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Санкт-Петербургского государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения
«Колледж «Красносельский»

основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования-программы подготовки квалифицированных рабочих, служащихс получением среднего общего образования
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

Квалификация:
ОКГР16675 Повар,4 разряд
ОКГР12901 Кондитер, 3 разряд
Форма обучения — очная
Уровень подготовки: базовый
На базе - основного общего образования
Нормативный срок обучения — 3 года 10 месяцев
„Режим работы- 5-ти дневная учебная неделя



1. Сводные данныепо бюджету времени(в неделях)

Производственная
Обучение по практика
предметам,

Государстведисциплинам, Промежуточ НИ.Курсы|междисциплинарным по ная
итоговая Каникулы| Всего

курсам и учебная профилю|преддипло| аттестация
аттестацияпрактика специальн| мная

(рассредоточенная) ости

Г курс 41 0 0 0 11 52
П курс 29 п 0 1 0 И 52
Шкурс 35 3 0 3 0 п 52
ТУ курс 26 12 0 1 2 2 43
Всего 131 26 0 5 2 35 199



Форма Объем образовательной программы, час Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час)промежуточ =
ной Работа во взаимодействии курс 2 з 4с преподавателем УР Куре Курс Куреаттестации

9 ЕЕ &ы Обучение | =й Е|Е5 по Е ©

ЭлементыИ Е дисциплин | я 1 сем 2 сем 3 сем 4 сем 5 сем 6 сем 7 семестр 8 семестрпроцесса: учебные е ами МДкК, Е Едициплины, = = ЕИндекс 2 вт.ч. Е япрофессиональные модули, 8 > Н 5
© = вмеждисциплинарные э дв 3 ё а РЁ о 8 якурсы Е ан 8 |5в = о= 8з ЕЕ 81| 5 12 и 13 17 2 ип 4 10 зИп 14 7 9 8 2 7|ош3 ЕЕ О

ь оба” =о о в я= Е я
Е=;> недель недель недель недель недель недель недель недель недель недель недель недель недель недель недель недель недель1 2 3145 6 7 вирей в [9 [20 [7 [22 [23 24 [25 [26 [27| 28 [29| 30 [31| 32 [33| 34 [95| зб [37| за [39 [40 [41 [42 [43| 44 [45

0.00 НЫЙ о! а | 295 о 105 252 220 260 408 324 о 76 190 о 224 112 о 0 о 0 оучебный цикл
ОД.01 |Русский язык 6 105 105 65|40 0 0 5 1 12| 1 и| 1 13 11| 12 |1 4 10 |1 4 |1 7 |1

О0Д.02 |Литература 6 210 210 150|60 0 0 0121241212212|26 |2] 3412|24 |2 8 20 |2 28 121 14 |2

6**ОД.03 |Иностранный язык жи 210 210 100|по о 0 0 |2 1241212212 26 |2 3412|24 |2 8 20 |2 28 |121 14 |2

0Д.04 |История 4 140 140 110|30 0 0 10 12 |242 [2212|26 [2134 |2|24 |2

0Д.05 |Обществознание 6 160 160 110|50 0 0 5 1 12 |1 и |1 13 |1|34]2| 36 |3 8 20 |2 |1 7 |1

ОД.06 |Химия 6 |4 175 175 145|30 0 0 1012|2412|2212[|26 |2] 34| 2|24 |2 4 10 |1 14 |1 7 |1

О0Д.07 |Физика 4* 140 140 104|36 0 0 101212412 12212|26 [213412|24 |2

0Д.08 |Астрономия 4+ 41 41 31 10 0 0 711] 24 |2

0Д.09 |Биология 4 70 70 50|20 0 0 5 1 12 |1 и] 1 1311] 17| 11| 12 |1

О0Д.10 |География 6 78 78 64|14 0 0 17111112 ]|1 8 20 |2 14 |1 7 |1

ОД.11 |Математика 6 282 282 232|50 0 0 15 3136] 3|2212126 121513|48 |4 12 30 |3 28 [2114 |2

О0Д.12 |Информатика 4 70 70 15|55 0 0 5 1 12 |1 ит 191111Оль|Осмовьибезоласяости 4 70 70 |140 || о|об а ра и 11т| |1жизнедеятельности

0Д.14 |Физическая культура 6 т 210 210 6 |204|0 0 10 [2 |241] 2 12212|26 |[2| 34| 2|24|2 8 20 |2 28 [21| 14 |2

0Д.15 |Экономика 6 70 70 62 8 0 0 8 20 |2 28 |2 14 |2

ОД.16 |Право 6 70 70 56|14 0 0 8 20 |2 28 12| 14 |2

* Индивидуальный проект * 70 70 36 34 0 0 5 1 12 1 1 1 13 11| 17| 1 12 |1

Профессиональная составляющая 3481 3481|1096|459 0 0 75 180 176 208 204 108 396 68 170 108 280 140 324 288 72 252 432

ооо|Оооо ональный
О 0—4 394 |212|182|0 |0 30 72 о о 0 о 0 о о 9 42 21 54 16 54 105 0

учебный цикл
Основы микробиологии,

ОПД.01 [физиологии питания, 1 34 34 24 10 0 0 10 2 24 2
санитариии гигиены



товароведения
товаров

ехническое оснащение и

рабочено места

и правовые
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н подготовка к| 8

приготовления,
и подготовкик
холодных и

сладких блюд,
напитков

ассортимента

приготовления,
к реализации

и горячих сладких
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практика

и подготовкак| 8

приготовления,
к реализации

мучных
изделий
ассортимента

приготовления,
к реализации

МДК.05.02 мучных
изделий

ассортимента

практика

практика

нагрузка

Промежуточная аттестация

Государственная итоговая

итого

дифференцированные зачеты:

- 07 и 08
**+* - 11.01 и ШТ.02

- 03.0] и

- 03 и 07
- 11.04 и ПП.05

5652|2472|1254|1836180

72

5904|2472|1254|1836Всего часов

Зачетов

180 432

1 семестр

180

0

0

360

72

0

396

2 семестр

396 390

0 78
0 0

432 396

4 семестр

360

72

0

360

5 семестр

240

120

0

1

3

324 288

7 семестр

162 144

162 144

0 0

252

8 семестр,


