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106 3 3 4 2 230 11 19 2 1 1
11 524 432 16 16 1 1 4 1 3
11 52
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1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем
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Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем
Групп

Учебная практика
Производственная 

практика

Производственная 
практика 

(преддипломная)
Подго-
товка

Прове-
дение

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов

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

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

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 10 12 14 15 17 18 19 20 23 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 121 123 124 125 126 127 128 129 130 131 132 135 137 138 335 336 337
1
2

3 О П О БЩЕО БРА ЗО ВА ТЕЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 6 9 1476 36 ## 950 352 70 36 32 612 6 594 ## ## 34 12 864 30 778 ## ## 36 24 32
4
5 НО Начальное общее образование
6 *
7
8 О О О сновное общее образование
9 *
#
# С О С реднее общее образование 6 9 ## 36 ## 950 352 70 36 32 612 6 594 ## ## 34 12 864 30 778 ## ## 36 24 32
#
# БУ Базовый у ровень 2 8 922 12 898 558 330 10 12 395 3 386 ## ## 10 6 527 9 512 ## ## 6

# УПБУ.01 Ру сский язык 12 102 12 78 38 40 12 47 3 38 18 20 6 55 9 40 20 20 6

# УПБУ.02 Лит ерат у ра 2 108 108 98 10 60 60 60 48 48 38 10

# УПБУ.03 Иност ранный язык 2 112 112 112 50 50 50 62 62 62

# УПБУ.04 Ист ория 2 136 136 106 30 44 44 34 10 92 92 72 20

# УПБУ.05 О бщест вознание 2 72 72 50 22 40 40 30 10 32 32 20 12

# УПБУ.06 География 2 72 72 60 12 36 36 24 12 36 36 36

# УПБУ.07 Биология 2 72 72 60 12 34 34 34 38 38 26 12

# УПБУ.08 Физика 2 108 108 78 20 10 34 34 20 4 10 74 74 58 16

УПБУ.09 Физическая ку льт у ра 2 72 72 72 50 50 50 22 22 22

# УПБУ.10 О сновы безопасност и ж изнедеят ельност и 2 68 68 68 68 68 68

# *
#
# УУ Углу бленный у ровень 4 520 24 440 310 70 60 24 32 217 3 208 ## 30 24 6 303 21 232 ## 40 36 18 32

# УПУУ.11 Мат емат ика 1 2 232 12 196 146 50 12 12 105 3 96 76 20 6 127 9 100 70 30 6 12

# УПУУ.12 Информат ика 2 144 6 122 72 50 6 10 48 48 28 20 96 6 74 44 30 6 10

# УПУУ.13 Химия 2 144 6 122 92 20 10 6 10 64 64 50 10 4 80 6 58 42 10 6 6 10
#
# ПО О Предлагаемые О О 1 34 34 34 34 34 34

# * Родная (чу вашская) лит ерат у ра 2 34 34 34 34 34 34
#
#

# ПП ПРО ФЕС С ИО НА ЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 14 39 2 4248 98 28 ## ## ## 220 40 54 612 576 ## ## 36 864 10 8 576 ## ## 44 18 612 26 396 ## ## 46 6 900 16 8 684 ## ## 70 24 12 612 28 2 288 ## ## 12 6 648 18 6 360 ## ## 12 16 12
#

# О ГС Э О бщий гу манит арный и социально-
экономический цикл

11 635 2 633 211 422 144 144 82 62 187 2 185 83 ## 48 48 48 140 18 140 46 94 72 72 72 44 44 44

# О ГС Э .01 О сновы философии 4 51 2 49 49 51 2 49 49

# О ГС Э .02 Ист ория 3 48 48 48 48 48 48

# О ГС Э .03 Иност ранный язык 8 188 188 188 32 32 32 34 34 34 24 24 24 40 40 40 36 36 36 22 22 22

# О ГС Э .04 Физическая ку льт у ра 3-8 188 188 2 186 32 32 2 30 34 34 34 24 24 24 40 40 40 36 36 36 22 22 22

О ГС Э .05 Психология общения 6 60 60 46 14 60 60 46 14

# О ГС Э .06 Э ффект ивное поведение на рынке т ру да 4 100 100 66 34 32 32 32 68 68 34 34

# *
#

# ЕН Мат емат ический и общий 
ест ест веннонау чный цикл

1 1 231 2 2 221 153 22 46 6 112 112 72 14 26 119 2 2 109 81 8 20 6

# ЕН.01 Химия 4 180 2 2 170 102 22 46 6 112 112 72 14 26 68 2 2 58 30 8 20 6

# ЕН.02 Э кологические основы природопользования 4 51 51 51 51 51 51

# *
#
# О ПЦ О бщепрофессиональный цикл 2 12 ## 2 4 ## 12 192 192 ## 70 10 170 2 2 160 84 76 6 180 180 70 ## 240 240 ## ## 108 2 100 46 54 6 154 202 ## 94

