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Первый курс 

И
нд

ек
с 

Компоненты 
программы 

сентябрь октябрь ноябрь декабрь январь февраль март апрель май июнь 

В
се

го
 

ча
со

в 

Номера календарных недель 
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Порядковые номера недель учебного года  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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19
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34
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37
 

38
 

39
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О.00 Общеобразова-
тельный цикл 36

 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

К К 36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

1476 

ОДБ.01 Русский язык  2 2  2 2 2  2 2 2  2 2 2   К К 2  2  2  2  2  2  2  2  2  2 2 2 2   48 

ОДБ.02 Литература 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 4 4 2 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   88 

ОДБ.03 Математика  4 2 2 4 2 2 4 4 4 2 2 2 2 2 4   К К 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4   118 

ОДБ.04 Иностранный 
язык 4 2 4 4 2 4 4 4 2 4 2 4 4 2 2 4 2 К К 2 2 2 4 4 2 2 2 2 2 4 2 2 4 2 4 2 4 2 2 2 4   112 

ОДБ.05 Информатика 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 4 4 2 4   118 

ОДБ.06 Физика 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   88 

ОДП.07 Химия                  К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2     40 

ОДП.08 Биология                  К К 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 2 2 2   80 

ОДБ.09 История 4 4 4 2 2 2 2 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 К К 4 4 4 2 4 2 2 2 2 4 2 2 2 2 4 2 4 4 2 2 2 2   118 

ОДБ.11  География 4 6 6 4 4 6 4 4 4 6 4 6 4 4 2 4 4 К К                         80 

ОДБ.12 Физическая 
культура 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4   90 

ОДБ.13 
Основы безопас-
ности жизнедея-
тельности 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4   82 

ОДБ.14 

Основы проект-
ной деятельности 
(Индивидуаль-
ный проект) 

   2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
К К 

2 2 2 2 2 2 2 2 2                46 



ПП 
Профессио-
нальная подго-
товка 

                 
К К 

                         

ОП.00 
Общепрофес-
сиональный 
цикл 

                 
К К 

                         

ОП.01 

Основы микро-
биологии, фи-
зиологии пита-
ния, санитарии и 
гигиены 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 
К К 

                        36 

ОП.02 

Основы товаро-
ведения продо-
вольственных 
товаров 

4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
К К 

                        66 

ОП.03 

Техническое 
оснащение и 
организация 
рабочего места 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 
К К 

4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4   86 

П.00 Профессио-
нальный цикл                  

К К 
                         

ПМ.00 Профессио-
нальные модули                  

К К 
                         

ПМ.01 

Приготовление 
и подготовка 
полуфабрикатов 
для блюд, кули-
нарных изделий 
разнообразного 
ассортимента 

                 
К К 

                         

МДК.01.01 

Организация 
приготовления, 
подготовки к 
реализации и 
хранения кули-
нарных полуфаб-
рикатов 
 

                 
К К 

4 4 4 4 4 4 4 4 4                36 

МДК.01.02 

Процессы приго-
товления, подго-
товки к реализа-
ции кулинарных 
полуфабрикатов 

                 К К          2 4 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6   72 

УП.01 Учебная практи-
ка                  К К                       36 36  

Всего час. В неделю 
учебных занятий 36
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36
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Второй курс 
И

нд
ек

с 

Компоненты  
программы 

сентябрь октябрь ноябрь декабрь январь февраль март апрель май июнь 

В
се

го
 

ча
со

в 

Номера календарных недель 
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46
 

47
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Порядковые номера недель учебного года  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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37
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 Общеобразова-
тельный цикл 36

 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

К К 36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 1476 

ОДБ.01 Русский язык     2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 4 2 4 4 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2    78 

ОДБ.02 Литература    2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 4 К К 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 4 4 2 4 2 4 4 2 2 4    102 

ОДБ.03 Математика     4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 К К 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2    138 

ОДБ.04 Иностранный 
язык    2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 К К 2 2 2 2  2 2 2 2  2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2    68 

ОДБ.05 Информатика    2 2 2 2 4 2 2 4 4 2 4 2 2 4 К К                         38 

ОДП.07 Химия    6 6 6 8 6 6 8 6 6 6 6 6 6 6 К К 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6 6    178 

ОДБ.09 История     4 4 2 2 4 2 2 2 4 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2    78 

ОДБ.10 Обществознание     4 6 4 4 4 4 6 4 4 6 4 4 6 К К 6 4 6 4 6 6 4 4 4 6 6 4 6 6 6 6 6 4 6 4 6    170 

