772 5544 3815 1681 16 32 864 288 576 403 173 1242 414 828 572 256 864 288 576 450 126 810 270 540 388 152 864 288 576 378 198 918 306 612 373 223 16 864 288 576 402 158 16 810 270 540 358 182 918 306 612 417 195 162 54 108 74 18 16 4320 1224
#

#

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

24 24 33 3 18 8316 2772 5544 3815 1681 16 32 864 288 576 403 173 1242 414 828 572 256 864 288 576 450 126 810 270 540 388 152 864 288 576 378 198 918 306 612 373 223 16 864 288 576 402 158 16 810 270 540 358 182 918 306 612 417 195 162 54 108 74 18 16 4320 1224

#
#

#

#

#

# 1 1 1Курсовые работы (без учета физ. культуры)

1 5 1 3

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

3 2 2

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 6 2 6 1 5

3

Зачеты (без учета физ. культуры) 2 1 1 1 3 1 1

4 1 3 1 4 1Экзамены (без учета физ. культуры) 1 4 2

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

50 50 50 50 50

          в т.ч. в период обучения по циклам

час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 500 50 50 50 50 50

час час часчас час час

час

час час час

час час часчас час час

час

час час час

час час часчас час час

час

1 час час час

час час часчас час час

час

5 час час час

час час часчас час час

час

6 час час час

час час часчас час час4 час час час

2 7 7 21 5 

2 7 7 21 5 

4 2 3 12 3 

4 2 3 

9 10 

12 3 

час

33 8 6 

час час часчас час час

час

4 час час час

час час часчас час час2 час час час

час час часчас час час5 час час час час

час час часчас час час

час

2 час час час час

час час часчас час час

час

2 час час час

час час часчас час час1 час час час

час час часчас час час2 час час час час

час час часчас час час

час

2 час час час час

час час часчас час час

час

5 час час час

час час часчас час час2 час час час

час час часчас час час2 час час час час

час час часчас час час2 час час час час



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин

2 иностранного языка

3 информациолнных технологий в профессиональной деятельности

4 экологических основ природопользования

5 технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 химии

2 микробиологии, санитарии и гигиены

Учебный кулинарный цех:

Учебный кондитерский цех:

Спортивный комплек:

1 спортивный зал

2 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

3 стрелковый тир

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 актовый зал



Пояснения

Общеобразовательный цикл сформирован, исходят из того, что в соответствии с  ФГОС СПО нормативный срок освоения основной 

профессиональной образовательной программы по специальности среднего профессионального образования при очной форме получения 

образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования с получением среднего (полного) общего образования, 

увеличивается на 52 недели  из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) – 39 нед., 

промежуточная аттестация – 2 нед., каникулярное время – 11 нед

Настоящий учебный план Тамбовского областного государственного автономного профессионального образовательного учреждения  

«Промышленно-технологический колледж» разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 

специальности среднего профессионального образования (далее – СПО), утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации № 384 от 22 апреля 2014 года, утв. Министерством юстиции № 33234 от 23 июля 2014 года 19.02.10 «Технология 

продукции общественного питания», в соответствии с Приказом Минобрнауки России от 14.06.2013 N 464 "Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования" 

(Зарегистрировано в Минюсте России 30.07.2013 N 29200), ‬Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 

требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего 

профессионального образования от 17.03.2015 № 06-259, Положением о практике обучающихся, осваивающие основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования, утвержденное приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291, Уставом ТОГАПОУ «Промышленно-технологический колледж», локальными актами 

образовательного учреждения.

Уставом колледжа предусмотрена шестидневная рабочая неделя, продолжительность занятий - 45 мин. (возможна группировка парами); 

максимальная учебная нагрузка студента не превышает 54 академических часов в неделю (включая все виды аудиторной и внеаудиторной 

(самостоятельной) работы) по освоению основной профессиональной образовательной программы, обязательная аудиторная нагрузка 

составляет 36 академических  часов в неделю. Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 11 недель (в том числе 2 

недели в зимний период).
Учебным планом предусмотрено выполнение курсовых работ по ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

горячей кулинарной продукции  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции; ПМ.06 Организация 

производства продукции питания для различных категорий потребителей МДК.06.01 Основы организации производства продукции питания 

различных категорий потребителей и реализуется в пределах времени, отведенного на МДК, по дисциплине Экономика отрасли. Для 

проведения лабораторных и практических работ осуществляется деление группы на подгруппы численностью не менее 8 человек. Количество 

часов на дисциплину «Физическая культура» составляет 2-4 часа в неделю.  

