Информация о реализуемых в ГПОУ «ЧТКУ»  образовательных программах, том числе адаптированных образовательных программах, с указанием учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей), практик, 
предусмотренных соответствующей образовательной программой, 

об использовании электронного обучения и дистанционных образовательных технологиях в 2019-2020 уч. году
	Код и направление подготовки
	Срок обучения
	Присваиваемая квалификация
	Общая структура основной профессиональной образовательной программы
	Единица измерений

и значение сведений

	Основная профессиональная образовательная программа среднего профессионального образования - 
программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих

	43.01.09 Повар,

кондитер
	3года 10 мес. 

- на базе 9 кл.
	16675  Повар

12901  Кондитер
	Общеобразовательный цикл

естественнонаучный профиль
	Всего 

2052час.

	
	
	
	Общеобразовательные дисциплины (базовые)
	1728 час.

	
	
	
	Общеобразовательные дисциплины

(профильные) - Информатика, Химия, Биология
	324 час.

	
	
	
	Общепрофессиональный цикл, в т.ч. дополнительные -  Рисование и дизайн (32часа);

Эффективность трудоустройства (36часов); Русский язык и культура речи ( 36часов)
	676 час.

	
	
	
	Профессиональный цикл
	2996 час.

	
	
	
	ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	468 час.в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	180 час.

	
	
	
	Производственная практика
	216 час.

	
	
	
	ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	640 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	216 час.

	
	
	
	Производственная практика
	252 час.

	
	
	
	ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	556 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	180 час.

	
	
	
	Производственная практика
	180 час.

	
	
	
	ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	602 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	144 час.

	
	
	
	Производственная практика
	180 час.

	
	
	
	ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	730 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	252 час.

	
	
	
	Производственная практика
	155 час.

	
	
	
	Государственная итоговая аттестация
	72 час.

	
	
	
	Вариативная часть 
	612часов 

	
	
	
	Суммарный объём практики
	1955час./57 нед.

	
	
	
	Общий объем основной образовательной программы
	5904 час./

199 нед.

	
	
	
	Каникулы
	35 нед.

	
	
	
	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	36 час. в нед.

	Использование электронного обучения и дистанционных образовательных технологий

	Использование сетевой формы реализации основной образовательной программы
	да

	Применение электронного обучения
	да

	Применение дистанционных образовательных технологий
	нет

	
	
	
	
	

	43.01.09 Повар,

кондитер
	1 год 10 мес. 

- на базе11 кл.
	16675  Повар

12901  Кондитер
	Общепрофессиональный цикл, в т.ч. дополнительные -  Рисование и дизайн (32часа);

Эффективность трудоустройства (36часов); Русский язык и культура речи ( 36часов)
	676ч.

	
	
	
	Профессиональный цикл
	2132ч.

	
	
	
	ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
	324

	
	
	
	Учебная практика
	108

	
	
	
	Производственная практика
	108

	
	
	
	ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	460

	
	
	
	Учебная практика
	108

	
	
	
	Производственная практика
	144

	
	
	
	ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
	412

	
	
	
	Учебная практика
	108

	
	
	
	Производственная практика
	108

	
	
	
	ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
	386

	
	
	
	Учебная практика
	72

	
	
	
	Производственная практика
	108

	
	
	
	ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
	550

	
	
	
	Учебная практика
	144

	
	
	
	Производственная практика
	180

	
	
	
	Государственная итоговая аттестация
	1нед.

	
	
	
	Вариативная часть
	

	
	
	
	Суммарный объём практики
	1188

	
	
	
	Общий объем основной образовательной программы
	2952

	
	
	
	Каникулы
	13

	Использование электронного обучения и дистанционных образовательных технологий

	Использование сетевой формы реализации основной образовательной программы
	Да

	Применение электронного обучения
	да

	Применение дистанционных образовательных технологий
	нет

	
	
	
	
	

	19.01.17 Повар,

кондитер
	2 года 10 мес.

- на базе 9 кл.
	16675  Повар

12901  Кондитер
	Общеобразовательный цикл

Социально-экономический профиль


	3078 час.

	
	
	
	Общеобразовательные дисциплины (базовые)
	2137 час.

