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ГБПОУ Областной многопрофильный техникум

Приложение II

к ООП по профессии

ГРАФИК  УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА
образовательного учреждения среднего профессионального образования

основного общего образования
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нормативный срок освоения ОПОП  3г 10м

наименование образовательного учреждения (организации)

по профессии

код наименование специальности,профессии

по программе базовой подготовки    на базе
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/ 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

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

ОУД.00 Общеобразовательный цикл к к

Общие учебные предметы к к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 26 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 28 54
сам.р к к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 42 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 26 68
сам.р к к

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 34 68

сам.р к к

обяз.уч 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 56 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 28 84

сам.р к к

обяз.уч к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 36 36
сам.р к к

обяз.уч к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 24 24

сам.р к к

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 38 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 44 82

сам.р к к

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 38 72

сам.р к к
Учебные предметы по выбору из 
обязательных предметных 
областей

к к

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 2 4 4 4 4 6 6 6 6 Э к 74 108
сам.р к к

обяз.уч 6 4 6 4 6 4 6 4 6 6 6 6 6 6 6 6 6 94 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 4 4 4 6 4 6 6 7 Э к 77 171

сам.р к к

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 36 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 36 72

сам.р к к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 36 к к 36
сам.р к к

Профильные предметы обяз.уч к к

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 к 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 4 4 6 4 6 6 6 6 6 Э к 76 108

сам.р к к

обяз.уч 4 6 4 6 4 6 4 6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 76 к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 4 6 4 6 4 4 1 Э к 95 171
сам.р к к

обяз.уч 0 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 6 6 6 6 6 4 к 72 72
сам.р к к

Дополнительные учебные 
предметы по выбору 
обучающихся предлагаемые 

к к

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 2 2 2 38 к к 38
сам.р к к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 36 к к 36

сам.р к к

Программа подготовки 
квалифицированных 
рабочих,служащих

к к

ОП.00 Общепрофессиональный цикл к к

обяз.уч к
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

к 28
28

сам.р к к

обяз.уч к
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

к 22 22

сам.р к к

обяз.уч к
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2

к 52 52

сам.р к 2 к 2 2

ПА Промежуточная аттестация к 36 36 к 72

Всего часов обязательной нагрузки 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 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 к ## 1476

Всего часасов максимальной нагрузки 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 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 к ## 1476
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ОУД.02 Литература

ОУД.03

  Астрономия

ОУД.01

ОУД.17

Охрана трудаОП.06

Основы микробиологии,физиологии 
питания,санитария и гигиены

Техническое оснащение и 
организация рабочего места

ОП.01

к 
у 

р 
с

И
нд

ек
с

УД.01/УД.
02

Экология родного края/Психология 
общения

Эффективное поведение на рынке 
труда/Основы индивидуального 
проектирования

ОП.03

Экоглогия

ОУД.10

ОУД.12

ОУД.18

ОБЖОУД.08

УД.05/УД.
06

ИнформатикаОУД.09

ОУД.19

Химия

январь

ОУД.04

Биология

Физика

Обществознание (вкл.экономику и 
право)

География

ОУД.07

ОУД.06

ОУД.05

ОУД.11



1 7 14 21 5 12 19 26 2 9 16 23 7 14 21 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 5 12 19 3 10 17 24 7 14 21

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

36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53
/ 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

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

ОУД.00 Общеобразовательный цикл к к

к к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 Э к 28 60
сам.раб к к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 36 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 20 56
сам.раб к к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 26 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 26 52
сам.раб к к
обяз.уч 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 8 8 8 8 2 112 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 Э к 32 144
сам.раб к к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 30 64
сам.раб к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 36 70
сам.раб к к

Дополнительные учебные 
предметы,по выбору 
обучающихся предлагаемые 

к к

обяз.уч к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 к 54 54

сам.раб к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 26 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 26 52

сам.раб к к

Программа подготовки 
квалифицированных 
рабочих,служащих

к к

ОП.00 Общепрофессиональный цикл к к

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 к к 30

сам.р к к

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 36 к к 36

сам.р к к

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 38 к к 38

сам.р к к

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 2 40 к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 34 74
сам.р 2 2 2

П.00 Профессиональный цикл к к

ПМ.00 Профессиональные модули к к

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 
реализацииполуфабрикатов для 
блюд,кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента к Эк

к

обяз.уч
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6 4 4 72 к

к 0
72

сам.р
к к

обяз.уч
6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 96 к 6 4 4 4 4 6 4 4 4 4 4 4 4 6 6 8 8 8

Э к 90
186

сам.р к 2
2

УП.01 Учебная практика обяз.уч к 24 36 12 к 72 72
ПП.01 Производственная практика обяз.уч к 24 36 12 к 72 72

ПМ.02

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

к

обяз.уч

к 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
к 56 56

сам.р
к

к 2 2

обяз.уч
К 12 12 12 12 8 10 10 10 12 10 10 10 12 14 14 16 14

6 к 210 210

сам.р
к

к

ПА Промежуточная аттестация
к 24 36 12 к 72

Всего часов обязательной нагрузки
30 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 6 612 к 24 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 12 к 864 1476

Всего часов максимальной 
нагрузки 30 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 6 612

к
24 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 12

к
864 1476
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МДК.01.0
1

ОУД.01

Основы финансовой 
грамотности/Этика делового 
общения

Физическая культура

ОУД.04

История

Математика

ОУД.02

Иностранный язык

Русский язык 

Процессы 
приготовления,подготовки к 
реализации и презентациигорячих 
блюд,кулинарных изделий,закусок

