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Календарный график учебного процесса ГБПОУ «Ржевский колледж имени Н В Петровского» (отдел еше дневное)
на 2019-2023 учебные годы
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Теоретическое обучение □
Государственная (итоговая) аттестация Г За 1 курс практическая подготовка
Промежуточная аттестация ПА перенесена на 2 курс из-за COVID-19
Учебная практика У
Практическая подготовка п
Каникулы к



1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

Курсы

Обучение по 
дисциплинам и 

междисциплинарным 
курсам

Учебная*
практика

Производственная практика
Промежуточная

аттестация

Г осударственная 
итоговая 

аттестация
Каникулы Всегопо профилю 

специальности
преддипломная

(для СП О)

1 2 3 * 4 5 6 7 8 9
I курс 31 4 5 1 - 11 52

II курс 30 4 0 2 - 11 52

III курс 28 4 13 1 - 11 52
IV курс 17 8 12 2 2 2 43

Всего 106 20* 30 6 2 35 199
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Учебиая нагрузка 
обучающихся 

(час.)

Распределение обязательной учебной нагрузки (включая 
обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе 

профессиональных модулей) по курсам и семестрам  
(час. в семестр)
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1 сем. 2 сем. 3 сем. 4 сем. 5 сем. 6 сем. 7сем. 8 сем.
16нед. 24нед 17нед 24нед 17нед 24нед. 17 нед. 22 нед.

1 2 3 4 • 5 6 7 9 10 11 12 13 14 15 16

0.00 Общеобразовательный цикл 3117 985 2052 677 316 360 407 541 183 209 0 36

ОУД.ОО

Общие е общеобразовательные 
учебные дисциплины по 
выбору

2805 933 1872 617 316 360 407 541 183 173 0

ОУД.01 Русский язык дз/э/-/- 171 57 114 56 30 30 28 26 ••

ОУД.02 Литература ДЗ-/ДЗ/-/- 256 85 171 85 46 46 41 38

ОУД.ОЗ Иностранный язык з/з/дз/- 256 85 171 58 40 40 30 2 0 41

ОУД.04

Математика: алгебра и начала 
математического анализа; 
геометрия

ДЗ/Э1- 1- 342 114 228 76 62 50 52 64

ОУД.05 История з/дз/-/- 256 85 171 58 40 50 45 36

ОУД.06 Физическая культура з/э/-/- 256 85 171 58 44 54 40 33

ОУД.07 ОБЖ -/дз/-/- 108 36 72 24 72

ОУД.08
Информатика и ИКТ 
(профильный)

-/дз/-/- 162 54 108 36 36 72

ОУД.09 Физика дз/-/-/- 162 54 108 36 54 54

ОУД.10 Химия (профильный) 3/Э1- 1- 256 85 171 58 36 63 72

0УД.11
Обществознание (вкл. экономику 
и право) -/-/-/ДЗ 256 85 171 58 70 101

0У Д.12 Биология (профильный) -/дз/-/- 108 36 72 24 72

0У Д.13 География -/-/дз/- 108 36 72 24 72

0У Д .14 Экология -/-/дз/- 108 36 72 24 36 36



ОУД .00 Предлагаемые ОУ 216 52 180 60 36 36 72 36

ОУД.01 Астрономия -/ДЗ/-/- 48 8 36 8 36

ОУД.02 Деловой этикет/Культурология - / - 13/ - 48 8 36 6 36

ОУД.ОЗ Бюджетная грамотность 48 8 36 8 36

ОУД.04 Основы здорового питания/ЗОЖ -/-/3/ - 72 12 36 6 36

ОУД.05

Основы арт-дизайна кулинарной 
и кондитерской 
продукции/инновационные 
технологии приготовления блюд

- 1- 131- 96 16 36 30 36

ОП.ОО Общепрофессиональный цикл 672 142
530

(324+ 
206 в)

