


ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ

17 22 16 19 4 16 18 6,5 16 11 2,5

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

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 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 66 67 68 6970 71 72 73

О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 11 1 0 2106 0 2106 702 1404 930 474 0

ОД.00 Общие дисциплины 1144 0 1144 374 770 426 344 0
ОДБ.01 Русский язык 2 116 38 78 78 0 50 16 34 34 66 22 44 44
ОДБ.02 Литература 2 176 58 118 106 12 78 26 52 46 6 98 32 66 60 6
ОДБ.03 Иностранный язык 2 174 58 116 0 116 75 25 50 0 50 99 33 66 0 66

ОДБ.04 Математика: алгебра и начала математического  анализа, геометрия 2 234 78 156 74 82 102 34 68 36 32 132 44 88 38 50

ОДБ.05 История 2 170 54 116 108 8 72 22 50 46 4 98 32 66 62 4
ОДБ.06 Физическая культура 2 1 174 58 116 0 116 75 25 50 0 50 99 33 66 0 66
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 100 30 70 60 10 43 13 30 26 4 57 17 40 34 6

Дисциплины  по выбору из обязательных предметных  областей 878 0 878 288 590 468 122 0
ОДП.08 Информатика 2 144 48 96 36 60 78 26 52 22 30 66 22 44 14 30
ОДБ.09 Физика 2 144 48 96 78 18 78 26 52 42 10 66 22 44 36 8
ОДП.10 Химия 2 159 53 106 94 12 51 17 34 30 4 108 36 72 64 8
ОДБ.11 Обществознание (вкл. экономику и право) 2 161 53 108 96 12 56 18 38 34 4 105 35 70 62 8
ОДП.12 Биология 1 100 32 68 60 8 100 32 68 60 8
ОДБ.13 География 2* 106 34 72 64 8 50 16 34 30 4 56 18 38 34 4
ОДБ.14 Экология 2* 64 20 44 40 4 64 20 44 40 4

ОДБВ.00 Дополнительные  дисциплины  по выбору обучающихся 64 0 64 20 44 36 8 0
ОДБВ.15 Астрономия 2 64 20 44 36 8 64 20 44 36 8

Эстетика

Искусство

Основы финансовой грамотности
ИП Индивидуальный проект 2** 20 0 20 20 10 10 10 10

СПО.00 Дисциплины, профессиональные модули и МДК по ФГОС СПО 15 31 5 2 5382 ### 4374 1458 2916 1438 1448 30 2052 864

ОГСЭ.00 ОБЩИЙ ГУМАНИТАРНЫЙ И СОЦИАЛЬНО-ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЦИКЛ 0 4 5 0 772 0 772 314 458 44 414 0 420 38

ОГСЭ.01 Основы философии 5 64 16 48 40 8 64 16 48 40 8 48 0
ОГСЭ.02 История 3 72 24 48 4 44 72 24 48 4 44 48 0
ОГСЭ.03 Иностранный язык 7 252 82 170 0 170 48 16 32 0 32 56 18 38 0 38 48 16 32 0 32 52 16 36 0 36 48 16 32 0 32 162 8

ОГСЭ.04 Физическая культура 8
3,4,5,
6,7

384 192 192 0 192 64 32 32 0 32 76 38 38 0 38 64 32 32 0 32 72 36 36 0 36 64 32 32 0 32 44 22 220 22 162 30

ЕН.00 МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И ОБЩИЙ ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ ЦИКЛ 2 1 0 0 318 0 318 98 220 130 90 0 208 12

ЕН.01 Математика 3 68 20 48 28 20 68 20 48 28 20 48 0
ЕН.02 Экологические основы природопользования 7 40 8 32 32 0 40 8 32 32 32 0
ЕН.03 Химия 4 210 70 140 70 70 96 32 64 22 42 114 38 76 48 28 128 12

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 13 26 0 2 4292 ### 3284 1046 2238 1264 944 30 1424 814

ОП.00 Общепрофессиональные  дисциплины 6 9 0 0 1350 0 1350 430 920 556 364 0 416 504