# О П.01 Микробиология, санит ария и гигиена в 
пищевом производст ве

3 80 80 42 28 10 80 80 42 28 10

# О П.02 О рганизация хранения и конт роль запасов и 
сырья

4 99 2 2 89 55 34 6 48 48 34 14 51 2 2 41 21 20 6

# О П.03 Техническое оснащение организаций пит ания 3 64 64 36 28 64 64 36 28

# О П.04 О рганизация обслу ж ивания 6 64 64 30 34 24 24 12 12 40 40 18 22

# О П.05 О сновы экономики, менедж мент а и 
6 100 100 58 42 60 60 30 30 40 40 28 12

# О П.06 Правовые основы профессиональной 
деят ельност и

6 60 60 50 10 60 60 50 10

# О П.07 Информационные т ехнологии в 
профессиональной деят ельност и

6 98 98 26 72 34 34 10 24 24 24 8 16 40 40 8 32

# О П.08 О храна т ру да 4 34 34 24 10 34 34 24 10

# О П.09 Безопасност ь ж изнедеят ельност и 6 68 68 20 48 48 48 10 38 20 20 10 10

О П.10 О сновы предпринимат ельской деят ельност и 8 62 62 30 32 18 18 10 8 44 44 20 24

О П.11 Кальку ляция, у чет  и доку мент ационное 
обеспечение в общест венном пит ании

4 51 51 29 22 51 51 29 22

О П.12 Технологии Wjrldskills в прфессиональной 
сфере деят ельност и

8 146 146 56 90 36 36 16 20 110 110 40 70

О П.13 Проект но-исследоват ельская деят ельност ь 7 54 2 46 20 26 6 54 2 46 20 26 6

# О П.14 Конт роль качест ва ку линарной проду кции 6 64 64 20 44 24 24 10 14 40 40 10 30

# *
#
# ПЦ Профессиональный цикл 11 15 2 ## 92 22 ## 586 210 164 40 54 164 128 84 44 388 4 4 122 62 36 24 6 384 26 4 168 ## 22 46 6 520 16 8 304 ## 36 70 24 12 432 28 116 62 42 12 450 18 6 162 ## 30 12 16 12
#

# ПМ.01

О рганизация и ведение процессов 
пригот овления и подгот овки к реализации 
полу фабрикат ов для блюд, ку линарных 
изделий слож ного ассорт имент а

2 2 344 4 4 150 90 60 6 132 96 60 36 212 4 4 54 30 24 6

#

# МДК.01.01
О рганизация процессов пригот овления, 
подгот овки к реализации ку линарных 
полу фабрикат ов

4 82 2 2 75 45 30 3 48 48 30 18 34 2 2 27 15 12 3

# МДК.01.02 Процессы пригот овления, подгот овки к 
реализации ку линарных полу фабрикат ов

4 82 2 2 75 45 30 3 48 48 30 18 34 2 2 27 15 12 3

# МДК*
#
# УП.01 Учебная практ ика 4 РП час 72 72 нед час 36 не 1 час 36 не 1 час

не
час

не
час

не
час

не

# УП*
#

# ПП.01 Производст венная практ ика 4 РП час 108 108 нед час
не
д

час
не
д

час
не
д

час 108 не
д

3 час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

# ПП*
#
# ПM.01.Э К Э кзамен

# Всего часов по МДК 164 150
#

# ПМ.02

О рганизация и ведение процессов 
пригот овления, оформления и подгот овки к 
реализации горячих блюд, ку линарных 
изделий, заку сок слож ного ассорт имент а с 
у чет ом пот ребност ей различных кат егорий 
пот ребит елей  видов и форм обслу ж ивания

2 2 1 340 16 4 242 124 34 60 24 6 68 68 32 12 24 2 60 12 48 24 10 14 212 4 4 126 68 12 22 24 6

#

# МДК.02.01

О рганизация процессов пригот овления, 
подгот овки к реализации горячих блюд, 
ку линарных изделий, заку сок слож ного 
ассорт имент а

