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                                                                                                                                                       на базе  основного общего образования
                                                                                       профиль получаемого профессионального образования: естественнонаучный
                                                                Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

	Курсы
	Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам
	Учебная практика
	Производственная практика

по профилю профессии
	Промежуточная аттестация
	Государственная (итоговая) аттестация
	Каникулы
	Всего 

	I курс
	36
	4
	-
	1
	-
	11
	52

	2 курс
	26
	5
	8
	2
	-
	11
	52

	3 курс
	13
	10
	14
	2
	2
	2
	43

	Всего
	75
	19
	22
	5
	2
	24
	147


                                                                                  План учебного процесса

	   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

	
	
	
	
	
	всего занятий
	в т. ч.
	1 семестр
	2 семестр
	3 семестр
	4 семестр
	5 

семестр
	6

 семестр

	
	
	
	
	
	
	Лекций, уроков
	практ. занятий
	17

нед
	23

нед
	17

нед
	22

нед
	17

нед
	20

нед

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

	О.00
	Общеобразовательный цикл
	
	3075
	1023
	2052
	988
	1064
	429
	601
	413
	357
	104
	148

	ОУД.00
	Базовые дисциплины
	
	2279
	758
	1521
	759
	762
	325
	445
	379
	300
	36
	36


	ОУД.01 Ч.1
	Русский язык
	-/-/-/Э
	171
	57
	114
	44
	70
	34
	23
	34
	23
	-
	-

	ОУД.01 Ч.2
	Литература
	-/-/-/ДЗ
	256
	85
	171
	103
	68
	34
	41
	45
	51
	-
	-

	
	Родной язык
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Родная литература
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ОУД.02
	Иностранный язык

	-/-/-/ДЗ
	256
	85
	171
	120
	51
	34
	46
	34
	57
	-
	-

	ОУД.03
	Математика
	-/-/-/Э
	342
	114
	228
	80
	148
	51
	69
	51
	57
	-
	-

	ОУД.04
	История
	-/-/ДЗ
	256
	85
	171
	120
	51
	51
	55
	65
	-
	-
	-

	ОУД.05
	Физическая культура
	З/З/ДЗ
	256
	85
	171
	8
	163
	51
	55
	65
	-
	-
	

	ОУД.06
	ОБЖ
	-/ДЗ
	108
	36
	72
	36
	36
	36
	36
	-
	-
	-
	

	ОУД.07
	Физика
	-/ДЗ
	162
	54
	108
	76
	32
	34
	74
	-
	-
	-
	

	ОУД.08
	Обществознание
	-/-/-/ДЗ
	256
	85
	171
	120
	51
	-
	46
	51
	74
	-
	

	ОУД.09
	География
	-/-/-/ДЗ
	108
	36
	72
	26
	46
	-
	-
	34
	38
	-
	

	ОУД.10
	Астрономия
	-/-/-/-/-/Э
	108
	36
	72
	26
	46
	-
	-
	-
	-
	36
	36

	
	Профильные дисциплины
	
	526
	175
	351
	131
	220
	104
	156
	34
	57
	-
	-

	ОУД.11
	Информатика
	-/ДЗ
	162
	54
	108
	45
	63
	34
	74
	
	-
	-
	-

	ОУД.12
	Химия
	-/-/-/Э
	256
	85
	171
	60
	111
	34
	46
	34
	57
	-
	-

	ОУД.13
	Биология
	-/ДЗ
	108
	36
	72
	26
	46
	36
	36
	-
	-
	-
	-

	
	Дополнительные дисциплины
	
	270
	90
	180
	180
	82
	-
	-
	-
	-
	68
	112

	УД.14
	Основы геометрических и графических построений
	-/-/-/-/-/Э
	216
	72
	144
	72
	72
	-
	-
	-
	-
	68
	76

	УД.15
	География Липецкой области
	-/-/-/-/-/ДЗ
	54
	18
	36
	26
	10
	-
	-
	-
	-
	-
	36

	ОП.00
	Общепрофессиональный цикл
	
	321
	107
	214
	148
	56
	144
	-
	-
	34
	-
	36

	ОП.01
	Основы микробиологии, санитарии и гигиены  в пищевом производстве
	З
	54
	18
	36
	26
	10
	36
	-
	-
	-
	-
	-

	ОП.02
	Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	З
	54
	18
	36
	26
	10
	36
	-
	-
	-
	-
	-

	ОП.03
	Техническое оснащение и организация рабочего места

	З
	54
	18
	36
	26
	10
	36
	-
	-
	-
	-
	-

	ОП.04
	Экономические и правовые основы производственной деятельности
	-/-/-/-/-/З
	54
	18
	36
	30
	6
	-
	-
	-
	-
	-
	36

	ОП.05
	Безопасность жизнедеятельности
	-/-/-/ДЗ
	51
	17
	34
	14
	20
	-
	-
	-
	34
	-
	-

	ОП.06
	Охрана труда
	-/ДЗ
	54
	18
	36
	36
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	-

	П.00
	Профессиональный цикл
	
	2163
	253
	1910
	273
	1637
	39
	227
	199
	401
	508
	536



	ПМ.00
	Профессиональные модули
	
	2091
	217
	1874
	273
	1601
	39
	227
	199
	365
	508
	536



	ПМ.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	-/-/-/Э

	201
	21
	180
	30
	150
	39
	69
	-
	72
	-
	-

	МДК.01.01
	Технология обработки сырья и приготовления  блюд из овощей и грибов
	-/Э
	63
	21
	42
	30
	12
	39
	3
	-
	-
	-
	-

	УП.01
	Механическая и кулинарная обработка и приготовление блюд из овощей и грибов
	-/ДЗ
	66
	-
	66
	-
	66
	-
	66
	-
	-
	-
	-