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 3 94 30 64 38 26 94 30 64 38 26 44 20
ОП.02 Физиология питания 3 70 22 48 28 20 70 22 48 28 20 32 16
ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья 4 114 38 76 56 20 114 38 76 56 20 42 34
ОП.04 Информационные технологии в профессиональной  деятельности 7 94 30 64 32 32 94 30 64 32 32 48 16
ОП.05 Метрология и стандартизация 7 96 32 64 48 16 96 32 64 48 16 48 16
ОП.06 Правовые основы профессиональной  деятельности 8 64 20 44 36 8 64 20 44 36 8 32 12
ОП.07 Основы экономики , менеджмента  и маркетинга 8 162 54 108 64 44 96 32 64 40 24 66 22 44 24 20 70 38
ОП.08 Охрана труда 5 44 12 32 24 8 44 12 32 24 8 32 0
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 4 104 34 70 48 22 48 16 32 22 10 56 18 38 26 12 68 2
ОП.10 Основы проектирования предприятий общественного питания 5 144 48 96 40 56 144 48 96 40 56 0 96
ОП.11 Психология межличностных отношений в общественном питании 5 68 20 48 32 16 68 20 48 32 16 0 48
ОП.12 Эстетика и дизайн в оформлении блюд и изделий 4 106 30 76 38 38 106 30 76 38 38 0 76
ОП.13 Инновационные технологии в общественном питании 8 46 14 32 16 16 46 14 32 16 16 0 32
ОП.14 Организация обслуживания 7 94 30 64 40 24 94 30 64 40 24 0 64
ОП.15 Основы предпринимательства 8 50 16 34 16 18 50 16 34 16 18 0 34

ПМ.00 Профессиональные модули 7 17 0 2 2942 ### 1934 616 1318 708 580 30 1008 310

ПМ.01
Организация процесса приготовления и приготовление  
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

4 237 72 165 51 114 60 44 10 114 0

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

4 4 165 51 114 60 44 10 165 51 114 60 44 10 114 0

УП.01
Учебная практика  по организации  процесса приготовления и 
приготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

4 36 36
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ПП.01
Производственная практика  по организации  процесса приготовления 
и приготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

4 36 36

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

6 432 144 288 96 192 102 90 0 192 0

МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной кулинарной 
продукции

5 288 96 192 102 90 0 288 96 192 102 90 192 0

УП.02
Учебная практика  по организации  процесса приготовления и 
приготовлению сложной холодной кулинарной продукции

5 96 96

ПП.02
Производственная практика  по организации  процесса приготовления 
и приготовлению сложной холодной кулинарной продукции

6 48 48

ПМ.03
Организация процесса приготовления и приготовление  сложной 
горячей кулинарной продукции

6 634 258 376 124 252 130 112 10 216 36

МДК.03.01Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции 6 6 376 124 252 130 112 10 376 124 252 130 112 10 216 36

УП.03
Учебная практика  по организации  процесса приготовления и 
приготовлению сложной горячей кулинарной продукции

144 144

ПП.03
Производственная практика  по организации  процесса приготовления 
и приготовлению сложной горячей кулинарной продукции

114 114

ПМ.04
Организация процесса приготовления и приготовление  сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских  изделий

8 501 102 399 129 270 150 120 0 270 0

МДК.04.01
Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

8 399 129 270 150 120 0 238 78 160 90 70 161 51 110 60 50 270 0

УП.04.01
Учебная практика  по организации  процесса приготовления и 
приготовлению сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

66 66

ПП.04.01
Производственная практика  по организации  процесса приготовления 
и приготовлению сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

36 36

ПМ.05
Организация процесса приготовления и приготовление  сложных 
холодных и горячих десертов

6 292 144 148 40 108 58 50 0 108 0

МДК.05.01
Технология процесса приготовления сложных холодных и горячих 
десертов

6 148 40 108 58 50 0 148 40 108 58 50 108 0

УП.05.01
Учебная практика  по организации  процесса приготовления и 
приготовлению сложных холодных и горячих десертов

72 72

ПП.05.01
Производственная практика  по организации  процесса приготовления 
и приготовлению сложных холодных и горячих десертов

72 72

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения 8 212 54 158 50 108 58 40 10 108 0
МДК.06.01Управление структурным подразделением организации 8 8 158 50 108 58 40 10 94 30 64 40 24 64 20 44 18 16 10 108 0

ПП.05.01
Производственная практика  по организации  работы структурного 
подразделения

8 54 54

ПМ.07 Выполнение  работ по профессии 16675 "Повар" 4 634 234 400 126 274 150 124 0 0 274
МДК.07.01Кулинария 4 400 126 274 150 124 0 232 72 160 90 70 168 54 114 60 54 0 274
УП.07.01 Учебная практика  по выполнению работ по профессии "Повар" 4 126 48 78

