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Студентов Групп

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика
Прове-


дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 65 66 67 68 69 70 71 72 73 74 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 87 88 89 90 91 92 93 94 95 96 98 99 100 101 102 103 104 105 106 107 109 110 133 134 135
1
2 36 35,53 36 35,04 36 34,12 36 34 36 35,29 36 35,17 36 34,94 36 35,25

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 9 8 2160 72 12 2076 2004 72 72 468 460 454 6 8 589 581 559 22 8 459 431 431 28 644 12 604 560 44 28
4
5 БПр Базовые предметы 1 7 3 1421 48 4 1369 1329 40 48 306 298 296 2 8 320 312 298 14 8 349 333 333 16 446 4 426 402 24 16

6 БПр.01 Русский язык 4 12 257 8 4 245 233 12 8 71 71 69 2 58 58 56 2 70 66 66 4 58 4 50 42 8 4

7 БПр.02 Литература 4 2 262 262 258 4 60 60 60 48 48 46 2 86 86 86 68 68 66 2

8 БПр.03 Родной язык 2 69 8 61 57 4 8 35 31 31 4 34 30 26 4 4

9 БПр.04 Иностранный язык 4 180 8 172 168 4 8 38 38 38 50 50 50 36 32 32 4 56 52 48 4 4

10 БПр.05 История 4 185 8 177 173 4 8 69 65 65 4 116 112 108 4 4

11 БПр.06 Астрономия 2 80 8 72 68 4 8 38 34 34 4 42 38 34 4 4

12 БПр.07 Физическая культура 4 290 290 286 4 64 64 64 88 88 86 2 52 52 52 86 86 84 2

13 БПр.08 Основы безопасности жизнедеятельности 4 98 8 90 86 4 8 36 32 32 4 62 58 54 4 4

14 *
15
16 ППр Профильные предметы 2 1 5 690 24 8 658 628 30 24 144 144 140 4 238 238 232 6 110 98 98 12 198 8 178 158 20 12

17 ППр.01 Математика 4 12 286 8 4 274 262 12 8 68 68 66 2 98 98 96 2 46 42 42 4 74 4 66 58 8 4

18 ППр.02 Химия 4 12 252 8 4 240 228 12 8 44 44 42 2 92 92 90 2 38 34 34 4 78 4 70 62 8 4

19 ППр.03 Биология 4 2 152 8 144 138 6 8 32 32 32 48 48 46 2 26 22 22 4 46 42 38 4 4

20 *
21
22 ПОО Предлагаемые ОО 1 49 49 47 2 18 18 18 31 31 29 2 49

23 ПОО.01 Индивидуальный проект 2 49 49 47 2 18 18 18 31 31 29 2 49

24 *
25
26 81,26% 18,74%

27 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 12 2 24 3672 55 40 3577 976 577 324 116 144 144 90 46 8 275 7 8 260 111 67 30 16 153 4 149 15 2 14 10 220 4 4 212 100 28 42 6 612 8 4 600 104 78 42 16 864 12 8 844 294 122 44 24 612 10 8 594 84 106 64 16 792 10 8 774 178 128 88 20 2984 688
28
29 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 2 10 671 21 4 646 247 367 2 30 144 144 90 46 8 121 7 4 110 59 39 2 10 110 4 106 34 70 2 170 6 164 64 94 6 48 2 46 46 78 2 76 72 4 341 330

30 ОП.01
Основы микробиологии,физиологии питания, 

санитарии и гигиены
2 38 2 36 15 17 2 2 38 2 36 15 17 2 2 38

31 ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
1 36 36 18 16 2 36 36 18 16 2 36

32 ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
1 36 36 22 12 2 36 36 22 12 2 36

33 ОП.04
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
1 36 36 26 8 2 36 36 26 8 2 36

34 ОП.05 Основы калькуляции и учета 2 44 2 4 38 20 12 6 44 2 4 38 20 12 6 44

35 ОП. 06 Охрана труда 2 39 3 36 24 10 2 39 3 36 24 10 2 39

36 ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
8 114 10 104 102 2 18 2 16 16 32 4 28 28 24 2 22 22 40 2 38 36 2 36 78

37 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 72 2 70 48 20 2 72 2 70 48 20 2 36 36

38 ОП.09
Физическая культура/Адаптивная физическая 

культура
68 114 114 110 4 20 20 20 32 32 30 2 24 24 24 38 38 36 2 40 74

39 ОП.10 Основы предпринимательской деятельности 5 72 2 70 34 34 2 72 2 70 34 34 2 72

40 ОП.11 Экологические основы природопользования 1 36 36 24 10 2 36 36 24 10 2 36

41 ОП.12
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
6 34 34 16 16 2 34 34 16 16 2 34

