


Семестр 3

14  нед

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 26 27 30 41 44 55 58 69 72 83 86 97 100 111 114 125 128 168 169

2 36 35.41 36 35.41 36 34.57 36 34.16 36 35.29 36 35.6 36 35.34 36 36

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 9 10 1 2216 46 2062 973 1066 5 18 108 46 482 482 362 362 465 433 360 298 138 114 246 234 163 139
4
5 ОУП Общие учебные предметы 5 3 1 1347 46 1241 483 748 10 60 46 317 317 271 271 367 335 316 254 40 28 36 36

6 ОУП.01 Русский язык 3 126 114 55 57 2 12 18 18 30 30 78 66

7 ОУП.02 Литература 4 183 171 85 84 2 12 69 69 28 28 34 34 52 40

8 ОУП.03 У Иностранный язык 5 183 171 169 2 12 36 36 28 28 42 42 37 37 40 28

9 ОУП.04 У Математика 4 297 285 88 195 2 12 57 57 45 45 93 93 102 90

10 ОУП.05 История 4 223 211 164 45 2 12 50 50 32 32 71 71 70 58

11 ОУП.06 Физическая культура 4 181 181 7 174 51 51 72 72 29 29 29 29

12 ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 56 16 36 36 36 36

13 ОУП.08 Астрономия 7 36 36 28 8 36 36

14 *
Индивидуальный проект (предметом не 

является)
4 46 46 46 20 26

17 УПВ Учебные предметы по выбору 2 5 581 557 384 164 5 4 24 165 165 91 91 98 98 44 44 98 86 85 73

18 УПВ.01 У Информатика 5 34 240 228 122 104 2 12 42 42 30 30 98 98 44 44 26 14

19 УПВ.02 Естествознание, в том числе:

20 УПВ.02.1 физика 1 123 123 109 10 4 123 123

21 УПВ.02.2 химия 2 61 61 52 8 1 61 61

22 УПВ.02.3 У биология 7 85 73 59 12 2 12 85 73

23 УПВ.03 Родная литература \ Родной язык 5 72 72 42 30 72 72

26 ДУП Дополнительные учебные предметы 2 2 288 264 106 154 4 24 125 125 163 139

27 ДУП.01.1 Обществознание 8 108 96 50 44 2 12 43 43 65 53

28 ДУП.01.2 Технология 8 108 96 20 74 2 12 46 46 62 50

29 ДУП.01.3 Эффективное поведение на рынке труда 8 36 36 16 20 36 36

30 ДУП.01.4
Экология для профессий социально-

экономического профиля
7 36 36 20 16 36 36

34 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 35 3616 41 1775 1226 313 236 108 130 120 502 240 147 51 504 186 474 286 864 356 366 249 629 287 2304 1312
35
36 ОП Общепрофессиональный цикл 10 583 11 572 295 251 26 93 88 114 112 121 117 80 80 91 91 84 84 324 259

37 ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
2 48 2 46 34 10 2 30 28 18 18 36 12

38 ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
2 48 48 32 16 48 48 36 12

39 ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
2 48 2 46 34 4 8 48 46 36 12

40 ОП.04

Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности \ Социальная 

адаптация и основы социально-правовых знаний

8 60 60 52 8 60 60 36 24

41 ОП.05 Основы калькуляции и учета 5 66 2 64 44 20 66 64 32 34

42 ОП.06 Охрана труда 1 63 3 60 50 10 63 60 36 27

43 ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
7 66 66 66 66 66 36 30

44 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 60 60 25 35 60 60 36 24

45 ОП.09 Физическая культура 5 88 88 7 81 19 19 20 20 25 25 24 24 40 48
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Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик
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Курс 4

Распределение по курсам и семестрам

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)
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Семестр 8