ПП.07.01
Производственная практика  по выполнению работ по профессии 
"Повар"

4 108 108

ВСЕГО 18 42 6 2 7488 ### 6480 2160 4320 2368 1922 30 918 306 612 406 206 1188 396 792 524 268 792 264 576 232 296 855 285 684 288 272 144 720 240 576 238 242 648 216 648 188 234 10 234 864 288 576 322 254 495 165 396 170 150 10 90 2052 864
ВСЕГО в неделю 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 36,00 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 36,00 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 36,00 70,37 29,63

ПДП Преддипломная практика 4 нед.

ГИА Государственная итоговая аттестация 6 нед.

612 792 528 570 0 480 432 0 576 330 0
Консультации по 4 часа на одного обучающегося 0 0 48 114 0 96 216 0 0 66 0
на каждый  учебный  год 0 0 0 0 144 0 0 234 0 0 90

144
Государственная (итоговая) аттестация 0 3 2 3 1 3 2 2
Дипломная  работа 1 10 2 8 5 5 2 9

1 0 1 1 1 1 1 0
Выполнение дипломной работы с 18.05 по 14.06 (всего 4 нед.) 1 9 2 8 5 5 2 8
Защита дипломной работы с 15.06 по 28.06 (всего 2 нед.) 0 0 0 0 0 0 0 0

2*, 6*, 6**, 8* - комплексный  дифференцированный зачет
2** - дифференцированный зачет по индивидуальному проекту

6*

8*

6**

производственной практики

Всего

дисциплин  и МДК

учебной практики

преддипломной  практики

дифференцированных зачетов (без учета физкультуры)
зачетов (без учета физкультуры)

экзаменов

зачетов

дифференцированных зачетов
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4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений для подготовки по специальности  
«Технология продукции общественного питания» 

 

№ Наименование  № Наименование 

 Кабинеты   Лаборатории 
1 Социально-экономических дисциплин  1 Химии 
2 Иностранного языка  2 Метрологии и стандартизации 
3 Информационных технологий в профессиональной деятельности  3 Микробиологии, санитарии и гигиены 
4 Экологических основ природопользования   Учебный кулинарный цех 
5 Технологического оборудования кулинарного и кондитерского 

производства 
  Учебный кондитерский цех 

6 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда   Спортивный комплекс 
7 Русского языка и литературы  1 Спортивный зал 
8 Математики  2 Открытый стадион широкого профиля с элементами 

полосы препятствий 
9 Физики  3 Стрелковый тир 
10 Химии   Залы 
11 Биологии  1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 
   2 Актовый зал 

 
5. Пояснительная записка 

 
5.1. Нормативная база реализации основной профессиональной образовательной программы  
Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы (далее ОПОП) среднего профессионального обра-

зования – программы подготовки специалистов среднего звена (далее ППССЗ) ГБПОУ «Георгиевский региональный колледж «Интеграл» 
(далее колледж) разработан на основе:  

- Федерального закона от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; 
- Перечня специальностей среднего профессионального образования, утвержденного приказом Минобрнауки России от 29 октября 

2013 г. № 1199 (зарегистрированного в Минюст России 26 декабря 2013 года, рег. № 30861); 
- Федерального государственного образовательного стандарта (далее ФГОС) среднего профессионального образования по специально-

сти 19.02.10 Технология продукции общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Феде-
рации № 384 от 22 апреля 2014 г., зарегистрированного Министерством юстиции (рег. № 33234 от 23 июля 2014 года);  

- профессионального стандарта «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 08 сентября 2015 г. №610н; 
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- профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федера-
ции от 07 сентября 2015 г. №597н; 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования, утвержденного приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413, зарегистрированного Министерством юстиции (рег. № 24480 от 07 ию-
ня 2012 года) в редакции приказов Минобрнауки России от 29 декабря 2014 года № 1645, от 31 декабря 2015 года № 1578; 

- Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования, утвержденного приказом Минобрнауки России от 14 июня 2013 года № 464 (зарегистрированного в Минюст России 30 июля 
2013 года, рег. № 29200) в редакции приказов Минобрнауки России от 22 января 2014 года № 31 и от 15 декабря 2014 г. № 1580;  

- Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессио-
нального образования, утвержденного приказом Минобрнауки России от 18 апреля 2013 года № 291 (зарегистрированного в Минюст России 
14 июня 2013 года, рег. № 28785);  

- Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образова-
ния, утвержденного приказом Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 (зарегистрированного в Минюст России 01 ноября 2013 го-
да, рег. № 30306);  

- Инструкции об организации обучения граждан Российской Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по ос-
новам военной службы в образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных учреждениях начального 
профессионального и среднего профессионального образования и учебных пунктах, утвержденной приказом Министра обороны Российской 
Федерации и Министерства образования и науки Российской Федерации от 24 февраля 2010 г. № 96/134, зарегистрированного в Минюсте 
РФ 12 апреля 2010 № 16866; 

- выписки из протокола заседания Правительства Ставропольского края от 20 января 2016 г. № 1 «По вопросу: О реализации в Ставро-
польском крае Стратегии развития системы подготовки рабочих кадров и формирования прикладных квалификаций в Российской Федера-
ции на период до 2020 года»; 

- Устава колледжа; 
- локальных актов колледжа; 

с учетом: 
- Разъяснений по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы начального профессиональ-

ного и среднего профессионального образования (письмо департамента профессионального образования Министерства образования и науки 
России от 20 октября 2010 года № 12-696); 

- Разъяснений по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной программы начального профессиональ-
ного образования и среднего профессионального образования [Электронный ресурс]: Сайт ФГАУ «Федеральный институт развития образо-
вания» / Нормативно-методическое сопровождение введения ФГОС - Режим доступа: http://www.firo.ru/?page_id=774 - Загл. с экрана; 

- Рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего 
профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образователь-
ных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо департамента государствен-
ной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 17.03.2015 г. исх. № 06-259); 
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- Рекомендаций по организации выполнения и защиты выпускной квалификационной работы в образовательных организациях, реали-
зующих образовательные программы среднего профессионального образования по программам подготовки специалистов среднего звена 
(письмо департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО от 20.07.2015 г. исх. № 06-846); 

- Методических рекомендаций по разработке основных профессиональных образовательных программ и дополнительных профессио-
нальных программ с учетом соответствующих профессиональных стандартов (утверждены Министром образования и науки Российской Фе-
дерации 22.01.2015 г. № ДЛ-1/05вн); 

- письма департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки Рос-
сии от 01 апреля 2016 года № 06-307, посвященного повышению финансовой грамотности населения. 

 
5.2. Организация учебного процесса и режим занятий 
Учебный план ОПОП СПО по специальности вводится в действие с 01 сентября 2016 года и предусматривает обучение лиц на базе ос-

новного общего образования. Нормативный срок обучения – 3 года 10 месяцев. 
Учебный план определяет перечень, объемы, последовательность изучения дисциплин (далее УД), профессиональных модулей (далее 

ПМ), входящих в них междисциплинарных курсов (далее МДК), учебной и производственной практики, время государственной (итоговой) 
аттестации и каникул. 

Организация образовательного процесса осуществляется в соответствии с рабочими программами УД и ПМ и расписанием учебных 
занятий. Рабочие программы УД и ПМ разрабатываются и утверждаются колледжем самостоятельно с учетом требований рынка труда на 
основе ФГОС СПО по специальности. 

В колледже устанавливаются такие виды учебных занятий, как урок, практическое занятие, курсовое проектирование, лабораторное за-
нятие, контрольная работа, консультация, самостоятельная работа, учебная практика, производственная практика по профилю специально-
сти и преддипломная практика, а также могут проводиться другие виды учебных занятий. 

Продолжительность учебной недели составляет 5 дней. Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается про-
должительностью 45 минут. Учебные занятия проводятся спаренными академическими часами. Количество и последовательность занятий 
определяется расписанием учебных занятий. При выполнении лабораторных и практических занятий по общепрофессиональным дисципли-
нам и МДК профессионального цикла предусматривается разделение учебных групп на подгруппы наполняемостью не менее 8 человек и 
количество часов для оплаты, указанное в соответствующей ячейке, увеличивается пропорционально числу подгрупп. 

Объем обязательных учебных занятий в период теоретического обучения, учебной и производственной и преддипломной практики со-
ставляет – 36 часов в неделю. Объем максимальной учебной нагрузки в переводе на теоретическое обучение – 54 часа в неделю и включает 
все виды аудиторной и внеаудиторной учебной работы. 