	ПП.01
	Приготовление блюд из овощей и грибов
	-/-/-/ДЗ
	72
	-
	72
	-
	72
	-
	-
	-
	72
	-
	-

	ПМ.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	-/-/-/Э


	201
	21
	180
	30
	150
	84
	24
	-
	72
	-
	-

	МДК.02.01
	Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста
	-/Э
	63
	21
	42
	30
	12
	42
	-
	-
	-
	-
	-

	УП.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	-/ДЗ
	66
	-
	66
	-
	66
	42
	24
	-
	-
	-
	-

	ПП.02
	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста.
	-/-/-/ДЗ
	72
	-
	72
	-
	72
	-
	-
	-
	72
	-
	-

	ПМ.03
	Приготовление супов и соусов
	-/-/-/Э

	198
	18
	180
	26
	154
	-
	50
	58
	72
	-
	-

	МДК.03.01
	Технология приготовления супов и соусов
	-/Э
	54
	18
	36
	26
	10
	-
	36
	-
	-
	-
	-

	УП.03
	Приготовление супов и соусов
	-/-/ДЗ
	72
	-
	72
	-
	72
	-
	14
	58
	-
	-
	-

	ПП.03
	Приготовление супов и соусов
	-/-/-/ДЗ
	72
	-
	72
	-
	72
	-
	-
	-
	72
	-
	-

	ПМ.04
	Приготовление блюд из рыбы
	-/-/-/Э


	195
	21
	174
	30
	144
	-
	-
	102
	72
	-
	-

	МДК 04.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы
	-/-/Э
	63
	21
	42
	30
	12
	-
	-
	42
	-
	-
	-

	УП.04
	Приготовление блюд из рыбы
	-/-/ДЗ
	60
	-
	60
	-
	60
	-
	-
	60
	-
	-
	-

	ПП.04
	Приготовление блюд из рыбы
	-/-/-/ДЗ
	72
	-
	72
	-
	72
	-
	-
	-
	72
	-
	-

	ПМ 05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	-/-/-/-/Э
	225
	27
	198
	38
	160
	-
	-
	39
	63
	96
	-

	МДК 05.01
	Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы
	-/-/-/-/Э
	81
	27
	54
	38
	16
	-
	-
	15
	27
	12
	-

	УП. 05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	-/-/-/-/ДЗ
	72
	-
	72
	-
	72
	-
	-
	24
	36
	12
	-

	ПП. 05
	Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	-/-/-/-/ДЗ
	72
	-
	72
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	72
	-

	ПМ. 06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	-/-/-/-/Э
	186
	18
	168
	26
	142
	-
	-
	-
	14
	154
	-

	МДК 06.01
	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
	-/-/-/-/Э


	54
	18
	36
	26
	10
	-
	-
	-
	14
	22
	-

	УП 06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	-/-/-/-/ДЗ
	60
	-
	60
	-
	60
	-
	-
	-
	-
	60
	-

	ПП 06
	Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	-/-/-/-/ДЗ
	72
	-
	72
	-
	72
	-
	-
	-
	-
	72
	-

	ПМ 07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	-/-/-/-/Э


	144
	18
	126
	26
	100
	-
	-
	-
	-
	126
	-

	МДК 07
	Технология приготовления сладких блюд и напитков
	-/-/-/-/Э
	54
	18
	36
	26
	10
	-
	-
	-
	-
	36
	-

	УП 07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	-/-/-/-/ДЗ
	54
	-
	54
	-
	54
	-
	-
	-
	-
	54
	-

	ПП 07
	Приготовление сладких блюд и напитков
	-/-/-/-/ДЗ
	36
	-
	36
	-
	36
	-
	-
	-
	-
	36
	-

	ПМ 08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	-/-/-/-/-/Э


	741
	73
	668
	67
	601
	-
	-
	-
	-
	132
	536

	МДК 08.01
	Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	-/-/-/-/-/Э
	183
	73
	110
	67
	43
	-
	-
	-
	-
	96
	14

	УП 08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	-/-/-/-/-/ДЗ
	270
	-
	270
	-
	270
	-
	-
	-
	-
	36
	234

	ПП 08
	Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	-/-/-/-/-/ДЗ
	288
	-
	288
	-
	288
	-
	-
	-
	-
	-
	288

	ФК 01
	Физическая культура
	-/-/-/ДЗ
	72
	36
	36
	-
	36
	-
	-
	-
	36
	-
	-

	Всего
	
	
	5559
	1383
	4176
	1383
	2793
	612
	828
	612
	792
	612
	720

	ПА
	Промежуточная аттестация
	
	
	
	5 нед
	
	
	
	1 нед
	
	2нед
	1 нед
	1 нед

	Г И А
	Государственная итоговая аттестация
	
	
	
	2нед
	
	
	
	
	
	
	
	2 нед.

	
	Консультации на учебную группу из расчете 4 часа на каждого студента на каждый учебный год


	
	Дисциплин и МДК
	654
	640
	470
	468
	270
	198

	
	
	
	Учебной практики
	42
	104
	142
	36
	162
	234

	
	
	всего


	производственной практики
	-
	-
	-
	288
	180
	288

	
	
	
	экзаменов
	-
	3
	1
	6
	4
	3

	
	
	
	дифф. зачетов
	-
	7
	2+1ф
	8+1ф
	6
	3

	
	
	
	зачетов
	3+1ф
	1ф
	-
	-
	-
	1


По результатам анкетирования родителей (законных представителей) и совершеннолетних обучающихся установлено, что все обучающиеся выбрали для изучения в качестве родного языка – русский язык, в качестве родной литературы – литературу.  В качестве изучения дополнительных дисциплин выбраны Основы геометрических и графических построений и География Липецкой области.







