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Всего 154 5544 73 2/3 2652 80 1/3 2892 9 2 1/3 6 2/3 20 7 13 13 2 11 4 4 4 2 45 251 

4 4 2 2 43 27 972 17 612 10 360 1 1 2 2 1 1 4 

10 52 

33 2/3 1212 15 1/3 552 18 1/3 660 2 1/3 2/3 1 2/3 3 1 2 2 2 11 52 

25 1/3 912 12 1/3 444 13 468 1 2/3 2/3 1 8 2 6 7 2 5 

28 1008 12 432 16 576 3 1 2 7 4 3 3 3 11 52 

нед. нед. нед. нед.

40 1440 17 612 23 828 1 1 11 52 

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед.
час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего

Студентов Групп

Учебная практика

Производственная 

практика (по профилю 

специальности)

Производственная 

практика (преддипломная)
Подго- 

товка

Прове- 

дение

ВсегоВсего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем 1 сем 2 сем Всего

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 22 24 25 26 27 28 29 30 31 32 35 37 38 39 40 41 42 43 44 45 48 50
1
2 54,24 36 53,83 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 10 2106 702 1404 560 826 12 6 282 808 160 536 214 318 2 2 112 1082 226 724 278 436 6 4 132
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее общее образование 5 10 2106 702 1404 560 826 12 6 282 808 160 536 214 318 2 2 112 1082 226 724 278 436 6 4 132
12
13 БД Базовые дисциплины 2 9 1572 524 1048 380 668 206 619 123 410 148 262 86 845 177 566 200 366 102

14 БД.1 Русский язык 2 117 39 78 38 40 20 51 8 34 18 16 9 66 11 44 20 24 11

15 БД.11 Литература 2 175 58 117 56 61 22 77 14 51 24 27 12 98 22 66 32 34 10

16 БД.2 Иностранный язык 176 59 117 117 22 78 15 51 51 12 98 22 66 66 10

17 БД.3 Математика 3 285 95 190 90 100 35 90 20 60 30 30 10 141 30 94 44 50 17

18 БД.4 История 2 176 59 117 56 61 22 78 15 51 24 27 12 98 22 66 32 34 10

19 БД.5 Физическая культура 12 175 58 117 4 113 19 77 17 51 2 49 9 98 22 66 2 64 10

20 БД.6 Основы безопасности жизнедеятельности 2 105 35 70 22 48 15 45 8 30 8 22 7 60 12 40 14 26 8

21 БД.7 Астрономия 3 54 18 36 16 20 10

22 БД.8 Биология 2 81 27 54 24 30 11 36 8 24 12 12 4 45 8 30 12 18 7

23 БД.9 Обществознание 2 147 49 98 48 50 19 51 10 34 18 16 7 96 20 64 30 34 12

24 БД.10 География 2 81 27 54 26 28 11 36 8 24 12 12 4 45 8 30 14 16 7

25 *
26
27 ПД Профильные дисциплины 3 480 160 320 164 144 12 76 168 30 112 60 50 2 26 204 38 136 68 62 6 30

28 ПД.1 Физика 3 165 55 110 58 46 6 28 54 10 36 20 16 8 57 9 38 20 14 4 10

29 ПД.2 Химия 3 165 55 110 58 46 6 28 54 10 36 20 14 2 8 57 9 38 20 16 2 10

30 ПД.3 Информатика 2 150 50 100 48 52 20 60 10 40 20 20 10 90 20 60 28 32 10

31 *
32
33 ПОО Предлагаемые ОО 1 54 18 36 16 14 6 21 7 14 6 6 2 33 11 22 10 8 4

34 ПОО.1
Основы проектной и исследовательской 

деятельности
2 54 18 36 16 14 6 21 7 14 6 6 2 33 11 22 10 8 4

35 *
36
37

38 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 19 35 2 6210 2070 4140 1811 2289 40 114 38 76 24 52 156 52 104 30 74
39