В конце второго курса в каникулярное время с юношами проводятся учебные сборы на базе соединений и воинских частей Вооружен-
ных сил Российской Федерации. Продолжительность учебных сборов – 5 дней, т.е. 35 часов. 

Настоящим учебным планом предусмотрено на дисциплину «Физическая культура» еженедельно по 2 часа самостоятельной учебной 
нагрузки, которая реализуется за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных секциях, клубах.  

При реализации каждого ПМ предусмотрена УП и (или) ПП, которая организуется в соответствии с Положением, указанным в пп. 5.1. 
УП, как правило, проводится в мастерских, лабораториях, на учебных полигонах и в других подразделениях колледжа, ПП, как правило, 
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проводится в организациях, предприятиях и учреждениях различных организационно-правовых форм. УП и ПП могут также проводиться в 
организациях (предприятиях и учреждениях) на основе договоров между организацией и колледжем. 

При реализации ПМ.01, ПМ.03 и ПМ.06 предусматривается выполнение курсовых работ. Задания на курсовое проектирование выдает-
ся не позднее, чем за месяц до окончания семестра, в котором запланировано курсовое проектирование. Из 10 часов каждой курсовой работы 
6 часов планируется на проведение групповых занятий, на которых объясняются общие вопросы курсового проектирования, 4 часа плани-
руются для индивидуальной работы преподавателя-руководителя курсового проектирования с каждым студентом вне расписания. Кроме то-
го, 1 час планируется на защиту каждой курсовой работы и составление преподавателем-руководителем курсового проектирования пись-
менного отзыва о курсовой работе студента. К каждому руководителю курсового проектирования может быть прикреплено не более 8 сту-
дентов. 

В каждом семестре УД и МДК ПМ реализуются параллельно. УП проводится рассредоточено. В 3-ем семестре УП проводится по 6 ча-
сов по четным неделям, в 4-ом, 5-ом и 8-ом семестрах – по 6 часов в неделю, в 6-ом семестре - по 12 часов в неделю. 

ПП проводится концентрированно в конце соответствующего семестра. 
Практикоориентированность настоящей ОПОП СПО по специальности составляет 64,65%. 
 
5.3. Общеобразовательный цикл 
Общеобразовательный цикл ОПОП СПО по специальности сформирован в соответствии с федеральным государственным образова-

тельным стандартом среднего общего образования, а также Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пре-
делах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требо-
ваний федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 
образования, указанными в пп.5.1. 

В соответствии со спецификой ОПОП СПО по специальности выбран естественнонаучный профиль получаемого профессионального 
образования. 

Обязательным условием освоения среднего (полного) общего образования является выполнение на первом курсе каждым обучающим-
ся индивидуального проекта по одной или нескольким общеобразовательным дисциплинам. Дисциплины и темы для выполнения индивиду-
ального проекта обучающиеся выбирают по желанию. Для руководства индивидуальными проектами обучающихся на всю группу выделя-
ются консультации, указанные в учебном плане. В случае если руководство проектом осуществляют разные преподаватели, то часы кон-
сультаций делятся пропорционально количеству обучающихся у преподавателей.  

В конце первого курса проводится публичная защита индивидуальных проектов обучающихся. 
Экзамен по дисциплине Русский язык проводится после дифференцированного зачета по дисциплине Литература, который является 

допуском к экзамену по дисциплине Русский язык. Дифференцированный зачет по дисциплине Литература проводится в форме обязатель-
ного сочинения. 

 
5.4. Формирование вариативной части ОПОП 
ФГОС СПО по специальности предусматривает 864 часа вариативной части циклов, которая распределена на общий гуманитарный и 

социально-экономический цикл математический и общий естественнонаучный цикл и профессиональный цикл.  
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Основанием для распределения вариативной части ОПОП являются опрос работодателей по требуемым результатам освоения ОПОП и 
протоколы согласования, а также фактический уровень подготовленности обучающихся. 

