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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

1.1. Нормативно-правовые основы разработки основной профессиональной 

образовательной программы  

Основная профессиональная образовательная программа образовательного учреждения 

среднего профессионального образования «Саранский политехнический техникум» - комплекс 

нормативно-методической документации, регламентирующий содержание, организацию и 

оценку качества подготовки студентов и выпускников по специальности 43.02.01  

Организация обслуживания в общественном питании.
 

Нормативную правовую основу разработки основной профессиональной  

образовательной программы (далее - программа) составляют:  

– федеральный закон «Об образовании»;  

–федеральный государственный образовательный стандарт (ФГОС) по специальности 

среднего профессионального образования (СПО), 

– нормативно-методические документы Минобрнауки России  

- приказ МОиН РФ от 28.09.09 г.  № 355 «Об утверждении Перечня  специальностей 

СПО», 

- разъяснения по формированию примерных основных образовательных программ 

НПО  и СПО (письмо Департамента государственной политики в сфере образования 

МОиН РФ «О разработке примерных основных образовательных программ 

профессионального образования» от 28.12.09 г. № 03-2672),  

- рекомендации по разработке базисного учебного плана по профессии НПО, 

специальности СПО (письмо Департамента государственной политики в сфере 

образования МОиН РФ «О разработке примерных основных образовательных 

программ профессионального образования» от 28.12.09 г. № 03-2672), 

- положение об учебной и производственной практике студентов (курсантов), 

осваивающих основные профессиональные образовательные программы СПО (приказ 

МОиН РФ от 26.11.09 № 673),  

- положения об учебной и производственной практике обучающихся, осваивающих 

основные профессиональные образовательные программы НПО (приказ МОиН РФ от 

26.11.09 № 674). 

- порядок приема граждан в ОУ  СПО (приказы МОиН  от 15.01.09 № 4, от 24.03.09 № 

98,  от 26.05.09. № 179  и от 11.01.10 № 2). 

 - перечень вступительных испытаний в ОУ СПО (приказ МОиН РФ от 28.09.09 № 357) 

,  

- перечень специальностей СПО, по которым могут проводиться дополнительные 

испытания творческой и (или) профессиональной направленности (приказ МОиН РФ от 

28.09.09 № 356),  

- письмо МОиН РФ  от 20.11.09 N 03-2357 «О применении приказов Министерства 

образования и науки России о перечнях профессий НПО и специальностей СПО» 

 

1.2.  Нормативный срок освоения программы 

Нормативный срок освоения программы базовой подготовки по специальности 43.02.01 

Организация обслуживания в общественном питании при очной форме получения 

образования: 
_ 

на базе среднего (полного) общего образования –  2года 10месяцев; 

– на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев. 

Нормативный  срок освоения основной профессиональной образовательной программы 

среднего профессионального образования углубленной подготовки превышает на один год 

срок освоения основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования базовой подготовки. 
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  ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

ВЫПУСКНИКОВ И ТРЕБОВАНИЯ К РЕЗУЛЬТАТАМ ОСВОЕНИЯ ОСНОВНОЙ 

ПРОФЕССИОАНЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

2.1 Область и объекты профессиональной деятельности  

Область профессиональной деятельности выпускников: организация обслуживания в 

организациях общественного питания разных типов и классов. 
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 
услуги организаций общественного питания; 
процессы, обеспечивающие предоставление услуг организаций общественного 

питания; 
продукция общественного питания; 
первичные трудовые коллективы. 
 

2.2 Виды профессиональной деятельности и компетенции 

 

Виды профессиональной деятельности и профессиональные компетенции выпускника 

 

Код Наименование 

 

ВПД 1 Организация питания в организациях общественного питания 

ПК 1.1. Анализировать возможности организации по производству продукции общественного 

питания в соответствии с заказами потребителей. 

ПК 1.2. Организовывать выполнение заказов потребителей. 

ПК 1.3. Контролировать качество выполнения заказа. 