ОДБ.12 Физическая 
культура     4 4 4 2 4 4 4 2 4 2 4 4 2 

К К 
2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2    90 

УД.15  История Брян-
ского края                  

К
  

К
  4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 2 4 2 4 4 4    76 

ПП Профессио-
нальная подго-
товка 

                 
К К 

                         

ОП.00 Общепрофес-
сиональный 
цикл 

                 
К К 

                         

ОП.06 Охрана труда  
    4 2 2 4 4 2 2 4 4 2 2 2 2 

К К 
                        36 

ОП.08 Безопасность 
жизнедеятельно-
сти  

                 
К К 

4 4 4 4 2 4 4 4 4 2 4 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2    72  

П.00 Профессио-
нальный цикл                  

К К 
                         

ПМ.00 Профессио-
нальные модули                  

К К 
                         



ПП.01 Производствен-
ная практика  36

 

36
 

36
 

              
К К 

                        108 

ПА.01 Промежуточная 
аттестация по 
ПМ.01 

   18
 

             
К
  

К
                          18 

ПМ.02 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации горя-
чих блюд, кули-
нарных изделий, 
закусок разнооб-
разного ассорти-
мента 

                 

К К 

                         

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

    2 2 4 4 2 4 2 4 2 2 4 2 2 

К К 

                        36 

МДК 02.02 Процессы приго-
товления, подго-
товки к реализа-
ции и презента-
ции горячих 
блюд, кулинар-
ных изделий, 
закусок 

                 К К 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4    82 

УП.02 Учебная практи-
ка                  К К                      36

 

36 36 108 

Всего час. в неделю  
учебных занятий 36

 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

К К 36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

1476 



Третий курс 
И

нд
ек

с 

Компоненты  
программы 

сентябрь октябрь ноябрь декабрь январь февраль март апрель май июнь 

В
се

го
 

ча
со

в 

Номера календарных недель 

35
 

36
 

37
 

38
 

39
 

40
 

41
 

42
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46
 

47
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51
 

52
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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14
 

15
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18
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Порядковые номера недель учебного года  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
 

11
 

12
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23
 

24
 

25
 

26
 

27
 

28
 

29
 

30
 

31
 

32
 

33
 

34
 

35
 

36
 

37
 

38
 

39
 

40
 

41
 

42
 

43
  

  36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

К К 36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 1476 

ПП Профессио-
нальная подго-
товка 

                 
К К 

                         

ОП.00 Общепрофес-
сиональный 
цикл 

                 
К К 

                         

ОП.05 Основы кальку-
ляции и учета                    

К К 
2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 4              36 

ОП.07 Иностранный 
язык в профес-
сиональной дея-
тельности   

                 

К К 
4 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2              36 

ОП.09  Физическая 
культура            2 4 2 4 2 4 2 

К К 
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2               40 

ОП.10  Психология и 
этика в профес-
сиональной дея-
тельности 

          8 6 8 6 8 6 8 

К К 

                        50 

ОП.12 Кулинарный 
дизайн            8 8 8 8 8 8 8 

К К 
                        56 

ОП.14  Экологические 
основы природо-
пользования  

                 
К К 

2 4 2 4 4 4 4 4 2 4 2              36 

П.00 Профессио-
нальный цикл                  

К К 
                         

ПМ.00 Профессио-
нальные модули                  

К К 
                         

ПМ.02 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации горя-
чих блюд, кули-
нарных изделий, 
закусок разнооб-
разного ассорти-
мента 

                 К
  

К
                           

УП.02 Учебная практи-
ка 36

 

36
 

36
 

              К К                         36 



ПП.02 Производствен-
ная практика     36

 
36

 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

       К
  

К
                          252 

 Промежуточная 
аттестация по 
ПМ.01 

          18
 

      К К                         18 

ПМ.03 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации хо-
лодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента 

                 

К К 

                         

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

                 

К К 

4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4              54 

МДК.03.02 Процессы приго-
товления, подго-
товки к реализа-
ции и презента-
ции холодных 
блюд, кулинар-
ных блюд и заку-
сок 

                 

К К 

21
 

16
 

22
 

16
 

22
 

16
 

22
 

16
 

22
 

16
 

6              196 

УП.03 Учебная практи-
ка                  

К К 
          18

 