Консультации в количестве 100 часов на каждую учебную группу проводятся в следующих формах: групповые, письменные, индивидуальные, 

устные

При реализации основной профессиональной образовательной программы предусматриваются следующие виды практик: учебная и 

производственная. Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и преддипломной. Учебная и 

производственная практика (по профилю специальности) проводятся при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей и реализуется концентрированно в несколько периодов. По итогам учебной и производственной практики (по 

профилю специальности) предусмотрен дифференцированный зачет. Преддипломная практика проводится в организациях, соответствующих 

профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам преддипломной практики предполагает наличие отчета студента, положительного 

отзыва работодателей.
Общеобразовательный цикл:



Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированных зачетов за счет времени, отведенного на дисциплину. Учебным планом 

предусмотрены экзамены по русскому языку, математике, профильной дисциплине химия, а также по дисциплине информатика и ИКТ. По 

русскому языку и математике экзамены проводятся в письменной форме, по химии, информатике и ИКТ – в устной. 

Оценка качества освоения основной профессиональной образовательной программы включает текущий контроль знаний, промежуточную и 

государственную (итоговую) аттестацию. Текущий  контроль знаний  обучающихся осуществляется в форме дифференцированных зачетов, 

экзаменов, зачетов по дисциплинам, междисциплинарным курсам, производственной практике, защиты курсовых работ. На промежуточную 

аттестацию отводится 9 недель (включая общеобразовательную подготовку). Периодичность промежуточной аттестации составляет 2 раза в 

год (в конце каждого семестра). Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях: 

оценка уровня освоения дисциплин, оценка компетенций обучающихся. Знания, умения и освоенные компетенции оцениваются по 

пятибальной системе.   Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений требованиям ОПОП  цикловой комиссией 

созданы фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции.  

Формы проведения государственной итоговой аттестации:

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (1404 час. реализуется 2 года), распределено на изучение базовых и профильных 

учебных дисциплин общеобразовательного цикла . При этом на ОБЖ отводится 70 часов (приказ Минобрнауки России от 20.09.2008 г. № 

241).Для подгрупп девушек 48 часов (70% учебного времени), отведенного на изучение основ военной службы, в рамках дисциплины 

«Безопасность жизнедеятельности» используется на освоение основ медицинских знаний. 
Умения и знания, полученные  студентами  при освоении учебных дисциплин  общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются на 

последующих курсах обучения  в процессе изучения учебных дисциплин таких циклов основной профессиональной образовательной 

программы СПО, как «Общий гуманитарный и социально-экономический», «Математический и общий естественнонаучный», а также 

отдельных  дисциплин профессионального цикла.  Качество освоения учебных дисциплин  общеобразовательного цикла основной 

профессиональной образовательной программы СПО оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. Текущий 

контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и 

инновационными методами, включая компьютерные технологии.   Умения и знания, полученные  студентами  при освоении учебных 

дисциплин  общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются на последующих курсах обучения  в процессе изучения учебных 

дисциплин таких циклов основной профессиональной образовательной программы СПО, как «Общий гуманитарный и социально-

экономический», «Математический и общий естественнонаучный», а также отдельных  дисциплин профессионального цикла.  Качество 

освоения учебных дисциплин  общеобразовательного цикла основной профессиональной образовательной программы СПО оценивается в 

процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на 

соответствующую учебную дисциплину, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии.   

Формирование вариативной части ОПОП:

Вариативная часть ОПОП в объеме 1224 часа распределена следующим образом:   - на увеличение количества часов профессиональных 

модулей;  - на введение новых дисциплин в соотвестствии  с потребностями работодателей и региональной спецификацией образовательной 

организации. ОГСЭ.00 -  108ч. (введены дисциплины казачего компонента); ЕН.00 - 20ч (на увеличение количества часов на обязательные 

дисциплины); ОП.00 - 732ч. (на введение новых дисциплин); ПМ.00 - 364ч. (на увеличение количества часов на МДК).  

Формы проведения промежуточной аттестации:



Директор МБОУ СОШ №7 Рыбальченко Л.И.

Директор МУП ОП "Комбинат питания" Белоусова Н.П.

Государственная итоговая аттестация проводится в форме подготовки и защиты дипломной работы. Обязательным требованием является  

соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. На 

выполнение выпускной квалификационной работы предусмотрено 5 недель, на защиту – 1 неделя. Программа государственной итоговой 

аттестации предполагает обязательное наличие положительной рецензии работодателей.

Согласовано