40 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
20 960 320 640 108 532

41 ОГСЭ.1 Физическая культура 3-A 345 115 230 16 214

42 ОГСЭ.2 Основы философии 4 72 24 48 34 14

43 ОГСЭ.3 История 3 72 24 48 14 34

44 ОГСЭ.4 Психология общения 5 72 24 48 34 14

45 ОГСЭ.5 Иностранный язык 3-A 345 115 230 230

46 ОГСЭ.6 Эффективное поведение на рынке труда 6 54 18 36 10 26

47 *
48

49 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

цикл
1 2 312 104 208 130 78

50 ЕН.1 Математика 4 84 28 56 40 16

51 ЕН.2 Экологические основы природопользования 5 54 18 36 10 26

52 ЕН.3 Химия 4 174 58 116 80 36

53 *
54
55 П Профессиональный цикл 18 13 2 4938 1646 3292 1573 1679 40 114 38 76 24 52 156 52 104 30 74
56
57 ОП Общепрофессиональные дисциплины 11 6 1 2670 890 1780 833 927 20 45 15 30 10 20 63 21 42 12 30

58 ОП.1 Безопасность жизнедеятельности 7 102 34 68 20 48

59 ОП.2
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
2 108 36 72 22 50 45 15 30 10 20 63 21 42 12 30

60 ОП.3 Физиология питания 4 105 35 70 40 30

61 ОП.4
Организация хранения и контроль запасов и 

сырья
6 237 79 158 48 110

62 ОП.18
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
90 30 60 20 40

63 ОП.5 Экономика организации 7 165 55 110 34 76

64 ОП.6 Основы маркетинга 7 165 55 110 34 76

65 ОП.7
Управление качеством с основами метрологии и 

стандартизации
9 288 96 192 108 84

66 ОП.8 Управление персоналом A 288 96 192 108 84

67 ОП.9
Правовое обеспечение профессиональной 

деятельности
8 132 44 88 32 56

68 ОП.11
Правовые основы предпринимательской 

деятельности
8 216 72 144 84 60

69 ОП.12 Охрана труда 9 117 39 78 54 24

70 ОП.13 Товароведение продовольственных товаров 4 120 40 80 48 32

71 ОП.14 Организация производства 4 96 32 64 20 44

72 ОП.15 Культура речи 4 54 18 36 12 24

73 ОП.10 Безопасность продовольственного сырья 4 72 24 48 28 20

74 ОП.16
Проектирование предприятий общественного 

питания
5 5 159 53 106 61 25 20

75 ОП.17 Основы предпринимательской деятельности 8 156 52 104 60 44

76 *
77
78 ПМ Профессиональные модули 7 7 1 2268 756 1512 740 752 20 69 23 46 14 32 93 31 62 18 44
79

80 ПМ.1

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

1 1 192 64 128 70 58

81

82 МДК.1.1
Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции
5 192 64 128 70 58

83 МДК*
84

85 УП.1.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

РП V час 72 72 нед нед нед

86 УП*
87

88 ПП.1.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

РП V час 72 72 нед нед нед

89 ПП*
90
91 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 5

92 Всего часов с учетом практик 336 272
93

94 ПМ.2

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

1 1 156 52 104 60 44

95

96 МДК.2.1
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции
6 156 52 104 60 44

97 МДК*
98

99 УП.2.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

РП V час 72 72 нед нед нед

# УП*
#

# ПП.2.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

РП V час 72 72 нед нед нед

# ПП*
#
# ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 6

2 час час

2 час час

2 час час

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

2 час час
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Индекс

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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# Всего часов с учетом практик 300 248
#