42 *
43
44 ПЦ Профессиональный цикл 11 14 3001 34 36 2931 729 210 322 86 154 4 150 52 28 28 6 153 4 149 15 2 14 10 220 4 4 212 100 28 42 6 502 4 4 494 70 8 42 14 694 6 8 680 230 28 44 18 564 8 8 548 84 60 64 16 714 8 8 698 178 56 88 16 2643 358
45

46 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

2 3 307 4 4 299 67 30 42 16 154 4 150 52 28 28 6 153 4 149 15 2 14 10 264 43

47

48 МДК 01.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

2 42 4 38 14 18 6 42 4 38 14 18 6 42

49 МДК 01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3 113 4 109 53 12 42 2 76 76 38 10 28 37 4 33 15 2 14 2 70 43

50 МДК*
51

52 УП.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

3 РП час 72 72 нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед 72

53 УП*
54

55 ПП.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

56 ПП*
57
58 ПM.01. Экзамен по профессиональному модулю 3 8 8 8 8 8 8 8

59 Всего часов по МДК 155 147
60

61 ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

3 2 698 8 8 682 146 36 84 20 220 4 4 212 100 28 42 6 478 4 4 470 46 8 42 14 573 125

62

63 МДК 02.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 80 4 4 72 50 16 6 80 4 4 72 50 16 6 42 38

64 МДК 02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 214 4 4 206 96 20 84 6 104 104 50 12 42 110 4 4 102 46 8 42 6 127 87

65 МДК*
66

67 УП. 02
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

5 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 108 нед 3 час нед час нед час нед 144

68 УП*
69

70 ПП.02
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

5 РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед час нед 252

71 ПП*
72
73 ПM.02. Экзамен по профессиональному модулю 5 8 8 8 8 8 8 8

74 Всего часов по МДК 294 278
75

76 ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

2 3 680 6 8 666 216 28 44 18 24 24 24 656 6 8 642 192 28 44 18 608 72

77

78 МДК 03.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 94 2 4 88 72 10 6 24 24 24 70 2 4 64 48 10 6 36 58

79 МДК 03.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 218 4 4 210 144 18 44 4 218 4 4 210 144 18 44 4 204 14

80 МДК*
81

82 УП.03
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

6 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед 180

83 УП*
84

85 ПП.03
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

6 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед 180

86 ПП*
87
88 ПM.03. Экзамен по профессиональному модулю 6 8 8 8 8 8 8 8

89 Всего часов по МДК 312 298
90
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91 ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

2 3 602 8 8 586 122 60 64 16 38 38 38 564 8 8 548 84 60 64 16 536 66

92

93 МДК 04.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

7 122 2 4 116 70 40 6 38 38 38 84 2 4 78 32 40 6 56 66

94 МДК 04.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

7 148 6 4 138 52 20 64 2 148 6 4 138 52 20 64 2 148

95 МДК*
96

97 УП.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 108

98 УП*
99

# ПП.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

7 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 час нед 216

# ПП*
#
# ПM.04. Экзамен по профессиональному модулю 7 8 8 8 8 8 8 8

# Всего часов по МДК 270 254
#

# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

2 3 714 8 8 698 178 56 88 16 714 8 8 698 178 56 88 16 662 52

#

# МДК 05.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8 94 2 4 88 54 28 6 94 2 4 88 54 28 6 42 52

# МДК 05.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8 252 6 4 242 124 28 88 2 252 6 4 242 124 28 88 2 252

# МДК*
#

# УП.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

8 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

# УП*
#

# ПП.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

8 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 216

# ПП*
#
# ПM.05. Экзамен по профессиональному модулю 8 8 8 8 8 8 8 8

# Всего часов по МДК 346 330
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1584 1584 нед час нед час 36 нед час 108 нед час 36 нед час 360 нед час 360 нед час 324 нед час 360 нед
#

# Учебная практика (Производственное обучение) час 648 648 нед час нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 108 нед час 180 нед час 108 нед час 144 нед

#     Концентрированная час 648 648 нед час нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 108 нед час 180 нед час 108 нед час 144 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 936 936 нед час нед час нед час 72 нед час нед час 252 нед час 180 нед час 216 нед час 216 нед

#     Концентрированная час 936 936 нед час нед час нед час 72 нед час нед час 252 нед час 180 нед час 216 нед час 216 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

#
Защита выпускной квалификационной работы в 

виде демонстрационного экзамена
час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
15 2 33 8 5904 127 52 5725 2980 649 324 188 72 612 604 544 46 14 8 864 7 8 841 670 67 30 38 8 612 4 580 446 2 14 10 28 864 4 16 816 660 28 42 50 28 612 8 4 600 104 78 42 16 864 12 8 844 294 122 44 24 612 10 8 594 84 106 64 16 864 10 8 846 178 200 88 20 5216 688

#
#

#

#

#

# Курсовые работы (без учета физ. культуры)

3 5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 4 5 3 5 2

Зачеты (без учета физ. культуры) 1

4 2 2 2 2

1

5

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 1

4 4 8 8 8КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 40 8

12КОНСУЛЬТАЦИИ по О 12

2

2

7 5 6 6 

7 5 6 6 

26 2 

26 2 

1 3 5 3 4 

1 3 5 3 4 

18 1 1 

1 10 10 9 10 

18 1 1 

44 1 3 

6

4

6

3



№ 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

8 Лаборатории: 

9
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков);

10 учебный кондитерский цех.