ПК 1.4. Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного 

питания. 

 

ВПД 2 Организация обслуживания в организациях общественного питания 

ПК 2.1. Организовывать и контролировать подготовку организаций общественного питания к 

приему потребителей. 

ПК 2.2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по 

обслуживанию потребителей. 

ПК 2.3. Определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с 

заказом и установленными требованиями. 

ПК 2.4. Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях 

общественного питания. 

ПК 2.5. Анализировать эффективность обслуживания потребителей. 

ПК 2.6. Разрабатывать и представлять предложения по повышению качества обслуживания. 

ВПД 3 Маркетинговая деятельность в организациях общественного питания  

ПК 3.1. Выявлять потребности потребителей продукции и услуг организации общественного 

питания. 

ПК 3.2. Формировать спрос на услуги общественного питания, стимулировать их сбыт. 

ПК 3.3. Оценивать конкурентоспособность продукции и услуг общественного питания, 

оказываемых организацией. 

ВПД 4 Контроль качества продукции  и услуг общественного питания 

ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований нормативных документов и правильность 

проведения измерений при отпуске продукции и оказании услуг. 

ПК 4.2. Проводить производственный контроль продукции в организациях общественного 

питания. 
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ПК 4.3. Проводить контроль качества услуг общественного питания. 

ВПД 5 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих 

ПК 5.1. Производить технологический процесс приготовления кулинарных блюд. 

ПК 5.2. Производить технологический процесс приготовления мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3.Обслуживать посетителей бара, производить технологический процесс приготовления 

коктейлей и напитков. 

 

Общие компетенции выпускника 

 

Код Наименование 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 
эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться 
с коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность  работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 
повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий 
в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Соблюдать действующее законодательство и обязательные 
требования нормативно-правовых документов, а также требования стандартов и 
иных нормативных документов. 

ОК 11. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
полученных профессиональных знаний (для юношей). 
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3. ДОКУМЕНТЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО 

ПРОЦЕССА  

 

3.1.БАЗИСНЫЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

по специальности среднего профессионального образования  

 

4,3.02.01 Организация обслуживания в  общественном питании 

 
основная профессиональная образовательная программа 

среднего профессионального образования базовой подготовки 

 

 

Форма обучения – очная 

Нормативный срок обучения на базе 

среднего (полного) общего образования –3 года 10 месяцев 

 
 

 

Индекс 

Элементы учебного 

процесса, в т.ч. учебные 

дисциплины, 

профессиональные 

модули, 

междисциплинарные 

курсы 

 

Время в 

неделях 

Макс. 

учебная 

нагрузка 

обучаю-

щегося, час. 

Обязательная учебная нагрузка Реко-

мен-

дуе-

мый 

курс 

изучен

ия 

 

 

Всего 

В том числе 

лабор. и 

практ. 

занятий 

курсов. 

работа 

(проект)  

1 2 3 4 5 6 7 8 

 Обязательная часть 

циклов ОПОП 

58 3132 2088 1198 30  

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный 

и социально-

экономический цикл 

 642 428 330   

ОГСЭ.01 Основы философии     48    1-2 

ОГСЭ.02 История    48    1 

ОГСЭ.03 Иностранный язык    166 166  1-3 

ОГСЭ.04 Физическая культура  332 166 164  1-3 

ЕН.00 Математический и 

общий 

естественнонаучный 

цикл 

 72 48 36   

ЕН.01 Математика      1 

П.00 Профессиональный 

цикл 

 2418 1612 832 30  

ОП.00 Общепрофессиональные 

дисциплины 

 1062 708 376 15  

ОП.01. Экономика организации      2 

ОП.02. Правовое обеспечение 

профессиональной 

деятельности 

     2 

ОП.03. Бухгалтерский учет       2-3 

ОП.04. Документационное 

обеспечение управления 

     2 
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ОП.05. Финансы и валютно-