 
Учебное время, отведенное на вариативную часть, распределено следующим образом: 

№ 
п /п 

Требование работодателей 
Дисциплины, МДК, введенные в 
план (дополненные темами) 

Темы, введенные в дисциплину или МДК 
Объем часов, на 
который увеличе-
ны УД и МДК 

1 Знать профессиональную лексику Дополнена дисциплина  
ОГСЭ.03.Иностранный язык 

Дополнены темы, связанные с профессиональной 
деятельностью 

8 

2 Увеличение в связи с проведением рассредото-
ченной УП 

Дополнена дисциплина  
ОГСЭ.04. Физическая культура 

 30 

   Итого по циклу ОГСЭ 38 
1 Знать и уметь проводить технологический кон-

троль пищевых производств (определение ки-
слотности, влажности, содержание сахаров, жи-
ров, белков, витаминов) 

Дополнена дисциплина  
ЕН.03. Химия 

Углублено изучение технологического контроля 
пищевых производств (определение кислотности, 
влажности, содержание сахаров, жиров, белков, 
витаминов) 

12 

   Итого по циклу ЕН 12 
1 Уметь производить лабораторные анализы при 

приемке пищевых продуктов на ПОП 
Дополнена дисциплина ОП.01. 
Микробиология, санитария и ги-
гиена в пищевом производстве 

Углубленное изучение определения качества 
пищевых продуктов и определение органолепти-
ческих показателей пищевых продуктов 

20 

2 Уметь производить органолептическую оценку 
используемых продуктов, разбираться в нормах и 
принципах рационального питания, составлять 
меню, калораж пищи 

Дополнена дисциплина ОП.02. 
Физиология питания 

Углубленное изучение энергетической ценности 
пищевых продуктов, суточного рациона питания, 
составление меню, оценка качества продуктов 

16 

3 Обладать навыками определения доброкачест-
венности сырья, продовольственных товаров при 
хранении, знать требования к качеству сырья и 
продуктов 

Дополнена дисциплина ОП.03. 
Организация хранения и контроль 
запасов сырья 

Углубленное изучение определения органолеп-
тических показателей пищевых продуктов и кон-
троля запасов сырья 

34 

4 Уметь пользоваться информационными и теле-
коммуникационными технологиями, знать и ра-
ботать с программными продуктами 

Дополнена дисциплина ОП.04. 
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 

Изучение профессиональных программных про-
дуктов ТТК, рецептурник 

16 

5 Знать организации, выполняющие государственный 
метрологический контроль и надзор в РФ, их цели, 
задачи, функции, обязанность и ответственность. 

Дополнена дисциплина ОП.05. 
Метрология и стандартизация 

Тема 1.4. Государственный метрологический контроль 
и надзор в Российской Федерации 

16 

 Знать нормативную базу стандартизации в обществен-
ном питании, её основные положения и содержание. 
Уметь оформлять технологическую документацию в 
соответствии с требованиями нормативных докумен-
тов.  

 Тема 2.3. Стандартизация в общественном питании  

 Знать организации, выполняющие государственный 
контроль и надзор за соблюдением обязательных тре-
бований стандартов в РФ, их цели, задачи, функции, 

 Тема 2.6. Государственный контроль и надзор за со-
блюдением обязательных требований стандартов 

 



19.02.10 ТПОП 3 г. 10 мес. 2016 №102 

обязанность и ответственность. 
 Знать виды маркировки, определять по маркировке 

сведения о пищевом продукте, распознавать фальси-
фикацию по маркировке. 

 Тема 3.3. Маркировка пищевой продукции: знаки со-
ответствия, штриховое кодирование, экознаки  

 

 Знать виды фальсификации пищевой продукции и 
продукции общественного питания, методы её распо-
знавания.  
Уметь определять фальсификацию некоторых пище-
вых продуктов и продукции общественного питания. 

 Тема 3.4. Идентификация и фальсификация сырья и 
продуктов  

 

6 Уметь свободно ориентироваться в нормах права 
касающихся его профессиональной деятельности. 
Уметь различать производственные марки, то-
варные знаки, знать происхождение товара и со-
ставлять типовой договор о полной индивиду-
альной материальной ответственности, состав-
лять жалобу, ходатайство, договор купли-
продажи, договор аренды, договор поставки. 

Дополнена дисциплина 
ОП.06.Правовые основы профес-
сиональной деятельности 

Углубленное изучение норм права профессио-
нальной деятельности, трудового права и права 
социального обеспечения, защиты нарушенных 
прав и законодательная защита прав потребите-
лей 

12 

7 Уметь производить необходимые расчеты основ-
ных производственных показателей, осуществ-
лять планирование различных аспектов деятель-
ности предприятий общественного питания 

Дополнена дисциплина ОП.07. 
Основы экономики, менеджмента 
и маркетинга 

Углубленное изучение производственной струк-
туры предприятия ПОП, планирование производ-
ства, расчета показателей деятельности 

38 

8 Уметь анализировать и принимать решения в 
нештатных ситуациях на производстве ПОП 

Дополнена дисциплина ОП.09. 
Безопасность жизнедеятельности 

Анализ опасных и вредных факторов травматиз-
ма, аварийных ситуаций и заболеваний на пред-
приятиях общественного питания. 