11 5/6 нед
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Семестр 7

13 2/3 нед
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Семестр 1

17  нед

Курс 1

Семестр 2

17  нед

Семестр 4 Семестр 6

14 1/6 нед

Курс 2

Семестр 5

11 1/3 нед

Курс 3



46 ОП.10

Информационные технологии в 

профессиональной деятельности / Адаптивные 

информационные и коммуникационные 

технологии

5 36 2 34 17 17 36 34 36

49 ПЦ Профессиональный цикл 5 25 3033 30 1203 931 62 210 108 37 32 388 128 147 51 504 186 353 169 784 276 275 158 545 203 1980 1053
50

51 ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

1 4 425 13 160 112 18 30 36 37 32 388 128 283 142

52

53 МДК.01.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

2 95 7 88 70 18 37 32 58 56 31 64

54 МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
2 78 6 72 42 30 78 72 72 6

57 УП.01.01 Учебная практика 2 РП час 108 108 нед час час 108 час час час час час час 72 36

60 ПП.01.01 Производственная практика 2 РП час 108 108 нед час час 108 час час час час час час 72 36

63 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 2 36 36 36 36

64 Всего часов по МДК 173 160
65

66 ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

1 8 651 237 177 16 44 18 147 51 504 186 574 77

68 МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

34 95 95 79 16 51 51 44 44 32 63

69 МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

34 142 142 98 44 142 142 128 14

72 УП.02.01 Учебная практика 34 РП час 144 144 нед час час час 96 час 48 час час час час 144

75 ПП.02.01 Производственная практика 34 РП час 252 252 нед час час час час 252 час час час час 252

78 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 18 18 18 18

79 Всего часов по МДК 237 237
80

81 ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

1 4 651 6 267 213 10 44 18 248 138 403 129 326 325

83 МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 97 2 95 85 10 97 95 32 65

84 МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 176 4 172 128 44 43 43 133 129 96 80

87 УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 180 180 нед час час час час час 108 час 72 час час 72 108

90 ПП.03.01 Производственная практика 6 РП час 180 180 нед час час час час час час 180 час час 108 72

93 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 18 18

94 Всего часов по МДК 273 267
95

96 ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

1 4 486 2 178 140 8 30 18 105 31 381 147 258 228

98 МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

6 116 2 114 106 8 33 31 83 83 32 84

99 МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

6 64 64 34 30 64 64 64

# УП.04.01 Учебная практика 6 РП час 144 144 нед час час час час час 72 час 72 час час 72 72

# ПП.04.01 Производственная практика 6 РП час 144 144 нед час час час час час час 144 час час 72 72

# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 18 18

# Всего часов по МДК 180 178
#

5 

7 

4 

3 

3 

4 

4 

5 



# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

1 5 820 9 361 289 10 62 18 275 158 545 203 539 281

# МДК.05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

78 224 4 220 210 10 129 125 95 95 33 191

# МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8 146 5 141 79 62 38 33 108 108 128 18

# УП.05.01 Учебная практика 8 РП час 216 216 нед час час час час час час час 108 час 108 144 72

# ПП.05.01 Производственная практика 8 РП час 216 216 нед час час час час час час час час 216 216

# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 18 18 18 18

# Всего часов по МДК 370 361

# Учебная и производственная практики час 1692 1692 нед час час 216 час 96 час 300 час 180 час 468 час 108 час 324
#
# Учебная практика час 792 792 нед час час 108 час 96 час 48 час 180 час 144 час 108 час 108

#     Концентрированная час 792 792 нед час час 108 час 96 час 48 час 180 час 144 час 108 час 108

#     Рассредоточенная час нед час час час час час час час час
#
# Производственная практика час 900 900 нед час час 108 час час 252 час час 324 час час 216

#     Концентрированная час 900 900 нед час час 108 час час 252 час час 324 час час 216

#     Рассредоточенная час нед час час час час час час час час
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час час час час час час час час 72

#
защита выпускной квалификационной работы в 

виде демонстрационного экзамена
час 72 72 нед час час час час час час час час 72 72

# Проведение государственных экзаменов час нед час час час час час час час час
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
14 45 1 5904 87 3837 2199 1379 241 18 216 46 612 602 864 602 612 484 864 484 612 400 864 356 612 483 864 426 4592 1312