финансовые операции 

организации 

     2-3 

ОП.06. Информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

     2-3 

ОП.07. Техническое оснащение 

организаций 

общественного питания 

и охрана труда 

     1-2 

ОП.08. Иностранный язык в 

сфере 

профессиональной 

коммуникации 

     1-3 

ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности 

  68 48  1 

ПМ.00 Профессиональные 

модули 

 1356 904 456 15  

ПМ.01 Организация питания в 

организациях 

общественного питания 

     1-2 

МДК.01.01 Товароведение 

продовольственных 

товаров и продукции 

общественного питания 

     1 

МДК.01.02 Организация и 

технология производства 

продукции 

общественного питания 

     1-2 

МДК.01.03 Физиология питания, 

санитария и гигиена 

     1 

ПМ.02 Организация 

обслуживания в 

организациях 

общественного питания 

     1-3 

МДК.02.01 Организация 

обслуживания в 

организациях 

общественного питания 

     1-3 

МДК.02.02 Психология и этика 

профессиональной 

деятельности 

     3 

МДК.02.03 Менеджмент и 

управление персоналом в 

организациях 

общественного питания 

     1-3 
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ПМ.03 Маркетинговая 

деятельность в 

организациях 

общественного питания 

     3 

МДК.03.01 Маркетинг в 

организациях 

общественного питания 

     3 

ПМ.04 Контроль качества 

продукции и услуг 

общественного питания 

     1-3 

МДК 04.01 Стандартизация, 

метрология и 

подтверждение 

соответствия 

     1 

МДК.04.02 Контроль качества 

продукции и услуг 

общественного питания 

     3 

ПМ.05 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

      

 Вариативная часть 

циклов ОПОП 

25 1350 900 312   

 Всего по циклам 83 4482 2988 1510 30  

УП.00. Учебная практика  26  936    

ПП.00. Производственная 

практика (практика по 

профилю 

специальности)  

ПДП.00 Производственная 

практика 

(преддипломная 

практика) 

4      

ПА.00 Промежуточная 

аттестация 

5      

ГИА.00 Государственная 

(итоговая) аттестация 

6      

ГИА.01 Подготовка выпускной 

квалификационной 

работы 

4      

ГИА.02 Защита выпускной 

квалификационной 

работы 

2      

ВК.00 Время каникулярное 23      

Всего 147  
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3.1. РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

РАБОЧИЙ УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

по специальности  среднего профессионального образования  

 

43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании 

 

                            

основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального 

образования  базовой подготовки 

 

 

Квалификация:    51. Менеджер     

                           (Код и наименование квалификации) 

 

Форма обучения – очная 

                            

                                     Нормативный срок обучения на  базе      

                                     среднего (полного) общего образования  -  2  года 10 месяцев                                                                               

-                

 

 

 

 
Индекс 

 

Элементы учебного 

процесса, в т.ч. учебные 

дисциплины, 

профессиональные модули, 

междисциплинарные курсы 

 
Время 

в неде-

лях 

 
Макс. 
учеб-

ная 

нагруз

ка 

обуча

ющего

ся, час. 

Обязательная учебная нагрузка  
Рекомен-

дуемый 

курс 

изучения 

 

 
Всего 

В том числе 
лаб.и 

практ. 

занятий 

курс. 

работа 

(проект)  

1 2 3 4 5 6 7 8 

 Обязательная часть 

циклов ОПОП 
 3132 2088 1198 30  

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 

социально-

экономический цикл 

 
642 428 330   

ОГСЭ.01 Основы философии   72 48   2-3 

ОГСЭ.02  История  72 48   2 

ОГСЭ.03 Иностранный язык  166 166 166  2-4 

ОГСЭ.04 Физическая культура  332 166 164  2-4 

ЕН.00 Математический и общий 

естественнонаучный цикл 
 

72 48 36   

ЕН.01 Математика      2 

П.00 Профессиональный  

цикл 

 
3768 2512 1114 30  

ОП.00 Общепрофессиональные 

дисциплины 
 

1497 998 478 15  

ОП.01 Экономика организации  63 42   3 
ОП.02 Правовое обеспечение 

профессиональной 

деятельности 

 
72 48   3 

ОП.03 Бухгалтерский учет  132 88 36  3-4 
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ОП.04 Документальное 