2 

9 Уметь подбирать оборудование для предприятий 
общественного питания, привязывать его к тех-
нологическому процессу. 

Введена дисциплина ОП.10. Осно-
вы проектирования предприятий 
общественного питания 

 96 

10 Уметь вести деловую беседу, деловой протокол, 
стратегию поведения в конфликте, различные 
вербальные и невербальные средства общения, 
использовать социальные установки 

Введена дисциплина ОП.11. Пси-
хология межличностных отноше-
ний в общественном питания 

 48 

11 Знать актуальные тенденции в оформлении кули-
нарных блюд и кондитерских изделий 
Знать виды и способы оригинального оформле-
ния блюд, изделий, напитков; 
Знать технику оригинального оформления блюд, 
изделий, напитков; 
Уметь украшать столовую посуду (тарелки) с 
помощью  соусов, специй, кофе, сахарной пудры 
и др. 
Уметь наносить рисунки на поверхности кофе 
(латте-арт); 
Уметь использовать цветы для украшения блюд и 

Введена дисциплина ОП.12. Эсте-
тика и дизайн в оформлении блюд 
и изделий 

Введение  
Основные тенденции в оформлении блюд и изде-
лий  
Оригинальное оформление блюд и изделий  
Эффектные формы подачи готовых изделий  
 

76 
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изделий; 
Уметь нарезать овощи (фрукты) с помощью спе-
циальных приспособлений (карвинг); 
Знать эффектные формы подачи готовых изде-
лий; 
Знать посуду и приспособления, для эффектной 
подачи готовых изделий, десертов, соусов; 
Уметь проводить фламбирование (транширова-
ние) кулинарных блюд  и кондитерских изделий; 
Уметь выполнять подачу блюд (изделий) с при-
менением специальной посуды 

12 Знать инновационные направления технологии 
кулинарных блюд и кондитерских изделий; 
Знать новые виды сырья и его кулинарное ис-
пользование; 
Уметь осуществлять комбинационный подбор 
новых видов кулинарного сырья и продуктов для 
создания блюд с новыми вкусовыми качествами; 
Знать нетрадиционные способы и приёмы меха-
нической кулинарной обработки; 
Знать нетрадиционные способы и приёмы тепло-
вой обработки. 
Уметь выполнять некоторые нетрадиционные 
способы и приёмы тепловой и механической ку-
линарной обработки; 
Знать устройство и назначение современного 
нетрадиционного технологического оборудова-
ния; 
Уметь изготавливать некоторые блюда (изделия) 
в рамках современной «кулинарной моды». 
 

Введена дисциплинаОП.13. Инно-
вационные технологии в общест-
венном питании 

Введение  
Кулинарное использование новых видов сырья 
Приёмы и особенности тепловой обработки  
Современное технологическое оборудование  
Технологии кулинарных блюд и кондитерских 
изделий  

32 

13 Уметь составлять различные виды меню, прини-
мать участие в организации различных видов 
банкетов, разрабатывать мероприятия по повы-
шению качества услуг 

Введена дисциплина ОП.14. Орга-
низация обслуживания 

 64 

14 Выписка из протокола заседания Правительства 
Ставропольского края от 20 января 2016 г. № 1 
«По вопросу: О реализации в Ставропольском 
крае Стратегии развития системы подготовки 
рабочих кадров и формирования прикладных 
квалификаций в Российской Федерации на пери-
од до 2020 года». 

Введена дисциплина ОП.15 Осно-
вы предпринимательства 

 34 
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Письмо департамента государственной политики 
в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Ми-
нистерства образования и науки России от 01 
апреля 2016 года № 06-307, посвященного повы-
шению финансовой грамотности населения 

   Итого по циклу ОП 504 
1 Уметь готовить сложные блюда из овощей, ры-

бы, мяса, птицы, супов национальных кухонь 
Дополнен МДК.03.01 Технология 
приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции 

Приготовление сложных блюд из овощей, рыбы, 
мяса, птицы, супов национальных кухонь 

36 

2 Выполнять работы по профессии «Повар». Уметь 
готовить блюда из экзотических, редких овощей 
и грибов, блюда из дичи. 
Разрабатывать ассортимент основных полуфаб-
рикатов и блюд производить расчеты при приго-
товлении полуфабрикатов и основных блюд 

Введен МДК.07.01 Кулинария Приготовление блюд из экзотических, редких 
овощей и грибов, блюда из дичи. 
Разработка ассортимента основных полуфабри-
катов и блюд, расчеты при приготовлении полу-
фабрикатов и основных блюд. 