182 132 114 72
136

76

ОП.01 Основы микробиологии, 
санитарии и гигиены

дз /-/-/- 60 10 50 12 30 20

ОП.02 Основы товароведения 
производственных товаров

ДЗ /-/-/- 96 16 80 16 30 50

оп.оз
Техническое оснащение и 
организация рабочего места

ДЗ /-/-/- 96 16 80 12 36 44

ОП.04 Экономические и правовые 
основы производственной 
деятельности

-/-/-/3 44 8 36 8 36

ОП.05 Основы калькуляции и учета -/-/дз/- 120 20 100 12 100

ОП.06 Охрана труда э/-/-/- 44 8 36 10 36
ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности
- / - / 31- 44 8 36 36 36

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности - 1- 131- 44 8 36 18 36
ОП.09 Физическая культура - 1- 131- 80 40 40 32 40
ОП.10 Основы предпринимательской 

деятельности
-I3I-I-I 44 8 36 18 36

П.00 Профессиональный цикл 3265 231 3054 286 128 390 205 179 293 543 576 720

ПМ.00 Профессиональные модули 1465 231 1234 286 128 102 133 107 113 111 216 170

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов 
для блюд. Кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

э/-/-/- 556 38 518 48 128 102



м д к
01.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
хранения кулинарных 
полуфабрикатов

ДЗ/-/-/-

74 12 62 18 32 30

м д к
01.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

д з  /-/-/- 158 26 132 30 60 72

УП.01 Учебная практика 3/-/-/- 144 144 36 108

ПП.01 Производственная практика 31-/-/- 180 180 180

ПМ.02 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий,закусок  
разнообразного ассортимента

720 48 672 78 133 107

МДК.
02.01

Организация приготовления, 
подготовки и презентации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий,закусок

-/дз/-/- 86 14 72 16 25 47
•

МДК.
02.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

-/дз/-/- 202 34 168 62 108 60

УП.02 Учебная практика -131-1- 144 144 72 72

ПП.02 Производственная практика -/3/дз/- 288 288 180 108
ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

-1-131- 586 38 548 54 113 111

МДК.
03.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

-/-/дз/- 86 14 72 10 36 36

МДК.03.
02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд,

-/-/дз/- 176 24 152 44 77 75



кулинарных изделий, закусок

УП.ОЗ Учебная практика - / - 13/ - 144 216 144

пп.оз Производственная практика - / - /3/ - 180 180 180

ПМ.04

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента

, -/-/-/э 565 33 532 36 172

мдк.
04.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации горячих 
и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

-/-/-/ДЗ 81 13 68 8 68

МДК. 04. 
02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации горячих 
и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

-/-/-/дз 124 20 104 28 104

УII. 04 Учебная практика -/-/-/3 144 144 144

ПП.04 Производственная практика -/-/-/дз 216 216 216

ПМ.05

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

-/-/-/э 838 74 764 70 44 360

МДК.
05.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

-/-/-/дз 86 14 72 10 72

МДК.05
.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

-/-/-/дз 392 60 332 60 44 288

УП.05 Учебная практика -/-/-/3 144 144 144

ПП.05 Производственная практика -/-/-/3 216 216 216

Вариативная часть 
образовательной программы 612



Всего 7054 1358 5616 576 864 612 792 612 828 576 756

Промежуточная аттестация 216
1
нед.* 2 нед. 1 нед. 1 нед. 1 нед.

Учебные сборы 35
Консультации 180

ГИА
Государственная (итоговая) 
аттестация 72 2 нед.

Итого
*

5904
Консультации на учебную группу из расчета 4 часа на 1 обучающегося в 
год (всего 180 час.)

В
се

го

дисци 
плин и 
МДК

540 576 540 720 432 369 216 396

Государственная (итоговая) аттестация

1. Программа базовой подготовки
учебн
ой
практ
ик

36 108 72 72 0 144 144 144

1.1. Выпускная квалификационная работа в форме: произ
водств

практ
ик

0 180 0 0 180 288 216 216

выполнения и защиты выпускной квалификационной работы

экзаме
нов

1 1 0 4 0 2 1 1

диф.
зачето
в

0 9 1 8 2 5 3 2

зачето
в

0 6 0 4 3 6 1 3

Други
е
форм
ы
контр
ОЛЯ

0 0 0 0 0 0 0 0

* Промежуточная аттестация на 2 экзамена один (Охрана труда) из которых проводится в 1 полугодии и еще один (П М .01) во 2 полугодии.