36
 

36
 

18
 

          108 

ПМ.04 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации хо-
лодных и горя-
чих сладких 
блюд, десертов и 
напитков разно-
образного ассор-
тимента 

                 К
  

К
                           

МДК.04.01 Организация 
приготовления, 
подготовки к 
реализации и 
презентации 
холодных и го-
рячих сладких 
блюд, десертов и 
напитков  

           6 6 6 6 6 6 К
  

К
                          36 



МДК.04.02 Процессы приго-
товления, подго-
товки к реализа-
ции и презента-
ции холодных и 
горячих сладких 
блюд, десертов и 
напитков  

           12
 

12
 

12
 

12
 

12
 

12
 К

  
К
                          72 

УП.04 Учебная практи-
ка                  К

  
К
               18

 

36
 

36
 

36
 

18
       144 

ПП.04 Производствен-
ная практика                  К

  
К
                   18

 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

18
 

216 

  Промежуточная 
аттестация по 
ПМ.04 

                 К
  

К
                         18 18 

Всего час. в неделю  
учебных занятий 36

 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

К К 36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

1476 

 

 

 



Четвертый курс 
И

нд
ек

с 

Компоненты  
программы 

сентябрь октябрь ноябрь декабрь январь февраль март апрель май июнь 

В
се

го
 

ча
со

в 

Номера календарных недель 

35
 

36
 

37
 

38
 

39
 

40
 

41
 

42
 

43
 

44
 

45
 

46
 

47
 

48
 

49
 

50
 

51
 

52
 

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
  

Порядковые номера недель учебного года  

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
 

30
 

31
 

32
 

33
 

34
 

35
 

36
 

37
 

38
 

39
 

40
 

41
 

42
 

43
  

  36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

К К 36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 1476 

ПП Профессио-
нальная подго-
товка 

                 
К К 

                         

ОП.00 Общепрофес-
сиональный 
цикл 

                 
К К 

                         

ОП.04 Экономические и 
правовые основы 
производствен-
ной деятельности 

                 

К К 

4 4 4 4 4 4 4 4 4                36 

ОП.09  Физическая 
культура        2 2 2 2 2 2 2     

К К 
2 2 2 2 2 2 2 2                 30 

ОП.11 Предпринима-
тельская дея-
тельность 

     8 4 4 4 4 4 4 4     
К К 

                        36 

ОП.13 Информацион-
ные технологии в 
профессиональ-
ной деятельности 

                 

К К 
6 6 6 6 6 6 6 6 8                56 

П.00 Профессио-
нальный цикл                  

К К 
                         

ПМ.00 Профессио-
нальные модули                  

К К 
                         

ПМ.03 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации хо-
лодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента 

                 

К К 

                         

ПП.03 Производствен-
ная практика 36

 

36
 

36
 

36
 

36
             

К К 
                        180 



  Промежуточная 
аттестация по 
ПМ.03 

     18
 

           

К К 
                        18 

ПМ.05 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации хле-
бобулочных, 
мучных и конди-
терских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

                 К
  

К
                           

МДК. 
05.01 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации хле-
бобулочных, 
мучных и конди-
терских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

     6 6 6 6 6 6 6 6     К
  

К
                          48 

МДК. 
05.02 

Процессы приго-
товления, подго-
товки к реализа-
ции и презента-
ции хлебобулоч-
ных, мучных и 
кондитерских 
изделий разнооб-
разного ассорти-
мента 

     4 24
 

24
 

24
 

24
 

24
 

24
 

24
 

    К
  

К
  24

 

24
 

24
 

24
 

24
 

24
 

24
 

24
 

6                370 

УП.05 Учебная практи-
ка              36

 

36
 

36
 

36
 К

  
К
          18

 

36
 

36
 

18
             252 

ПП.05 Производствен-
ная практика                  К

  
К
             18

 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

18
 

  360 

  Промежуточная 
аттестация по 
ПМ.05 

                 К
  

К
                       18

 

  18 

ГИА.00 Государствен-
ная итоговая 
аттестация 

                 
К К 

                        72 

ГИА.01 Защита выпу-
скной квалифи-
кационной ра-
боты в виде 
демонстрацион-
ного экзамена  

                 

К К 

                      36 36 72 

Всего час. в неделю  
учебных занятий 36

 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

К К 36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

36
 

1476 

 


		2023-09-29T11:49:11+0300
	ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "ТРУБЧЕВСКИЙ ПОЛИТЕХНИЧЕСКИЙ ТЕХНИКУМ"