274 

   ИТОГО по циклу ПМ 310 
   ВСЕГО 864 

 
5.5. Формы проведения консультаций 
Консультации по всем УД и МДК проводятся в форме устных групповых по мере необходимости в течение всего периода обучения по 

расписанию консультаций (вне расписания обязательных занятий). Если по УД, МДК предусмотрен экзамен, то перед каждым экзаменом 
проводится групповая устная консультация объемом 2 часа. 

 
5.6. Формы проведения промежуточной аттестации 
Настоящим учебным планом предусмотрена оценка качества освоения УД и МДК в форме текущего контроля и промежуточной атте-

стации. Формы промежуточной аттестации по УД и МДК указаны в плане. По каждому ПМ при его завершении проводится экзамен (квали-
фикационный). Конкретные формы и процедуры текущего контроля по каждой УД, МДК и ПМ указаны в рабочих программах и контроль-
но-оценочных средствах. Все формы промежуточной аттестации доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев после 
начала обучения.  

В процессе обучения успеваемость обучающихся при промежуточной аттестации определяются на экзаменах и дифференцированных 
зачетах отметками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно», на зачетах – «зачтено», «незачтено». На каждый 
экзамен по УД, МДК и ПМ выделяется 12 часов для оплаты. Все зачеты и дифференцированные зачеты проводятся за счет часов УД, МДК, 
УП, ПП. 

Аттестация по итогам ПП проводится с учетом отзыва руководителя практики от организации, предприятия, учреждения и дневника 
практики обучающегося. 

Экзамены по УД и МДК проводятся в конце семестра в форме сессии. Промежуток времени между двумя экзаменами не менее двух 
дней. 
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В колледже для текущей аттестации учебной деятельности студентов может применяться многобалльная, рейтинговая система оценки 
знаний и умений, которая при окончании УД и МДК переводится в отметки промежуточной аттестации. 

Оценка подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях: 
оценка уровня освоения УД, МДК; 
оценка компетенций обучающихся. 
После завершения последнего этапа ПП каждого ПМ в освобожденный день за счет дней промежуточной аттестации проводится экза-

мен (квалификационный), на котором представители работодателей и колледжа проверяют готовность обучающегося к выполнению соот-
ветствующего вида профессиональной деятельности и сформированность у него компетенций, определенных в разделе «Требования к ре-
зультатам освоения ОПОП» ФГОС СПО по специальности. Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной дея-
тельности освоен с оценкой / не освоен». При завершении освоения ПМ.07, кроме того, присваивается я квалификация по профессии «По-
вар». 

 
5.7. Формы проведения государственной (итоговой) аттестации 
Государственная (итоговая) аттестация состоит из подготовки и защиты выпускной квалификационной работы в форме дипломной ра-

боты или проекта. Обязательное требование – соответствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или не-
скольких профессиональных модулей. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы определяются колледжем на основании Порядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования, Рекоменда-
ций по организации выполнения и защиты выпускной квалификационной работы в образовательных организациях, реализующих образова-
тельные программы среднего профессионального образования по программам подготовки специалистов среднего звена, указанных в пп. 5.1. 

На руководство выпускной квалификационной работой выделяется 24 часа на одного обучающегося (руководство ВКР – 16 часов, кон-
сультации – 8 часов), на рецензирование – 4 часа на одну работу, на нормоконтроль – 1 час на одну работу, на защиту одной работы выделя-
ется 1 час каждому члену ГЭК (всего не более 7 часов). К каждому руководителю дипломного проектирования может быть прикреплено не 
более 8 студентов. К каждому рецензенту дипломного проектирования может быть прикреплено не более 8 студентов. 

Формы и порядок проведения государственной (итоговой) аттестации определяется Положением о государственной (итоговой) атте-
стации выпускников колледжа, утвержденным приказом директора от 28.11.2014 г. № 463. 