6 118 8 2 105 65 16 24 3 34 34 16 6 12 2 24 6 18 8 4 6 60 2 2 53 41 6 6 3

# МДК.02.02
Процессы пригот овления, подгот овки к 
реализации горячих блюд, ку линарных 
изделий  заку сок слож ного ассорт имент а

6 6 150 8 2 137 59 18 36 24 3 34 34 16 6 12 36 6 30 16 6 8 80 2 2 73 27 6 16 24 3

# МДК*
#
# УП.02 Учебная практ ика 6 РП час 36 36 нед час

не
час

не
час

не
час

не
час

не 1 час 36 не 1 час
не

час
не

# УП*
#

# ПП.02 Производст венная практ ика 6 РП час 36 36 нед час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

3 час 36 не
д

1 час
не
д

час
не
д

# ПП*
#
# ПM.02.Э К Э кзамен

# Всего часов по МДК 268 242
#

# ПМ.03

О рганизация и ведение процессов 
пригот овления, оформления и подгот овки к 
реализации холодных блюд, ку линарных 
изделий, заку сок слож ного ассорт имент а с 
у чет ом пот ребност ей различных кат егорий 
пот ребит елей, видов и форм обслу ж ивания

2 2 216 14 4 120 76 12 32 6 216 14 4 120 76 12 32 6

#

# МДК.03.01

О рганизация процессов пригот овления, 
подгот овки к реализации холодных блюд, 
ку линарных изделий, заку сок слож ного 
ассорт имент а

5 72 7 2 60 38 6 16 3 72 7 2 60 38 6 16 3

# МДК.03.02
Процессы пригот овления, подгот овки к 
реализации холодных блюд, ку линарных 
изделий  заку сок слож ного ассорт имент а

5 72 7 2 60 38 6 16 3 72 7 2 60 38 6 16 3

# МДК*
#
# УП.03 Учебная практ ика 5 РП час 36 36 нед час

не
час

не
час

не
час

не
час 36 не 1 час

не
час

не
час

не

# УП*
#

# ПП.03 Производст венная практ ика 5 РП час 36 36 нед час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час 36 не
д

1 час
не
д

час
не
д

час
не
д

# ПП*
#
# ПM.03.Э К Э кзамен 6

# Всего часов по МДК 144 120
#

# ПМ.04

О рганизация и ведение процессов 
пригот овления, оформления и подгот овки к 
реализации холодных и горячих десерт ов, 
напит ков слож ного ассорт имент а с у чет ом 
пот ребност ей различных кат егорий 
пот ребит елей, видов и форм обслу ж ивания

2 7 366 34 4 178 122 32 24 6 198 24 66 42 12 12 168 10 4 112 80 20 12 6

# 2

# МДК.04.01
О рганизация процессов пригот овления, 
подгот овки к реализации холодных и горячих 
десерт ов  напит ков слож ного ассорт имент а

8 111 16 2 90 62 16 12 3 45 12 33 21 6 6 66 4 2 57 41 10 6 3

# МДК.04.02
Процессы пригот овления, подгот овки к 
реализации холодных и горячих десерт ов, 
напит ков слож ного ассорт имент а

8 111 18 2 88 60 16 12 3 45 12 33 21 6 6 66 6 2 55 39 10 6 3

# МДК*
#
# УП.04 Учебная практ ика 8К РП час 36 36 нед час

не
час

не
час

не
час

не
час

не
час

не
час 36 не 1 час

не

# УП*
#

# ПП.04 Производст венная практ ика 8К РП час 108 108 нед час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час 72 не
д

2 час 36 не
д

1

# ПП*
#
# ПM.04.Э К Э кзамен

# Всего часов по МДК 222 178
#

# ПМ.05

О рганизация и ведение процессов 
пригот овления, оформления и подгот овки к 
реализации хлебобу лочных, му чных 
кондит ерских изделий слож ного ассорт имент а 
с у чет ом пот ребност ей различных кат егорий 
пот ребит елей  видов и форм обслу ж ивания

2 2 272 12 4 178 106 24 48 6 272 12 4 178 ## 24 48 6

#

# МДК.05.01

О рганизация процессов пригот овления, 
подгот овки к реализации хлебобу лочных, 
му чных кондит ерских изделий слож ного 
ассорт имент а

6 100 6 2 89 53 12 24 3 100 6 2 89 53 12 24 3

# МДК.05.02
Процессы пригот овления, подгот овки к 
реализации хлебобу лочных, му чных 
кондит ерских изделий слож ного ассорт имент а

6 100 6 2 89 53 12 24 3 100 6 2 89 53 12 24 3

# МДК*
#
# УП.05 Учебная практ ика 6 РП час 36 36 нед час

не
час

не
час

не
час

не
час

не
час 36 не 1 час

не
час

не

# УП*
#

# ПП.05 Производст венная практ ика 6 РП час 36 36 нед час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час 36 не
д

1 час
не
д

час
не
д

# ПП*
#
# ПM.05.Э К Э кзамен

# Всего часов по МДК 200 178
#

# ПМ.06 О рганизация и конт роль т еку щей 
деят ельност и подчиненного персонала

1 2 1 228 12 2 100 44 40 16 16 6 126 4 50 20 30 102 8 2 50 24 10 16 6

#

# МДК.06.01 О перат ивное у правление т еку щей 
деят ельност ью подчиненного персонала

8 8 120 12 2 100 44 40 16 16 6 54 4 50 20 30 66 8 2 50 24 10 16 6

# МДК*
#
# УП.06 Учебная практ ика 7 РП час 36 36 нед час

не
час

не
час

не
час

не
час

не
час

не
час 36 не 1

# УП* час
не

#

# ПП.06 Производст венная практ ика 8 РП час 72 72 нед час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час 36 не
д

1

# ПП* час 36 не 1
#
# ПM.06.Э К Э кзамен

# Всего часов по МДК 120 100
#

# ПМ.07 О своение  одной или нескольких профессий 
рабочих  долж ност ей слу ж ащих

2 428 32 24 8 32 32 24 8 108 108 36 108 36

#

# МДК.07.01
Выполнение работ  по одной или нескольким 
профессиям рабочих, долж ност ям 
слу ж ащих(пекарь)

32 32 24 8 32 32 24 8

# МДК*
#
# УП.07 Учебная практ ика 7 РП час 252 36 нед час

не
час

не
час

не
час 72 не 2 час 72 не 2 час 36 не 1 час 72 не 2 час

не

# УП*
#

# ПП.07 Производст венная практ ика 8 РП час 144 144 нед час
не
д

час
не
д

час
не
д

час 36 не
д

1 час 36 не
д

1 час
не
д

час 36 не
д

1 час 36 не
д

1

# ПП*
#
# ПM.07.Э К Квалификационный экзамен

# Всего часов по МДК 32 32
#
# ПМ*
#

# Практ ическая подгот овка час ## ## нед час нед час час 36 нед час 252 нед час 180 нед час 180 нед час 288 нед час 108 нед

#
# Учебная практ ика час 504 504 нед час нед час час 36 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 144 нед час нед

#     Концент рированная час 504 504 нед час нед час час 36 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 144 нед час нед

#     Рассредот оченная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# Производст венная  практ ика час 540 540 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 72 нед час 72 нед час 144 нед час 108 нед

#     Концент рированная час 540 540 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 72 нед час 72 нед час 144 нед час 108 нед

#     Рассредот оченная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП ПРИЗВО ДС ТВЕННА Я ПРА КТИКА 8 РП час 144 144 нед час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час 144 не
д

4

#
# Госу дарст венная ит оговая ат т ест ация час 216 216 нед час

не
час

не
час

не
час

не
час

не
час

не
час

не
час 216 не 6

# Подгот овка выпу скной квалификационной 
работ ы

час 72 72 нед час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час
не
д

час 72 не
д

2

# Защит а выпу скной квалификационной работ ы час 144 144 нед час
не

час
не

час
не

час
не

час
не

час
не

час
не

час 144 не 4
##

# О БЪЕМ О БРА ЗО ВА ТЕЛЬНО Й ПРО ГРА ММЫ 
В А КА ДЕМИЧЕС КИХ ЧА С А Х

18 51 2 5940 98 52 ## ## ## 258 40 78 24 600 12 576 ## ## 14 12 876 12 828 ## ## 24 12 24 612 576 ## ## 36 864 10 8 576 ## ## 44 18 612 26 396 ## ## 46 6 900 16 8 684 ## ## 70 24 12 612 28 2 288 ## ## 12 6 648 18 6 360 ## ## 12 16 12

#
#

#

#

#

# Конт рольные работ ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Ку рсовые работ ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 1

8 2 7

1
Диффер. зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 9 3 6 2

1 2 1 2

Зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Э кзамены (без у чет а физ. ку льт у ры) 2 4 3

4

2

6 

4 

2 4 3

2 4 3

15 4 2

15 4 2

3 4

3 4
14 1 3 3

5 8 3

14 1 3 3

29 1 7 5 
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4 

7

1 

1 

1 

3 

1

1 

1 

1

1

3

О бяз. 
част ь

Вар. 
част ь

Ит ого час/нед (с у чет ом консу льт аций в период обу чения по циклам)
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№
Вид 

контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

УП.04Учебная практика

ПП.04Производственная практика

3

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Диф. Зач
Комплексный диф. 
Зачет

8

2



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин

2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

3 иностранного языка

4 информационных технологий в профессиональной деятельности

5 безопасности жизнедеятельности и охраны труда

6 экологических основ природопользования

7 технологии кулинарного и кондитерского производства

8 организации хранения и контроля запасов и сырья

9 организации обслуживания

10 технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

Лаборатории:

1 химии

2
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 
напитков)

3 учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс:

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

2 Актовый зал



13. В период обучения с юношами проводятся учебные сборы.
14. Оценка качества освоения обучающимися ОПОП включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) 
аттестацию обучающихся.  Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и 
профессиональному модулю определены учебным планом и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев с начала 
обучения. Формами текущего контроля персональных достижений студентов и оценки качества их подготовки по учебным дисциплинам 
являются контрольные задания, курсовые работы, рефераты, тесты, контрольные работы по дисциплинам. Промежуточная аттестация 
включает экзамены, в том числе комплексные, зачеты, дифференцированные зачеты, итоговые семестровые оценки. Зачеты и 
дифференцированные зачеты проводятся за счет времени, отведенного на изучение данной дисциплины. По завершении каждого из 
профессиональных модулей проводятся экзамены (квалификационные) с участием работодателей.   

15. Государственная итоговая аттестация включает подготовку выпускной квалификационной работы - 4 недели и защиту выпускной 
квалификационной работы - 2 недели. Государственная итоговая аттестация выпускников при ее успешном прохождении завершается выдачей 
диплома государственного образца.
Согласовано

Пояснения

7. Формы промежуточной аттестации -  экзамены, междисциплинарные экзамены, зачеты, дифференцированные зачеты, комплексные 
дифференцированные зачеты, квалификационный экзамен, комплексный квалификационный экзамен. Каждый семестр заканчивается 
промежуточной аттестацией.
8. Лабораторные работы и практические занятия, предусмотренные учебным планом, могут проводиться с делением группы на подгруппы по 
решению учебной части в соответствии с приказом директора. Наполняемость подгруппы составляет не менее 10 человек.

9. В рамках реализации профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих студенты осваивают одну из должностей служащих: "Повар".
10. Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и 
внеаудиторной учебной нагрузки, в том числе самостоятельная работа. Консультации включены в объем часов самостоятельной работы по 
каждой учебной дисциплине (профессиональному модулю).
11. Нормативный срок освоения ОПОП по специальности при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного 
общего образования увеличивается на 52 недели (1 год) из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в 
неделю) - 39 недель, промежуточная аттестация - 2 недели, каникулярное время - 11 недель.
12. Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 8-11, в том числе не менее двух недель в зимний период. На весь период 
обучения общий объем каникулярного времени составляет 24 недели: на первом курсе - 11 недель, на втором курсе - 10,5 недель, на третьем 
курсе - 10,5 недель, на четвертом курсе - 2 недели.  

1. Настоящий рабочий учебный план разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации № 1565 от 09.12.2016 г.
2. Начало учебных занятий – 1 сентября, окончание в соответствии с графиком учебного процесса.
3. Продолжительность учебной недели - шестидневная, продолжительность занятий - 45 мин., группировка парами.
4. Рабочий учебный план составлен с учетом потребностей регионального рынка труда. Объем времени, отведенный на вариативную часть 
циклов ОПОП использовано на введение дополнительных учебных дисциплин в цикл ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл, в П.00 Профессиональный цикл. Увеличено количество часов на изучение дисциплин математического и общего 
естественнонаучного цикла - 28 часа, дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла - 94 часа, цикла 
общепрофессиональных дисциплин - 200 часов, профессиональных модулей - 758 часов. С целью создания теоретической основы для 
овладения дополнительными профессиональными компетенциями введена общепрофессиональная учебная дисциплина «Основы 
предпринимательской деятельности» - 70 часов.
5. В профильном цикле общеобразовательных дисциплин предусмотрено выполнение индивидуального проекта, а именно по следующим 
дисциплинам: Математика, Химия, Информатика.
6. Формы и процедуры контроля знаний – текущий контроль,  промежуточная аттестация, итоговая аттестация. 
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