обеспечение управления 
 

54 36 26  3 

ОП.05 Финансы и валютно-

финансовые операции 

организации 

 
78 52 24  3-4 

ОП.06 Информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

 

63 42 20        3-4 

ОП.07 Техническое оснащение 

организаций 

общественного питания и 

охрана труда  

 

183 122 20  2-3 

ОП.08 Иностранный язык в сфере 

профессиональной 

коммуникации  

 
315 210 210  2-4 

ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности 
 

102 68 48  2 

ОП.10 Кухня народов Поволжья  105 70 24  3 
ОП.11 Иностранная кухня  150 100 40  3-4 
ОП.12 Технология 

трудоустройство 
 

60 40 20  4 

ОП.13 Организация 

предпринимательской 

деятельности 

 
60 40 8  4 

ОП.14 История Мордовского края  60 40 2  2 
ОП.15  Ассортимент и технология 

приготовления кулинарной 

и кондитерской продукции 

 
150 100 40  2 

ПМ.00 Профессиональные модули  2271  1514 660 15  

ПМ.01 Организация питания в 

организациях 

общественного питания 

 
    2-3 

МДК.01. 01 Товароведение 

продовольственных товаров 

и продукции 

общественного питания 

 

132 88 40  2-3 

МДК.01.02 Организация и технология 

производства продукции 

общественного питания 

 
198 132 44  2-3 

МДК.01.03 Физиология питания, 

санитария и гигиена 
 

72 48 24  2 

ПМ.02 Организация 

обслуживания в 

организациях 

общественного питания 

 

    2-4 

МДК.02. 01 Организация обслуживания 

в организациях 

общественного питания 

 

318 212 135 15 
 

2-4 

МДК.02. 02 Психология и этика 

профессиональной 

деятельности 

 
126 84 40  4 
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МДК.02.03 Менеджмент и управление 

персоналом в организациях 

общественного питания 

 
192 128 52  2-4 

ПМ. 03 Маркетинговая 

деятельность в 

организациях 

общественного питания 

 

      4 

МДК. 03.01 Маркетинг  в организациях 

общественного питания 
 

108 72 21 15 4 

ПМ.04 Контроль качества 

продукции и услуг 

общественного питания 

 
    2-4 

МДК. 04. 01 Стандартизация, 

метрология и 

подтверждение 

соответствия 

 

78 52 26  2 

МДК. 04. 02 Контроль качества 

продукции и услуг 

общественного питания 

 
132 88 44  4 

ПМ. 05 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

915 610 210   

МДК. 05. 01 Выполнение работы 

официанта 

 
273 182 50  2-3 

МДК. 05. 02 Выполнение работы 

буфетчика 

 
363 242 60  2-3 

МДК. 05. 03 Выполнение работы 

бармена 

 
189 126 90  2-3 

 Итого по циклам 83 4482 2988 1510 30  

УП.00. Учебная практика   26 

 
 

936 

   

ПП.00. Производственная  

практика (практика по 

профилю специальности)  
    

ПДП.00 Производственная  
практика (преддипломная 

практика) 
4     4 

ПА.00 Промежуточная 

аттестация 
5      

ГИА.00 Государственная 

(итоговая) аттестация 
6      

ГИА.01 Подготовка выпускной 

квалификационной работы 
4      

ГИА.02 Защита выпускной 

квалификационной работы 
2      

ВК.00 Время каникулярное 23      

 Итого: 147  
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3.2. КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 

 

Курс 

Код и наименование 

элементов учебного 

процесса 

Сентябрь Октябрь  Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь 

Сводные 

данные по 

бюджету 

времени1 

1 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31 7 14 21 28 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 

5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 6 13 20 27 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 