# ПМ.3

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

1 1 1 270 90 180 100 60 20

#

# МДК.3.1
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции
7 7 270 90 180 100 60 20

# МДК*
#

# УП.3.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

РП V час 144 144 нед нед нед

# УП*
#

# ПП.3.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

РП V час 108 108 нед нед нед

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 7

# Всего часов с учетом практик 522 432
#

# ПМ.4

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

1 1 594 198 396 178 218

#

# МДК.4.1
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
8 594 198 396 178 218

# МДК*
#

# УП.4.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

РП V час 72 72 нед нед нед

# УП*
#

# ПП.4.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

РП V час 36 36 нед нед нед

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с учетом практик 702 504
#

# ПМ.5

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

1 1 150 50 100 60 40

#

# МДК.5.1
Технология приготовления сложных холодных и 

горячих десертов
8 150 50 100 60 40

# МДК*
#

# УП.5.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

РП V час 36 36 нед нед нед

# УП*
#

# ПП.5.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

РП V час 36 36 нед нед нед

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с учетом практик 222 172
#

# ПМ.6
Организация производства продукции питания 

для различных категорий потребителей
1 1 471 157 314 186 128

#

# МДК.6.1
Основы организации производства продукции 

питания для различных категорий потребителей
A 471 157 314 186 128

# МДК*
#

# УП.6.01
Организация работы структурного 

подразделения
РП V час 72 72 нед нед нед

# УП*
#

# ПП.6.01
Организация работы структурного 

подразделения
РП V час 36 36 нед нед нед

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен A

# Всего часов с учетом практик 579 422
#

# ПМ.7
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
1 1 435 145 290 86 204 69 23 46 14 32 93 31 62 18 44

#
# МДК.7.1 Технология продукции общественного питания 4 435 145 290 86 204 69 23 46 14 32 93 31 62 18 44

# МДК*
#
# УП.7.01 Учебная практика по профессии "Повар" РП V час 252 252 нед нед нед

# УП*
#

# ПП.7.01
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
РП V час 108 108 нед нед нед

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 4

# Всего часов с учетом практик 795 650
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 1188 1188 нед час нед час нед

#
# Учебная практика час 720 720 нед час нед час нед

#     Концентрированная час нед час нед час нед

#     Рассредоточенная час 720 720 нед час нед час нед
#

#
Производственная (по профилю специальности) 

практика
час 468 468 нед час нед час нед

#     Концентрированная час нед час нед час нед

#     Рассредоточенная час 468 468 нед час нед час нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
РП час 144 144 нед нед нед

#
# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед

#
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 144 144 нед нед нед

# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед

# Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед

# Проведение государственных экзаменов час нед нед нед
#
#

#
#
#

#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 24 45 2 8316 2772 5544 2371 3115 12 6 40 282 922 198 612 238 370 2 2 112 1238 278 828 308 510 6 4 132
#

#

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

24 45 2 8316 2772 5544 2371 3115 12 6 40 282 922 198 612 238 370 2 2 112 1238 278 828 308 510 6 4 132

#
#

#

#

#

# Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 8

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 2

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

час час

час час

2 час час

4 час час

6 час час

4 час час

13 

13 

20 

20 

33 

3 час час

7 час час

1 час час

2 час час

1 час час

1 час час

1 час час

2 час час

3 час час

4 час час
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51 52 53 54 55 56 57 58 61 63 64 65 66 67 68 69 70 71 74 76 77 78 79 80 81 82 83 84 87 89 90 91 92 93 94 95 96 97 100 102 103 104 105 106 107 108 109 110 113 115

49,5 36 49,09 36 49,59 36 45,75 36 52,9 36

216 34 144 68 72 4 38

216 34 144 68 72 4 38

108 18 72 32 40 18

54 10 36 16 20 8

54 8 36 16 20 10

108 16 72 36 32 4 20

54 8 36 18 16 2 10

54 8 36 18 16 2 10

432 144 288 96 192 864 288 576 278 298 666 222 444 195 229 20 702 234 468 202 246 20 828 276 552 152 400

174 58 116 16 100 144 48 96 36 60 168 56 112 36 76 132 44 88 12 76 96 32 64 2 62

51 17 34 2 32 36 12 24 2 22 48 16 32 2 30 39 13 26 2 24 48 16 32 2 30

72 24 48 34 14

72 24 48 14 34

72 24 48 34 14

51 17 34 34 36 12 24 24 48 16 32 32 39 13 26 26 48 16 32 32

54 18 36 10 26

258 86 172 120 52 54 18 36 10 26

84 28 56 40 16

54 18 36 10 26

174 58 116 80 36

258 86 172 80 92 462 154 308 122 186 444 148 296 149 127 20 570 190 380 190 170 20 732 244 488 150 338

168 56 112 62 50 279 93 186 86 100 252 84 168 79 69 20 144 48 96 30 66 486 162 324 100 224

102 34 68 20 48

45 15 30 20 10 60 20 40 20 20

93 31 62 18 44 144 48 96 30 66

165 55 110 34 76

165 55 110 34 76

54 18 36 12 24

72 24 48 32 16 48 16 32 16 16

51 17 34 10 24 45 15 30 10 20

54 18 36 12 24

72 24 48 28 20

159 53 106 61 25 20

90 30 60 18 42 183 61 122 36 86 192 64 128 70 58 426 142 284 160 104 20 246 82 164 50 114