11 Спортивный комплекс

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

2 Актовый зал



Пояснения

1. Настоящий учебный план ОПОП разработан на основе ФГОС по профессии,  утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации № 1569 от 09 декабря 2016 г, устава, разъясненеий ФИРО по формированию учебного плана  ОПОП СПО, положения 

об учебной и производственной практике студентов, осваивавших основные профессиональнве образовательные программы СПО.

2. Начало учебных занятий – 1 сентября, окончание в соответствии с календарным учебным графиком

3. Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии СПО 43.01.09 Повар,кондитер на баазе основного общего 

образования с одновременным получением среднего общего образования: 5904 академических часов, 3 года 10 месяцев.

4. Общеобразовательный цикл ППКРС  сформирован на основании письма Министерства Образования и науки РФ от 17 марта 2015 г. N 06-259 

«Рекомендации 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». На основании письма Министерства 

образования и науки РФ от 20.06.2017 «Об организации изучения учебного предмета «Астрономия», добавлена дисциплина ПОО. 02 

Астрономия 39 часов.
5. В соответствии с рекомендациями  работодателей. Для формирования дополнительных практических умений и способов решения 

профессиональных задач в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности, варитативная часть распределена 

следующим образом: увеличен общепрофессиональный цикл на 330 часов, в том числе добавлены часы в дисциплину ОП. 07 Иностранный 

язык в профессиональной деятельности 78 часов, ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности 36 часов, ОП. 09 Физическая культура/Адаптивная 

физическая культура 74 часа.  В соответствии с рекомендациями  работодателей для формирования компетенций ОК 09. Использовать 

информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности, введена дисциплина ОП. 12 Информационные технологии 

в профессиональной деятельности 34 часа, для формирования компетенции ОК. 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере добавлена дисциплина ОП. 10 Основы предпринимательской деятельности 38 часов, для формирования 

компетенции ОК. 07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

добавлена дисциплина   ОП. 11 Экологические основы природопользования 36 часов. На основании письма Министерства образования РФ от 

27.12.2016г. «О повышении финансовой грамотности обучающихся», добавлена дисциплина ОП. 13  Основы финансовой грамотности 34 часа.     

Добавлены часы на изучение профессиональных модулей в количестве 358 часов: на углубление знаний и умений увеличено количество часов 

по МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 43 часа, МДК 02.01 Организация 

приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 38 часов, МДК 02.02 Процессы 

приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 87 часов, МДК 03.01 Организация 

приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 58 часов, МДК 03.02 Процессы 

приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 14 часов, МДК 04.01 Организация 

приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 66 часов, МДК 05.01 Организация 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 52 часа.

6. Образовательная программа предусматривает включение адаптационных дисциплин, обеспечивающих коррекцию нарушений развития и 

социальную адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья: Адаптивная физическая культура.  



7. Общая продолжительность каникул при освоении образовательной программы по специальностям СПО составляет 8 -11 недель в учебном 

году, в том числе не менее 2 недель в зимний период. 

8. В учебном плане закреплены следующие формы проведения промежуточной аттестации: экзамены, зачеты. В структуре промежуточной 

аттестации по каждому семестру предусмотрено не менее одного экзамена (за исключением 1 семестра), при этом количество экзаменов в 

процессе промежуточной аттестации обучающихся не превышает 8 экзаменов в учебном году. При планировании промежуточной аттестации в 

форме экзамена,  день освобождается от других форм учебной нагрузки. Часы на промежуточную аттестация,  в виде экзамена выделяется за 

счет времени, отводимого на соответствующие учебные дисциплины. Промежуточная аттестация в форме зачета проводится за счет часов, 

отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины, междисциплинарного курса, практики в размере 1-2 академических часов. 

Количество зачетов - не менее 10. В указанное количество не входят экзамены и зачеты по физической культуре.  В учебном плане в 3 

семестре предусмотрены комплексные дифференцированные зачеты: ПП.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; ОДБ.09 Обществознание (включая экономику и право), ПОО.03 Эффективное поведение 

на рынке труда.  В 4 семестре предусмотрен комплексный зачет

9. Учебная и производственная практика в количестве  44 недель реализуется концентрированно в несколько периодов в рамках 

профессиональных модулей.

10. Государственная итоговая атттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демнстрационного 

экзамена.

11. В колледже установлена шестидневная учебная неделя. Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается 

продолжительностью 45 минут.  
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