	
	
	
	Общеобразовательные дисциплины

(профильные) -математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия, информатика, экономика, право
	941 час.

	
	
	
	Общепрофессиональный цикл
	414 час.

	
	
	
	ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	48 час.

	
	
	
	ОП.02 Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров
	48 час.

	
	
	
	ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
	126 час.

	
	
	
	ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности
	48 час.

	
	
	
	ОП.05 Безопасность жизнедеятельности
	48 час.

	
	
	
	ОП.06 Калькуляция и учет
	48 час.

	
	
	
	ОП.07 Рисование и лепка
	48 час.

	
	
	
	Профессиональный цикл
	2089 час.

	
	
	
	ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов
	107 час.в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	36 час.

	
	
	
	Производственная практика
	36 час.

	
	
	
	ПМ.02  Приготовление блюд и гарниров из круп , бобовых и макаронных изделий , яиц , творога , теста
	182 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	72 час.

	
	
	
	Производственная практика
	72 час.

	
	
	
	ПМ.03 Приготовление супов и соусов
	180 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	72 час.

	
	
	
	Производственная практика
	72 час.

	
	
	
	ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы
	188 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	72 час.

	
	
	
	Производственная практика
	79 час.

	
	
	
	ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы
	246 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	108 час.

	
	
	
	Производственная практика
	72 час.

	
	
	
	ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок
	94 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	22 час.

	
	
	
	Производственная практика
	36 час.

	
	
	
	ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков
	87 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	36 час.

	
	
	
	Производственная практика
	36 час.

	
	
	
	ПМ.08  Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий
	846 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	288 час.

	
	
	
	Производственная практика
	288 час.

	
	
	
	ПМ.09 Приготовление блюд лечебного, диетического и детского, школьного питания
	105 час. в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	36 час.

	
	
	
	Производственная практика
	36 час.

	
	
	
	Физическая культура
	54 час.

	
	
	
	Государственная итоговая аттестация
	36 час.

	
	
	
	Вариативная часть
	158 час.

	
	
	
	Внеаудиторная самостоятельная работа  .
	1368 час

	
	
	
	Суммарный объём   практики
	756час./ 41нед.

	
	
	
	Общий объем основной образовательной программы
	5113час./147нед

	
	
	
	Каникулы
	24 нед.

	
	
	
	Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося/объем аудиторной учебной нагрузки обучающегося
	36 час.в нед.

	Использование электронного обучения и дистанционных образовательных технологий

	Использование сетевой формы реализации основной образовательной программы
	да

	Применение электронного обучения
	да

	Применение дистанционных образовательных технологий
	нет

	38.01.02 Продавец, контролер-кассир
	2 года 10 мес.- на базе 9 кл.
	17351 Продавец непродовольствен-

ных товаров

17353 Продавец

продовольственных товаров;

12965 Контролёр-кассир
	Общеобразовательный цикл

Социально-экономический профиль
	3078час.

	
	
	
	Общеобразовательные дисциплины (базовые)
	1476 час.

	
	
	
	Общеобразовательные дисциплины

(профильные) -математика: алгебра и начала математического анализа, геометрия, информатика, экономика, право
	941 час.

	
	
	
	Общепрофессиональный цикл
	396 час.

	
	
	
	ОП.01 Основы деловой культуры
	48 час.

	
	
	
	ОП.02 Основы бухгалтерского учета
	48 час.

	
	
	
	ОП.03 Организация и технология розничной торговли
	93 час.

	
	
	
	ОП.04 Санитария и гигиена
	48 час.

	
	
	
	ОП.05 Торговые вычисления
	60 час.

	
	
	
	ОП.06 Реклама в  торговле
	51 час.

	
	
	
	ОП.07 Безопасность жизнедеятельности
	48 час.

	
	
	
	Эффективное трудоустройство
	54 час.

	
	
	
	Профессиональный цикл
	2089 час.в т.ч. 

	
	
	
	ПМ.01 Продажа непродовольственных товаров
	686 час., в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	216 час.

	
	
	
	Производственная практика
	252 час.

	
	
	
	ПМ.02 Продажа продовольственных товаров
	803 час., в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	216 час

	
	
	
	Производственная практика
	252 час

	
	
	
	ПМ.03 Работа на контрольно-кассовой технике и расчеты с покупателями
	540 час., в т.ч.