Недели 

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 44 

2 

ОГСЭ.00 Общий 

гуманитарный и 

социально-экономический 

цикл 

                : = =                        :   

ОГСЭ.01 Основы 

философии                  : = =              2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 :  20  

 ОГСЭ.02 История 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2                :   48 

ОГСЭ.03 Иностранный 

язык 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2       :   66 

ОГСЭ.04 Физическая 

культура 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2       :   66 

ЕН.00 Математический и 

общий 

естественнонаучный цикл                 : = =                        :   

ЕН.01 Математика 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2                :   48 

ОП.00 

Общепрофессиональные 

дисциплины                 : = =                        :   

ОП.07 Техническое 

оснащение организаций 

общественного питания и 

охрана труда  2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 :   78 

ОП.08 Иностранный язык в 

сфере профессиональной 

коммуникации  2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 :   84 

ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2      :   68 

ОП.14 История 

Мордовского края                 : = =              4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 :   40 

ПМ. 05 Выполнение работ 

по одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих                 : = =                        :   

МДК.05.01  Технология 

приготовления кулинарных 

блюд 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 : = = 8 8 8 8 8 8 8 8 10 10 10 10 10           :  242 

УП.05.01 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 : = =                        :  96 

МДК.05. 02 Технология 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 : = = 8 8 8 8 8 8 8 8 10 10 10 10 10           :   242 

УП.05.02                 : = = 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6           :  78 

ПМ.01 Организация 

питания в организациях 

общественного питания                 : = =                        :   

МДК. 01.01Товароведение 

продовольственных 

товаров и продукции 

общественного питания                 : = =              5 5 5 5 7 8 8 7 5 5 :   60 

МДК. 01.02 Организация и 

технология производства 

продукции общественного 

питания                 : = =              5 5 5 5 7 8 8 7 5 5 :   60 

МДК. 01.03 Физиология 

питания, санитария и 

гигиена                 : = =              4 4 4 4 4 4 4 4 8 8 :   48 

УП.01                 : = =              6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 :  60 

Всего часов в неделю 
36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 : = = 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 :    

ИГА.00                                              
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3.2. КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 

Курс 
Код и наименование элементов 

учебного процесса 

Сентябрь Октябрь  Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь 

Сводные 

данные по 
бюджету 

времени
2
 

1 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31 7 14 21 28 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 

5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 6 13 20 27 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 

Недели 

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 44 

3 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный 

и социально-экономический 

цикл                 

: = = 

                  X X X X X 

: 

   

ОГСЭ.01 Основы философии  
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   : = =                   X X X X X :   28 

ОГСЭ.03 Иностранный язык 
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 X X X X X :   68 

ОГСЭ.04 Физическая культура 
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 X X X X X :   68 

ОП.00 Общепрофессиональные 
дисциплины                 : = =                   X X X X X :    

ОП.01Экономика организации 
                : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 X X X X X :   32 

ОП.02Правовое обеспечение 

профессиональной деятельности                 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 X X X X X :   48 

ОП.03Бухгалтерский учет 
                : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 X X X X X :   68 

ОП.04Документальное 

обеспечение управления 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 : = =                   X X X X X :   36 

ОП.05Финансы и валютно-

финансовые операции 

организации                 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2         X X X X X :   20 

ОП.06Информационно-

коммуникационные технологии 

в профессиональной 
деятельности 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2              X X X X X :   42 

ОП.07 Техническое оснащение 

организаций общественного 

питания и охрана труда  2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2             X X X X X :   44 

ОП.08 Иностранный язык в 

сфере профессиональной 

коммуникации  2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 X X X X X :   78 

ОП.10 Кухня народов Поволжья 
       6 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 4 4 4 4 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 X X X X X :   70 

ОП.11 Иностранная кухня 
       6 2 2 2 2 2 2 2 2 : = = 4 4 4 4 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 X X X X X :   67 

ПМ.01 Организация питания в 

организациях общественного 

питания                 : = =                   X X X X X :    