МДК.02.0
2

ОП.05

ОП.01

Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельностиОП.04

Техническое оснащение и 
организация рабочего местаОП.03

Организация 
приготовления,подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

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

МДК.02.0
1

2 
к 
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Компоненты программы

Основы микробиологии,физиологии 
питания,санитарии и гигиены

Основы кулькуляции и учета

Процессы 
приготовления,подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

МДК.01.0
2

ОУД.06

Общие учебные прелметы
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История родного края/Основы 
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36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53
/

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

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

ОУД.00 Общеобразовательный цикл к к

Общие учебные предметы к к

обяз.уч 4 4 4 4 6 6 4 4 3 4 4 47 к к 47
сам.ра
б к
обяз.уч 2 4 4 4 6 6 4 6 8 4 4 51 к к 51
сам.ра
б к
обяз.уч 10 10 10 10 8 8 10 10 6 5 83 к к 83
сам.ра
б к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 19 к к 19
сам.ра
б к

Программа подготовки 
квалифицированных к к

ОП.00 Общепрофессиональный цикл к к
обяз.уч к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 36 к 68 68
сам.ра
б

к

обяз.уч к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 20 20
сам.ра
б

к

П.00 Профессиональный цикл к к

ПМ.00 Профессиональные модули к к

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

б  

Эк к к

обяз.уч
6 6 6 4 4 6 6 8

4
50

к к
50

сам.ра
б

обяз.уч
10 10 10 10 10 10 10 10 10

12 92 к к
92

сам.ра
б

к к

УП.02 Учебная практика обяз.уч 6 36 36 30 108 к к 108

ПП.02 Производственная практика обяз.уч 6 36 36 36 30

144

к к

144

ПМ.03 Приготовление,оформление и 
    

к Эк к

обяз.уч к

8 8 8 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4

к 100

100

сам.ра
б

к
2

к 2
2

обяз.уч к
6 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 16 16 16 16 14

к 224
224

сам.ра
б

к
2

2
2

УП.03 Учебная практика обяз.уч к 36 36 36 к 108 108

ПП.03 Производственная практика обяз.уч к 36 36 36 36 36 к 144 144

ПМ.04

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

к к

обяз.уч к

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

к 38

38
сам.ра
б

к 8 8 10 10 10 10 10 10 10 12 10 10 8 8 6

обяз.уч к к 140
140

сам.ра
б

к

ПА Промежуточная аттестация

6 12 18

к

18

к

18
Всего часов обязательной нагрузки

24 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 12 612

к

18 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 18

к

864 1476
Всего часов максимальной нагрузки

24 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 12
к

18 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 18
к

1476
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ЛитератураОУД.02

ОУД.03 Иностранный язык

ОУД.06

ОУД.07

История

Физическая культура

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

МДК.04.
01

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

МДК.04.
02

МДК.03.
01

Физическая культураОП.09

Процессы приготовления,подготовки к 
реализациии и презентации холодных 
блюд,кулинарных изделий,закусок

МДК.03.
02

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

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

МДК.02.
02

Организация приготовления,подготовки к 
реализации и презентации холодных 
блюд,кулинарных изделий,закусок
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5 12 19 3 10 17 24 7 14 21 5 12 19 26 2 9 16 23 6 13 20 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19

10 17 24 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28 11 18 25 11 18 25 8 15 22 29 6 13 20 27 10 17 24

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 26

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
Программа подготовки 
квалифицированных 
рабочих,служащих

к

ОП.00 Общепрофессиональный цикл к

обяз.уч 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 44 к 44

сам.р к
обяз.уч 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 46 к 46
сам.р к
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 20 к 20
сам.р к
обяз.уч к 2 6 6 6 6 6 6 6 6 4 4 4 62 62
сам.р к 4 4 4

обяз.уч к 2 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4 72 72

сам.р к 2 2 2

П.00 Профессиональный цикл к

ПМ.00 Профессиональные модули к

ПМ.04

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

Эк к

обяз.уч 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 32 к 32

сам.р 2 2 к
2

обяз.уч
8 8 8 8 6 6 6 6 6 4

66 к
66

сам.р 2 2 к
2

УП.04 Учебная практика обяз.уч 36 36 36 ## к 108

ПП.04 Производственная практика обяз.уч 36 36 36 ## к 108

ПМ.05
Приготовление, оформленеи и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных  мучных 

к
Эк

обяз.уч
8 8 8 8 8 8 8 8 8 6

78 к
6 6 6 6 6 6 4 4 4 6 6

6 4
64 142

сам.р к 2
2 2

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 

 

обяз.уч
6 6 6 6 6 8 10 10 10 10 10

88 к 8
18 18 18 18 18 20 20 20 20 20 20 20 20

4
242 330

сам.р 2 2 2

УП.05 Учебная практика обяз.уч к 30 36 36 36 6 144 144
ПП.05 Производственная практика обяз.уч к 30 36 36 36 36 6 180 180

ГИА Государственная итоговая 
аттестация к

12 36 24 72

ПА Промежуточная аттестация
18 к 18 36

Всего часов обязательной нагрузки
18 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 18 ## к 12 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 24 774 1476

Всего часов максимальной 
нагрузки 18 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 18 ##

к
12 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 24 774 1476
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