	
	
	
	Учебная практика
	180 час

	
	
	
	Производственная практика
	216 час

	
	
	
	ФК.00 Физическая культура
	60 час

	
	
	
	Государственная итоговая аттестация
	36 час

	
	
	
	Вариативная часть
	144 час

	
	
	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
	1405час.

	
	
	
	Суммарный объём практики
	1368час./39 нед.

	
	
	
	Общий объем основной образовательной программы
	5617час./147 нед.

	
	
	
	Каникулы
	24 нед.

	
	
	
	Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося/объем аудиторной учебной нагрузки обучающегося
	36 час.в нед.

	Использование электронного обучения и дистанционных образовательных технологий

	Использование сетевой формы реализации основной образовательной программы
	да

	Применение электронного обучения
	да

	Применение дистанционных образовательных технологий
	нет

	43.01.01 Официант,

 бармен
	10 мес. - на базе 11кл
	16399 Официант

11176 Бармен
	Общепрофессиональный цикл
	503 час.

	
	
	
	ОП.01 Основы культуры профессионального общения
	56 час.

	
	
	
	ОП.02 Основы физиологии питания, санитарии и гигиены
	46 час.

	
	
	
	ОП.03 Товароведение пищевых продуктов
	93 час.

	
	
	
	ОП.04 Правовые основы профессиональной деятельности
	46 час.

	
	
	
	ОП 05 Безопасность жизнедеятельности
	46 час.

	
	
	
	ОП.06  Технология и традиции производства алкогольных напитков народов мира
	110 час.

	
	
	
	ОП.07 Деловой английский язык
	106 час.

	
	
	
	Профессиональный цикл
	1261 час.

	
	
	
	ПМ.01. Обслуживание потребителей организации общественного питания
	514 час.

	
	
	
	Учебная практика
	216 час.

	
	
	
	ПМ.02 Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок
	343 час.

	
	
	
	Учебная практика
	144 час.

	
	
	
	Производственная практика
	324 час.

	
	
	
	Физическая культура
	80 час.

	
	
	
	Государственная итоговая аттестация
	36 час./1 нед.

	
	
	
	Вариативная часть
	144 час.

	
	
	
	Внеаудиторная самостоятельная работа
	360 час.

	
	
	
	Суммарный объём  практики
	684 час./19 нед.

	
	
	
	Общий объем основной образовательной программы
	1764 час./ 43 нед.

	
	
	
	Каникулы
	2 нед.

	
	
	
	Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося/объем аудиторной учебной нагрузки обучающегося
	36 час.в нед.

	Использование электронного обучения и дистанционных образовательных технологий

	Использование сетевой формы реализации основной образовательной программы
	да

	Применение электронного обучения
	да

	Применение дистанционных образовательных технологий
	нет

	Адаптированные  программы
	

	ПОВАР
	

	16675 Повар
	10 мес. - на базе 11кл.
	16675 Повар
	Общепрофессиональный цикл
	

	
	
	
	ОП.01 Основы  микробиологии,  санитарии  и гигиены в пищевом производстве
	32 час.

	
	
	
	ОП.02. Физиология питания с основами  товароведения  продовольственных товаров
	32 час.

	
	
	
	ОП.03 Техническое  оснащение  и  организация рабочего места
	74час.

	
	
	
	ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности
	32 час.

	
	
	
	ОП 05 Безопасность жизнедеятельности
	32 час.

	
	
	
	ОП.06  Калькуляция и учет
	32 час.

	
	
	
	АРК.01   Коммуникативный практикум
	36

	
	
	
	АРК.02   Социально-профессиональная адаптация
	36

	
	
	
	Профессиональный цикл
	

	
	
	
	ПМ.01. Приготовление блюд из овощей и  грибов
	69 час.

	
	
	
	Учебная практика
	72час.

	
	
	
	Производственная практика
	12

	
	
	
	ПМ.02. Приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых. макаронных изделий, яиц, творога, теста
	97 час.

	
	
	
	Учебная практика
	72

	
	
	
	Производственная практика
	36

	
	
	
	ПМ 03. Приготовление  супов  и соусов
	96 час.