МДК. 01.01Товароведение 

продовольственных товаров и 
продукции общественного 

питания 4 4 4 4 4 4 4          : = =                   X X X X X :   28 

МДК. 01.02 Организация и 

технология производства 

продукции общественного 

питания 10 10 10 10 10 10 10 2         : = =                   X X X X X :   72 

УП.01 
6 6 6 6 6 6 6 6                              X X X X X   48 

ПМ. 05 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих                 : = =                   X X X X X :    

МДК. 05. 03 Технология 

приготовления коктейлей и 

напитков         10 10 10 10 10 10 10 10 : = = 10 10 10 10 6              X X X X X :   126 

УП.05.03.         6 6 6 6 6 6 6 6 : = =     6              X X X X X   54 

ПМ.02 Организация 

обслуживания в организациях 

общественного питания                 : = =                   X X X X X :    

МДК.02. 01 Организация 

обслуживания в организациях 

общественного питания                 : = =      4 6 6 6 6 6 6 4  4  4  2  2  2  X X X X X :   58 

МДК.02. 02 Психология и этика 

профессиональной деятельности                 : = =      3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 X X X X X :  42 

МДК.02.03 Менеджмент и 
управление персоналом в 

организациях общественного 

питания                 : = =      3 3 3 3 3 4 4 4 3 3 2 2 2 X X X X X :  39 

УП.02. 
                        6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 X X X X X   78 

Всего часов в неделю 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 : = = 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 :    

ИГА.00                                              
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3.2. КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК 

 

Курс 
Код и наименование 

элементов учебного процесса 

Сентябрь Октябрь  Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь 

Сводные 
данные по 

бюджету 

времени3 

1 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31 7 14 21 28 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 

5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 6 13 20 27 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 

Недели 

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 44 

4 

ОГСЭ.00 Общий 

гуманитарный и социально-

экономический цикл                 

 = = 

              

: 

X X X X / / / / / /  

ОГСЭ.03 Иностранный язык 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2  = =               : X X X X / / / / / / 32 

ОГСЭ.04 Физическая культура 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2  = =               : X X X X / / / / / / 32 

ОП.00 

Общепрофессиональные 

дисциплины                  = =               : X X X X / / / / / /  

ОП.03Бухгалтерский учет 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 = = 1 1 1            : X X X X / / / / / / 20 

ОП.05Финансы и валютно-
финансовые операции 

организации 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 = =               : X X X X / / / / / / 32 

ОП.08 Иностранный язык в 

сфере профессиональной 
коммуникации  2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 = = 2 2 2 2 6          : X X X X / / / / / / 48 

ОП.11 Иностранная кухня 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 = =               : X X X X / / / / / / 33 

ОП.12 Технология 

трудоустройство 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 = = 2 2 2            : X X X X / / / / / / 40 

ОП.13 Организация 

предпринимательской 
деятельности 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   2 2 2            : X X X X / / / / / / 40 

ПМ.02 Организация 

обслуживания в организациях 
общественного питания                  = =               : X X X X / / / / / /  

МДК.02. 01 Организация 

обслуживания в организациях 

общественного питания 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 14 16 14    = =               : X X X X / / / / / / 154 

Производственная практика по 

модулю ПМ.02                         X X X       : X X X X / / / / / /  

МДК.02. 02 Психология и 

этика профессиональной 
деятельности 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2       = =               : X X X X / / / / / / 42 

                            X      : X X X X / / / / / /  

МДК.02.03 Менеджмент и 

управление персоналом в 

организациях общественного 
питания 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 9 7 3     = =               : X X X X / / / / / / 89 

                             X X    : X X X X / / / / / /  

ПМ. 03 Маркетинговая 
деятельность в организациях 

общественного питания                  = =               : X X X X / / / / / /  

МДК. 03.01 Маркетинг  в 
организациях общественного 

питания             2 7 21 21 21 = =                X X X X / / / / / / 72 

                               X X  : X X X X / / / / / /  

ПМ.04 Контроль качества 

продукции и услуг 

общественного питания                  = =               : X X X X / / / / / /  
                                  : X X X X        

МДК.04.01Стандартизация, 

метрология и подтверждение 

соответствия                 7 = = 10 10 10 10 5          : X X X X / / / / / / 52 

                                 X : X X X X / / / / / /  

МДК. 04. 02 Контроль 

качества продукции и услуг 
общественного питания 

                 = = 19 19 19 24 7          : X X X X / / / / / / 88 

Производственная практика                         18          : X X X X / / / / / /  

Всего часов в неделю  36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 =  =  36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 / / / / / /  

ИГА.00                                              

 

                                                 
 

Обозначения: : 
 -   промежуточная 

аттестация; 
=  - каникулы; Х 

производственная 

практика; 
/ 

-   государственная       

аттестация; 
 



 

 

4. Материально-техническое обеспечение реализации основной профессиональной 

образовательной программы  

   Кабинеты: 

                     Физиологии питания, санитарии и гигиены; 

                      Культуры профессионального общения; 

                      Товароведения пищевых продуктов; 

                            БЕЗОПАСНОСТИ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ; 

                            ОРГАНИЗАЦИИ ОБСЛУЖИВАНИЯ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ; 

                           ЛАБОРАТОРИИ; 

                            ТЕХНОЛОГИИ ОБСЛУЖИВАНИЯ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ. 

                            МАСТЕРСКИЕ: 

                            БАР; 

                            БАНКЕТНЫЙ ЗАЛ. 

                            СПОРТИВНЫЙ КОМПЛЕКС: 

                            СПОРТИВНЫЙ ЗАЛ. 

                            ЗАЛЫ: 

                            БИБЛИОТЕКА, ЧИТАЛЬНЫЙ ЗАЛ С ВЫХОДОМ В СЕТЬ ИНТЕРНЕТ; 

                            АКТОВЫЙ ЗАЛ. 
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5. ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

 ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

5.1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА  ДОСТИЖЕНИЙ ОБУЧАЮЩИХСЯ 

 

С целью контроля и оценки результатов подготовки и учета индивидуальных 

образовательных достижений студентов применяются: 

 входной контроль; 

 текущий  контроль; 

 рубежный контроль; 

 итоговый контроль. 

Правила участия в контролирующих мероприятиях и критерии оценивания 

достижений обучающихся определяются Положением о контроле и оценке достижений 

студентов.  

Входной контроль  

Назначение входного контроля состоит в определении способностей обучающегося 

и его готовности к восприятию и освоению учебного материала. Входной контроль, 

предваряющий обучение, проводится в форме  устного опроса, тестирования, 

письменного экзамена.  

Текущий контроль 

Текущий контроль результатов подготовки осуществляется преподавателем или 

студентами в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, а также 

выполнения индивидуальных домашних заданий или в режиме тренировочного 

тестирования в целях получения информации о:  

 выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности; 

 правильности выполнения требуемых действий;  

 соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала; 

 формировании действия с должной мерой обобщения, освоения 

(автоматизированности, быстроты выполнения и др.) и т.д. 

Рубежный контроль 

Рубежный (внутрисеместровый) контроль достижений обучающихся базируется на 

модульном принципе организации обучения по разделам учебной дисциплины. Рубежный 

контроль проводится независимой комиссией, состоящей из ведущего занятия 

преподавателя, специалистов структурных подразделений образовательного учреждения 

«Саранский политехнический техникум». Результаты рубежного контроля используются 

для оценки достижений обучающихся, определения рейтинга обучающегося в 

соответствии с принятой в ГБПОУ РМ «Саранский политехнический техникум» 

рейтинговой системой, и коррекции процесса обучения (самообучения). 

   Итоговый контроль  

   Итоговый контроль результатов подготовки обучающихся осуществляется 

комиссией в форме зачетов и экзаменов, назначаемой зам.директора по УР, с участием 

ведущего преподавателя.  
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