#
#

#

#

#

#

#

6 

47 

6 

22 

22 

25 

25 

2 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 1 4 2 1 3

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 8 5 5 4 4 6

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

6

2



ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08 ОК 09 ОК 10 ОК 11 ПК 1.1

ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2

ПК 3.1. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2 ПК 3.1. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2 ПК 3.1. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2 ПК 3.1. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ОК 11

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4

ПК 2.2 ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2 ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2 ПК 3.1. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 09 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 2.1

ПК 2.2 ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2 ПК 3.1. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5.

ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08 ОК 09 ОК 10

ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2 ПК 3.1. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5.

ОП Общепрофессиональный цикл

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП.04

Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности \ Социальная адаптация и основы 

социально-правовых знаний

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОП.06 Охрана труда

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ОП.09 Физическая культура

ОП.10

Информационные технологии в профессиональной 

деятельности / Адаптивные информационные и 

коммуникационные технологии

ПЦ Профессиональный цикл



ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 1.4

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3.

ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3.

ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3.

ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3.

ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3.

ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 3.2 ПК 3.1. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 3.2 ПК 3.1. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 3.2 ПК 3.1. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 3.2 ПК 3.1. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 3.2 ПК 3.1. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3.

ПК 4.4. ПК 4.5.

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 

и хранения кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к реализации 

и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к реализации 

и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01 Производственная практика

ПМ.04

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента



ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3.

ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3.

ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3.

ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3.

ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 09 ОК 10 ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08 ОК 09 ОК 10 ОК 11 ПК 1.1

ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2

ПК 3.1. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01 ОК 02 ОК 03 ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08 ОК 09 ОК 10 ОК 11 ПК 1.1

ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2

ПК 3.1. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01 Производственная практика

Государственная итоговая аттестация

защита выпускной квалификационной работы в виде 

демонстрационного экзамена

Проведение государственных экзаменов



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин

2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

3 товароведения продовольственных товаров  

4 технологии кулинарного и кондитерского производства  

5 иностранного языка  

6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда  

7 технического оснащения и организации рабочего места

Лаборатории:

1
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков)

2 учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс:

1 спортивный зал

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 актовый зал



3. Продолжительность академического часа - 45 минут; перемены между занятиями 5,10 мин., на обед 20.

Пояснения

ОБЩИЕ ДАННЫЕ:

1. Настоящий учебный план по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»  разработан на основе Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации № 1581 от 09 декабря 2016 г.,зарегистрированного Министерством юстиции (рег. № 44898 от 22.12.2016 г.).

2. Учебный план составлен совместно с заинтересованными работодателями, с учетом направленности на удовлетворение потребностей  

рынка труда и работодателей.

ОРГАНИЗАЦИЯ УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА И РЕЖИМ ЗАНЯТИЙ:

1. Реализация ППКРС обеспечена педагогическими кадрами, имеющими среднее профессиональное или высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной 

сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла.

2. Начало и конец занятий на каждом курсе определяются Календарным учебным графиком. Продолжительность учебной недели составляет 6 

учебных дней.

4. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки в очной форме обучения составляет 36 академических часов в неделю. Максимальный 

объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и анеаудиторной  учебной 

нагрузки.

5. Консультации для обучающихся предусматриваются в объеме 4 часа на каждого обучающегося на каждый учебный год. Формы проведения 

консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяются преподователем, исходя из специфики изучения учебного 

материала.

6. По дисциплине "Физическая культура" еженедельно предусмотрено 2 часа самостоятельной учебной нагрузки (за счет различных форм 

внеаудиторных занятий).

7. Качество освоения учебных дисциплин оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. Формы и процедура 

текущего контроля знаний определяются Положением об организации и проведении текущего контроля знаний и  промежуточной аттестации 

обучающихся. 

8. Для приобретения практического опыта при изучении профессиональных модулей планируется учебная и производственная практика. 

