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среднего профессионального образования
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Санкт-Петербургского государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения 
"Сестрорецкий технологический колледж имени С.И. Мосина"

по профессии 
43.01.09 "Повар, кондитер"

2курс  (2021/2022уч.год)
Квалификация: повар [image: image1.wmf]«

 кондитер
Форма обучения - очная

Нормативный срок обучения: 3 года 10 месяцев, на базе основного общего образования

Режим работы: 36-ти часовая учебная неделя
	Индекс
	Наименование учебных циклов, разделов, дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
	Виды учебной нагрузки
	Сентябрь
	29.09 - 05.10
	Октябрь
	27.10 - 02.11
	Ноябрь
	24.11 - 30.11
	Декабрь
	22.12 - 28.12
	Итого 3 сем.
	29.12 -  04.01
	05.01 - 11.01
	Январь
	26.01 - 01.02
	Февраль
	23.02 - 01.03
	Март
	30.03 - 05.04
	Апрель
	27.04 - 03.05
	Май
	25.05 - 31.06
	Июнь
	22.06 - 30.06
	Итого 4 сем.
	Всего часов 

за  2-ой курс

	
	
	
	01
	08
	15
	22
	
	06
	13
	20
	
	03
	10
	17
	
	01
	08
	15
	
	
	
	
	12
	19
	
	02
	09
	16
	
	02
	09
	16
	23
	
	06
	13
	20
	
	04
	11
	18
	
	01
	08
	15
	
	
	

	
	
	
	07
	14
	21
	28
	
	12
	19
	26
	
	09
	16
	23
	
	07
	14
	21
	
	
	
	
	18
	25
	
	08
	15
	22
	
	08
	15
	22
	29
	
	12
	19
	26
	
	10
	17
	24
	
	07
	14
	21
	
	
	

	Порядковые номера  недель учебного года
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	
	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
	
	

	О.ОО
	ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА
	обяз.уч
	17
	17
	17
	17
	17
	17
	17
	17
	17
	15
	17
	17
	17
	17
	17
	17
	17
	287
	К
	К
	17
	17
	17
	17
	17
	17
	15
	15
	17
	17
	17
	17
	17
	17
	17
	16
	
	
	
	
	
	
	
	
	267
	554

	
	
	сам.р.с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	2
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	6

	ОУП
	Общие учебные предметы
	обяз.уч
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	187
	К
	К
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	11
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	175
	362

	ОУП.01
	Русский язык
	обяз.уч
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	17
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	33

	ОУП.02
	Литература
	обяз.уч
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	17
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	16
	33

	ОУП.03
	Иностранный язык
	обяз.уч
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	34
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	32
	66

	ОУП.04
	Математика

	обяз.уч
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	34
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	32
	66

	ОУП.05
	История
	обяз.уч
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	34
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	32
	66

	ОУП.06
	Физическая  культура
	обяз.уч
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	34
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	32
	66

	ОУП.07
	Основы безопасности жизнедеятельности
	обяз.уч
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	17
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	15
	32

	УПВ
	Учебные предметы по выбору
	обяз.уч
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	34
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	32
	66

	УПВ.03
	Химия
	обяз.уч
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	34
	К
	К
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	32
	66

	ДУП
	Дополнительные учебные предметы
	обяз.уч
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	66
	К
	К
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	60
	126

	
	
	сам.р.с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	2
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	6

	ДУП.01
	Введение в профессию
	обяз.уч
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	66
	К
	К
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	60
	126

	
	
	сам.р.с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	2
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	6

	ДУП.01.3
	Основы физики для поваров
	обяз.уч
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	66
	К
	К
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	2
	2
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	60
	126

	
	
	сам.р.с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	
	2
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	6

	ПП.00
	ПРОФЕССИО
НАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

	обяз.уч
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	15
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	19
	319
	К
	К
	18
	18
	18
	18
	18
	18
	15
	15
	18
	18
	18
	18
	18
	18
	18
	13
	32
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	561
	880

	
	
	сам.р.с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	4
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	4
	4
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	7
	4
	
	
	
	
	
	
	
	32
	36

	ОП.00
	Общепрофессиональный  цикл


	обяз.уч
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	85
	К
	К
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	81
	166

	
	
	сам.р.с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	
	
	
	
	
	
	1
	
	1
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	10
	10

	ОП.04
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы профессиональных знаний
	обяз.уч
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	К
	К
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	64
	64

	
	
	сам.р.с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	К
	К
	
	
	
	
	1
	
	1
	
	
	
	
	
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	6

	ОП.05
	Основы калькуляции и учета


	обяз.уч
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	17
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	2
	
	
	
	
	
	
	
	
	17
	34

	
	
	сам.р.с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	1
	1
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	4

	ОП.06
	Охрана труда
	обяз.уч
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	34
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	34

	Порядковые номера  недель учебного года
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	
	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
	
	

	ОП.10
	Основы финансовой грамотности
	обяз.уч
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	34
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	34

	П.00
	Профессиональный  цикл
	обяз.уч
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	10
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	234
	К
	К
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	10
	10
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	7
	32
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	480
	714

	
	
	сам.р.с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	4
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	
	
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	6
	4
	
	
	
	
	
	
	
	22
	26

	ПМ.00
	Профессиональные модули
	обяз.уч
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	10
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	234
	К
	К
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	10
	10
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	7
	32
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	484
	718

	
	
	сам.р.с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	4
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	
	
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	6
	4
	
	
	
	
	
	
	
	22
	26

	ПМ.01
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	обяз.уч
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	К
	К
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	24
	36
	12
	0
	0
	0
	0
	12
	84
	84

	ПП.01
	Производственная  практика
	обяз.уч
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	36
	12
	
	
	
	
	
	72
	72

	ПМ.01
	Экзамен по модулю
	обяз.уч
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12э
	12
	12

	ПМ.02
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	обяз.уч
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	10
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	14
	234
	К
	К
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	10
	10
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	13
	7
	8
	0
	24
	36
	36
	36
	36
	24
	396
	630

	
	
	сам.р.с
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	4
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	4
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	
	
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	22
	26

	МДК.

02.02


	Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
	обяз.уч
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	4
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	8
	132
	К
	К
	7
	7
	7
	7
	7
	7
	4
	4
	7
	7
	7
	7
	7
	7
	7
	1
	2
	
	
	
	
	
	
	
	102
	234

	
	
	сам.р.с
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	4
	К
	К
	1
	1
	1
	1
	
	
	4
	4
	
	
	
	
	
	
	
	6
	4
	
	
	
	
	
	
	
	22
	26

	УП.02
	Учебная практика
	обяз.уч
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	102
	К
	К
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	6
	
	
	
	
	
	
	
	102
	204

	ПП.02
	Производственная  практика
	обяз.уч
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	24
	36
	36
	36
	36
	12
	180
	180

	ПМ.02
	Экзамен по модулю
	обяз.уч
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	0
	К
	К
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	12э
	12
	12

	Всего час.в неделю обязательной учебной нагрузки
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	30
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	606
	
	
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	30
	30
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	35
	29
	32
	36
	36
	36
	36
	36
	35
	36
	828
	1434

	Всего час.в неделю самостоятельной работы обучающихся
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	6
	
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	6
	6
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	7
	4
	
	
	
	
	
	
	
	36
	42

	Всего часов в неделю
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	612
	
	
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	36
	864
	1476