192 64 128 70 58

192 64 128 70 58
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Курс 2 Курс 3 Курс 4

Семестр 6 Семестр 7Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5

16  нед

Распределение по курсам и семестрам

22  нед 16 1/3 нед 24  нед 16 1/3 нед



270 90 180 100 60 20

270 90 180 100 60 20

нед нед нед 144 нед 4 нед

нед нед нед 108 нед 3 нед

246 82 164 50 114

246 82 164 50 114

нед нед нед нед 36 нед 1

нед нед нед нед нед

нед нед нед нед нед

нед нед нед нед нед

нед нед нед нед нед

нед нед нед нед нед

90 30 60 18 42 183 61 122 36 86

90 30 60 18 42 183 61 122 36 86

144 нед 4 108 нед 3 нед нед нед

нед 108 нед 3 нед нед нед

час 144 нед час 216 нед час 144 нед час 396 нед час 36 нед

час 144 нед час 108 нед час 72 нед час 216 нед час 36 нед

час нед час нед час нед час нед час нед

час 144 нед час 108 нед час 72 нед час 216 нед час 36 нед

час нед час 108 нед час 72 нед час 180 нед час нед

час нед час нед час нед час нед час нед

час нед час 108 нед час 72 нед час 180 нед час нед

нед нед нед нед нед

нед нед нед нед нед

нед нед нед нед нед

нед нед нед нед нед

нед нед нед нед нед

нед нед нед нед нед

648 178 432 164 264 4 38 864 288 576 278 298 666 222 444 195 229 20 702 234 468 202 246 20 828 276 552 152 400

648 178 432 164 264 4 38 864 288 576 278 298 666 222 444 195 229 20 702 234 468 202 246 20 828 276 552 152 400

3 7 4 3 3

3 4 2 2 3

1 1

час час час час час

час час часчас час
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3 2 5 
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4 3 2 6 1 

4 3 2 6 1 

4 6 4 11 1 
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116 117 118 119 120 121 122 123 126 128 129 130 131 132 133 134 135 136 139 141 142 143 144 145 146 147 148 149 152 154 311 312 313

50,78 36 54 36 49,85 36

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

54

2 54

80,29% 19,71%

990 330 660 354 306 918 306 612 258 354 540 180 360 222 138 4986 1224

42 14 28 2 26 102 34 68 2 66 102 34 68 2 66 906 54

21 7 14 2 12 51 17 34 2 32 51 17 34 2 32 1 345

1 72

1 72

2 72

21 7 14 14 51 17 34 34 51 17 34 34 1 345

2 54

312

1 84

1 54

1 174

948 316 632 352 280 816 272 544 256 288 438 146 292 220 72 3768 1170

450 150 300 164 136 522 174 348 136 212 261 87 174 154 20 1500 1170

1 102

2 54 54

2 55 50

2 137 100

45 15 30 10 20 45 15 30 10 20 90

2 95 70

2 95 70

180 60 120 36 84 108 36 72 72 2 218 70

180 60 120 36 84 108 36 72 72 2 218 70

78 26 52 20 32 2 132

216 72 144 84 60 2 181 35

117 39 78 54 24 2 117

2 120

2 6 90

1 54

2 72

2 159

156 52 104 60 44 2 156

498 166 332 188 144 294 98 196 120 76 177 59 118 66 52 2268

192

2 192

нед нед нед 2 72

нед нед нед 2 72

156

2 156

нед нед нед 2 72

нед нед нед 2 72
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17  нед 13  нед