	
	
	
	Учебная практика
	72

	
	
	
	Производственная практика
	36

	
	
	
	ПМ 04. Приготовление блюд из рыбы  
	137час.

	
	
	
	Учебная практика
	72

	
	
	
	Производственная практика
	36

	
	
	
	ПМ 05. Приготовление блюд из мяса и  домашней птицы 
	152 час.

	
	
	
	Учебная практика
	36

	
	
	
	Производственная практика
	72

	
	
	
	ПМ 06. Приготовление  и  оформление холодных блюд и закусок 
	63 час.

	
	
	
	Учебная практика
	36

	
	
	
	Производственная практика
	12

	
	
	
	ПМ 07. Приготовление сладких блюд и напитков
	58час.

	
	
	
	Учебная практика
	36

	
	
	
	Производственная практика
	12

	
	
	
	ПМ 08.  Приготовление блюд лечебного, диетического и детского, школьного питания
	56час.

	
	
	
	Учебная практика
	36

	
	
	
	Адаптивная   физическая культура
	36час.

	
	
	
	Учебная практика
	390

	
	
	
	Производственная практика
	249 час.

	
	
	
	Государственная итоговая аттестация
	30 час./1 нед.

	
	
	
	Вариативная часть
	144 час.

	
	
	
	Общий объем основной образовательной программы
	1170 час./ 43 нед.

	
	
	
	Каникулы
	2 нед.

	
	
	
	Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося/объем аудиторной учебной нагрузки обучающегося
	30 часов.в нед.

	Использование электронного обучения и дистанционных образовательных технологий

	Использование сетевой формы реализации основной образовательной программы
	да

	Применение электронного обучения
	да

	Применение дистанционных образовательных технологий
	нет

	ПЕКАРЬ
	

	16472 «Пекарь»


	10 мес. - на базе 11кл.
	16472

 Пекарь

	Общепрофессиональный цикл
	

	
	
	
	ОП.01 Основы  микробиологии,  санитарии  и гигиены в пищевом производстве
	32 час.

	
	
	
	ОП.02 «Физиология питания с основами  товароведения  продовольственных товаров».
	32 час.

	
	
	
	ОП.03 Техническое  оснащение  и  организация рабочего места
	74час.

	
	
	
	ОП.04 Экономические и правовые основы производственной деятельности
	32 час.

	
	
	
	ОП 05 Безопасность жизнедеятельности
	32 час.

	
	
	
	ОП.06  Калькуляция и учет
	32 час.

	
	
	
	АРК.01   Коммуникативный практикум
	36

	
	
	
	АРК.02   Социально-профессиональная адаптация
	36

	
	
	
	Профессиональный цикл
	

	
	
	
	ПМ.01. Сырье хлебопекарного производства
	69 час.

	
	
	
	Учебная практика
	72 час.

	
	
	
	Производственная практика
	12

	
	
	
	ПМ.02. Приготовление теста для хлеба и хлебобулочных изделий
	250 час.

	
	
	
	Учебная практика
	150

	
	
	
	ПМ 03. Разделка теста и формование хлеба и хлебобулочных изделий
	48 час.

	
	
	
	Учебная практика
	30

	
	
	
	Производственная практика
	36

	
	
	
	ПМ 04. термическая обработка теста и отделка  хлебобулочных изделий
	202час.

	
	
	
	Учебная практика
	150

	
	
	
	ПМ 05. Укладка и упаковка готовой продукции
	152 час.

	
	
	
	Учебная практика
	30

	
	
	
	Адаптивная   физическая культура
	36час.

	
	
	
	Учебная практика
	390

	
	
	
	Производственная практика
	240 час.

	
	
	
	Государственная итоговая аттестация
	30 час./1 нед.

	
	
	
	Вариативная часть
	144 час.

	
	
	
	Общий объем основной образовательной программы
	1170 час./ 43 нед.

	
	
	
	Каникулы
	2 нед.

	
	
	
	Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося/объем аудиторной учебной нагрузки обучающегося
	30 часов.в нед.

	Использование электронного обучения и дистанционных образовательных технологий

	Использование сетевой формы реализации основной образовательной программы
	да

	Применение электронного обучения
	да

	Применение дистанционных образовательных технологий
	нет