Практика представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика 

проводится при освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей. Производственная практика 

проводится концентрированно. Производственную практику планируется проводить в организациях по профилю специальности на основе 

договоров, заключенных между образовательной организацией и этими организациями. Практикоориентированность по профессии составляет 

76%. Это дает возможность выпускникам быть конкурентноспособными и востребованными на рынке труда.

9. Обучение по циклам и разделу "Физическая культура" составляет 77 недель (Обучение по профессиональным учебным циклам и разделу 

"Физическая культура"- 20 недель и теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) обучающихся на базе 

основного общего образования- 57 недель).

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ:

Общеобразовательный цикл сформирован с учетом естественнонаучного профиля. Общеобразовательные дисциплины введены в учебный 

план на основании Приказа Министерства образования и науки РФ №413 от 17.05.2012г. "Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего (полного) общего образования",  Приказа Министерства образования и науки РФ №1645 от 29.12.2014г. 

"О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012г. №413 "Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования", Рекомендаций по организации 

получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 

основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или 

специальности среднего профессионального образования (Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 марта 

2015г. №06-259), Приказа Министерства образования и науки РФ №1578 от 31.12.2015г. "О внесении изменений в федеральный 

государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 17 мая 2012г. №413", Приказа Министерства образования и науки РФ №506 от 07.06.2017г. "О внесении изменений 

в федеральный компонент  государственных образовательных стандартов начального общего, основного общего и среднего (полного) общего 

образования, утвержденный приказом Министерства образования Российской Федерации от 7 марта 2004г. №1089",  Приказа Министерства 

образования и науки РФ №613 от 29.06.2017г. "О внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012г. №413"

2. В соответствии с требованиями ФГОС СПО нормативный срок освоения ППКРС при  очной форме получения образования для лиц, 

обучающихся на базе основного общего образования с получением среднего общего образования, увеличивается на 82 недели из расчета: 

теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) - 57 нед., промежуточная аттестация - 3 нед., каникулярное 

время - 22 нед.
3. Качество освоения учебных дисциплин общеобразовательного цикла оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной 

аттестации.

4. Распределение обязательной учебной нагрузки на изучение общеобразовательных предметов в пределах программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии происходит с учетом профиля получаемого профессионального образования в 

соответствии с распределением профессий СПО по профилям получаемого профессионального образования. Программа ППКРС 

предусматривает технический профиль получения образования.
ФОРМИРОВАНИЕ ВАРИАТИВНОЙ ЧАСТИ:

1. С целью повышения качества подготовки обучающихся по профессии, формирования общих и профессиональных компетенций вариативная 

часть учебного времени распределена на увеличение объема времени на профессиональные модули- 144 часа, отведенных в ФГОС на 

вариативную часть учебных циклов ППКРС.

2. Распределение часов вариативной части ППКРС согласовано с работодателями.

ФОРМЫ ПРОВЕДЕНИЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ:

1. Учебный план предусматривает следующие формы промежуточной аттестации: зачет, дифференцированный зачет, экзамен, 

квалификационный экзамен. Промежуточная аттестация планируется для оценки уровня освоения дисциплин и оценки компетенций 

обучающихся.

2. ФГОС СПО предусмотрена промежуточная аттестация в количестве 5 недель. Количество экзаменов в учебном году не превышает восьми, 

зачетов и диффернцированных зачетов - десяти.  

3. Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Промежуточная 

аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной 

дисциплины.



Первый проректор Е.В. Богдалова

ФОРМЫ ПРОВЕДЕНИЯ ГОСУДАРСТВЕННОЙ (ИТОГОВОЙ) АТТЕСТАЦИИ:

1. Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы (выпускная практическая квалификационная 

работа и письменная экзаменационная работа). Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.Темы выпускной квалификационной работы соответствуют содержанию одного 

или нескольких профессиональных модулей; выпускная практическая квалификационная работа предусматривает сложность работы не ниже 

разряда по профессии рабочего, предусмотренного ФГОС СПО.
Согласовано
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