ЦК

Максимальная 

учебная 

нагрузка

Курс 4 Курс 5

Семестр 8 Семестр 9 Семестр A

Распределение по курсам и семестрам

22 1/3 нед



270

2 270

нед нед нед 2 144

нед нед нед 2 108

348 116 232 128 104 594

348 116 232 128 104 2 594

36 нед 1 нед нед 2 72

36 нед 1 нед нед 2 36

150 50 100 60 40 150

150 50 100 60 40 2 150

36 нед 1 нед нед 2 36

36 нед 1 нед нед 2 36

294 98 196 120 76 177 59 118 66 52 471

294 98 196 120 76 177 59 118 66 52 2 471

нед нед 72 нед 2 2 72

нед нед 36 нед 1 2 36

435

2 435

нед нед нед 2 252

нед нед нед 2 108

час 144 нед час нед час 108 нед

час 72 нед час нед час 72 нед

час нед час нед час нед

час 72 нед час нед час 72 нед

час 72 нед час нед час 36 нед

час нед час нед час нед

час 72 нед час нед час 36 нед

нед нед 144 нед 4 144

нед нед 216 нед 6

нед нед 144 нед 4 144

нед нед 72 нед 2 72

нед нед нед

нед нед нед

990 330 660 354 306 918 306 612 258 354 540 180 360 222 138 7092 1224

990 330 660 354 306 918 306 612 258 354 540 180 360 222 138 7092 1224

3 2 2

5 1 2
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№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин

2 иностранного языка

3 информационных технологий в профессиональной деятельности

4 экологических основ природопользования

5 технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 химии

2 метрологии и стандартизации

3 микробиологии, санитприи и гигиены

4 Учебный кулинарный цех.

5 Учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс:

1 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

2 место для стрельбы

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 актовый зал



Согласовано

Пояснения

Настоящий учебный план Государственного автономного профессионального образовательного 

учреждения Пензенской области "Пензенский колледж пищевой промышленности и коммерции" 

разработан на основе:  - Федерального государственного образовательного стандарта по 

специальности среднего профессионального образования , утвержденного приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации № 384 от 22 апреля 2014 года, 19.02.10 "Технология 

продукции общественного питания" - с получением среднего полного образования, углубленная 

подготовка;  - Письма министерства образования Пензенской области № 2696ин/01-27 от 

24.06.2011г.  Объем времени отведенный на вариативную часть циклов ОПОП использован на 

увеличение объема времени, отведенного на дисциплины и модули, а также введены дисциплины: 

"Эффективное поведение на рынке труда" и "Основы предпринимательской деятельности" в 

соответствии с приказом министерства образования Пензенской области № 778/01-07 от 

22.12.2010г. "О региональной составляющей вариативной части основных профессиональных 

образовательных программ начального профессионального и среднего профессионального 

образования на территории Пензенской области".  Максимальный объем учебной нагрузки 

обучающегося составляет 54 академический часа в неделю, включая все виды аудиторной и 

внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению профессиональной образовательной 

программы.  Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки составляет 36 академических часов 

в неделю.  Продолжительность учебной недели - шестидневная.  Продолжительность занятий (45 

мин.), группировка парами.  Общая продолжительность каникул составляет 23 недели: из них не 

менее 2 недель в зимний период.  По дисциплине "Физическая культура" предусмотрены 

еженедельно два часа самостоятельной учебной нагрузки, включая игровые виды подготовки (за 

счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях).  Консультации 

предусмотрены в объеме из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год, форма 

проведения консультаций - групповые.  В период обучения с юношами проводятся учебные сборы, 

(пункт 1 статья 13 Федерального закона "О Воинской обязанности и военной службе").  Численность 

обучающихся в учебной группе - 25 человек.  Учебная практика и производственная практика 

проводятся при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках 

профессиональных модулей и реализуется рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями 

в рамках профессиональных модулей.  Аттестация по итогам производственной практики 

проводится в виде квалификационного экзамена с учетом результатов производственной 

характеристики.  При проведении лабораторных и практических занятий, учебных занятий по 

физической культуре и другим дисциплинам и учебной практики в мастерских, лабораториях 

учебная группа может делиться на подгруппы численностью не менее 8 человек.  Учебная практика 

по основной профессиональной образовательной программе проводится, как правило, в учебно - 

производственных мастерских, лабораториях, а также в организациях различных организационно - 

правовых форм на основе прямых договоров между организацией и Колледжем.  Учебная практика 

осуществляется в группах по 12-15 человек, по специальностям, связанным с обслуживанием 

сложного оборудования, выполнением опасных работ 8-10 человек.  Производственная практика 

проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся, на основе договоров, заключаемых между Колледжем и каждой организацией, куда 

направляется обучающийся.  Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников 

осуществляется в двух основных направлениях:  - оценка уровня освоения дисциплин;  - оценка 

компетенций обучающихся.  Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному


