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"Тюменский колледж производственных и социальных технологий"
наименование образовательного учреждения (организации)
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код наименование профессии

11176 Бармен

код наименование профессии

основного общего образования

на базе Уровень образования, необходимый для приема на обучение по ППО  и СПА

Повар 3 разряда, Бармен 5 разряда 

форма обучения Очная Срок обучения 1г 10м год начала подготовки по УП 2021
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Обозначения:   Обучение по циклам и разделу "Физическая культура"    Учебная практика

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам и разделу "Физическая культура" Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Студентов Групп

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика
Прове-


дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

нед.
час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

19 1/2 702 8 1/2 306 11 396 1 1 12 1/2 8 1/2 4 8 8 11 52 

22 792 11 396 11 396 2 1 1 10 5 5 7 7 2 43 

41 1/2 1494 19 1/2 702 22 792 3 1 2 22 1/2 13 1/2 9 15 15 13 95 



Л
е
к
ц
и
и
, 

у
р
о
к
и

П
р
. 
за

н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
к
ц
и
и
, 

у
р
о
к
и

П
р
. 
за

н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
к
ц
и
и
, 

у
р
о
к
и

П
р
. 
за

н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
к
ц
и
и
, 

у
р
о
к
и

П
р
. 
за

н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 9 24 4 1494 1494 500 994 306 306 120 186 396 396 106 290 396 396 120 276 396 396 154 242 1494

ОП Общепрофессиональный цикл 13 4 532 532 182 350 120 120 52 68 148 148 62 86 150 150 30 120 114 114 38 76 532

ОП.01 Основы социально-психологической адаптации 1-4 128 128 48 80 32 32 12 20 32 32 12 20 32 32 12 20 32 32 12 20 128

ОП.02 Общая физическая подготовка 1-4 80 80 80 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 80

ОП.03 Основы деловой культуры 2 32 32 12 20 32 32 12 20 32

ОП.04 Санитария и гигиена в пищевом производстве 1 32 32 20 12 32 32 20 12 32

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 2 32 32 16 16 32 32 16 16 32

ОП.06 Товароведение пищевых продуктов 1 36 36 20 16 36 36 20 16 36

ОП.07
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
4 32 32 16 16 32 32 16 16 32

ОП.08 История Тюменской области 2 32 32 22 10 32 32 22 10 32

ОП.09 Технология поиска работы и трудоустройства 4 30 30 10 20 30 30 10 20 30

ОП.10
Этика и психология в профессиональной 

деятельности
3 48 48 12 36 48 48 12 36 48

ОП.11 Карвинг 3 50 50 6 44 50 50 6 44 50

*

П Профессиональный учебный цикл 9 11 962 962 318 644 186 186 68 118 248 248 44 204 246 246 90 156 282 282 116 166 962

ПМ Профессиональные модули 9 11 962 962 318 644 186 186 68 118 248 248 44 204 246 246 90 156 282 282 116 166 962

ПМ.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 5 6 434 434 112 322 186 186 68 118 248 248 44 204 434

МДК.01.01 Организация рабочего места и охрана труда 1 36 36 12 24 36 36 12 24 36

МДК.01.02
Оборудование и инвентарь в производстве 

продукции общественного питания
1 36 36 12 24 36 36 12 24 36

МДК.01.03 Основы калькуляции 1 32 32 12 20 32 32 12 20 32

МДК.01.04
Технология обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов
1 32 32 16 16 32 32 16 16 32

МДК.01.05
Приготовление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий
2 82 82 16 66 50 50 16 34 32 32 32 82

МДК.01.06
Приготовление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий
2 76 76 16 60 76 76 16 60 76

МДК.01.07

Приготовление и подготовка к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, кулинарных 

изделий

2 60 60 12 48 60 60 12 48 60

МДК.01.08
Приготовление и подготовка к реализации 

мучных блюд, кулинарных изделий
2 80 80 16 64 80 80 16 64 80

МДК*

УП.01.01 Учебная практика 2 РП час 450 450 нед 306 нед 8 1/2 144 нед 4 нед нед 450

УП*

ПП.01.01 Производственная практика 2 РП час 288 288 нед нед 288 нед 8 нед нед 288

ПП*

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 2

Всего часов с учетом практик 1172 1172

ПМ.02
Выполнение работ по профессии 11176 Бармен 

(Бариста)
4 5 528 528 206 322 246 246 90 156 282 282 116 166 528

МДК.02.01 Организация рабочего места и охрана труда 3 36 36 12 24 36 36 12 24 36

МДК.02.02
Оборудование и инвентарь используемые в 

барах
3 32 32 12 20 32 32 12 20 32

МДК.02.03 Основы расчета рецептур 3 32 32 12 20 32 32 12 20 32

МДК.02.04
Технологии приготовления коктейлей и 

напитков
3 106 106 34 72 106 106 34 72 106

МДК.02.05 Технология приготовления кофе 4 112 112 40 72 112 112 40 72 112

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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8 час час час час



МДК.02.06
Организация и технология обслуживания в 

барах
4 210 210 96 114 40 40 20 20 170 170 76 94 210

МДК*

УП.02.01 Учебная практика 4 РП час 360 360 нед нед нед 180 нед 5 180 нед 5 360

УП*

ПП.02.01 Производственная практика 4 РП час 252 252 нед нед нед нед 252 нед 7 252

ПП*

ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 4

Всего часов с учетом практик 1140 1140

ПМ*

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

Учебная и производственная практики час 1350 1350 нед час 306 нед час 432 нед час 180 нед час 432 нед

Учебная практика час 810 810 нед час 306 нед час 144 нед час 180 нед час 180 нед

    Концентрированная час 810 810 нед час 306 нед час 144 нед час 180 нед час 180 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная практика час 540 540 нед час нед час 288 нед час нед час 252 нед

    Концентрированная час 540 540 нед час нед час 288 нед час нед час 252 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед

Государственная итоговая аттестация час нед нед нед нед нед

Защита выпускной квалификационной работы час нед нед нед нед нед

Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 9 24 4 1494 1494 500 994 306 306 120 186 396 396 106 290 396 396 120 276 396 396 154 242 1494

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

9 24 4 1494 1494 500 994 306 306 120 186 396 396 106 290 396 396 120 276 396 396 154 242 1494

10 час час час час

7 час час час час

37 1/2 8 1/2 12 5 12 

22 1/2 8 1/2 4 5 5 

22 1/2 8 1/2 4 5 5 

15 8 7 

15 8 7 

час час час час

час час час час

час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

3

4

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

          в т.ч. в период обучения по циклам

5 5

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 1

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)



Сведения о комплесных формах контроля

№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[2]
МДК.01.05 Приготовление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий

[2]
МДК.01.06 Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий

[2]
МДК.01.07 Приготовление и подготовка к реализации горячих и холодных 

сладких блюд, кулинарных изделий

[2]
МДК.01.08 Приготовление и подготовка к реализации мучных блюд, 

кулинарных изделий

[1] МДК.01.01 Организация рабочего места и охрана труда

[1]
МДК.01.02 Оборудование и инвентарь в производстве продукции 

общественного питания

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 2

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 1
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