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К урсы

О бучение по 
дисциплинам  и 

меж дисциплинарны м  
курсам

У чебная
практика

П роизводственная практика  

по профилю
П ром еж уточная

аттестация
И тоговая

аттестация
К аникулы Всего

1 2 3 4 5 6 7 8
I курс 35 3 2 1 0 2 (зимние 

каникулы ) + 
9 (летние 

каникулы)

52

II курс 28 4 7 2 0 2 (зимние 
каникулы ) + 

9 (летние 
каникулы)

52

III курс 29 5 5 2 0 2 (зимние 
каникулы ) + 

9 (летние 
каникулы)

52

IV курс 18 13 6 2 2 2 (зимние 
каникулы)

43

Всего 110 25 20 7 2 35 199



Код
программы ППКРС

2.ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

Код и наименование
профессии 43.01.09 Повар, кондитер_____________________________________________

Квалификация повар 3-4 разряда, кондитер 3-4 разряда________________  Форма обучения очная

Нормативный срок
обучения 3 года 10 месяцев____________________________

И ндекс

Н аим енование  циклов, дисциплин, 
проф ессиональны х модулей, М ДК, 

практикучебны е дисциплины , 
проф ессиональны е модули, 
м еж дисциплинарны е курсы

ф ормы
промежут

очной
аттестаци

и

Учебная нагрузка  обучаю щ ихся (час) Р аспределение  обязательной  нагрузки по курсам  и сем естрам  ( час в семестр)

Макс.
учебная
нагрузка

Сам.
работа

О бязательная аудиторная 1 курс 2 курс 3 курс 4 КУРС

В сего
занятий

в том  числе 1
сем естр

2
сем естр

3
сем естр

4
сем естр

5
сем естр

6
сем естр

7
сем ест

р

8
сем е
стр

Л екций л п з

С амостоя
тельная
работа

деле
ние
на

подгр
уппы

ко личество  недель

17 23 16 23 16 23 16 21

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17

О УД .00 О бщ еобразовательны й цикл 3402 1134 2268

О бщ ие 1710 522 1188 262 926

ОУД.01 Р усский язы к и литература  (РЯ) -,Э 162 46 116 36 80 48 68

ОУД.01 Р усский язы к и литература  (Л) -,Д З ,-э 234 62 172 52 120 50 50 38 34

О УД .02 И ностранны й язы к - ,з , - ,з ,д з 306 90 216 2 214 60 50 50 32 24

О УД .03
М атем атика: алгебра  и начала

-,-,э ,д з ,э 360 108 252 68 184 58 66 50 42 36
м атем атического  анализа; геометрия

О УД .04 История -,-,Д З 270 90 180 60 120 68 50 62

О УД .05 Ф изическая культура - ,з ,-,з ,д з 270 90 180 8 172 34 46 32 46 22

О УД .06 О Б Ж Д З 108 36 72 36 36 72

1188 396 792 406 386

О УД .07 И нф орм атика - ,з ,д з 162 54 108 54 54 34 30 44

О УД .08 Ф изика -,Д З ,Д З 162 54 108 20 88 34 32 42



О УД .09 Х им ия -,Э ,-,Э 270 90 180 136 44 50 50 34 46

О УД .10 О бщ ествознание  (вкл. эконом ику и право) -,Д З ,-,Д З 270 90 180 60 120 56 30 44 50

ОУД.11 Биология -,Э 108 36 72 64 8 56 16

О УД .12 Г еограф ия Д З 108 36 72 22 50 72

О УД .13 Э кология -, ДЗ 108 36 72 50 22 32 40

Д ополнительны е дисциплины 504 216 288 158 130

У Д .14 Э ф ф ективное  поведение на ры нке труда Д З 54 18 36 18 18 36

У Д .15 В ведение  в специальность З 54 18 36 30 6 36

У Д .16 Д изайн кулинарны х блю д З 54 18 36 16 20 36

У Д .17 С пецрисование  и лепка Д З 54 18 36 6 30 36

У Д .17
О сновы  кооперации и предприним ательской 
деятельности Д З 108 36 72 44 28 72

У Д .18
О сновы  проектной и исследовательской 
деятельности Д З 108 36 72 44 28 72

И ндивидуальны й проект З 72 72

П ром еж уточная аттестация 144

О П .00 О бщ епроф ессиональны й цикл 720 400 320

ОП.01
О сновы  микробиологии, ф изиологии  питания, 
санитарии  и гигиены -,Д З 72 30 42 38 34

О П .02 О сновы  товароведения  продовольственны х
товаров -,Д З 108 90 18 68 40

О П .03
Техническое  оснащ ение  и организация 
рабочего  места

-,Э 108 96 12 48 60

О П .04
Э коном ические  и правовы е основы  
проф ессиональной  деятельности -,Д З 72 56 16 32 40

О П .05 О сновы  калькуляции и учета -,Д З 108 48 60 28 80

О П .06 О храна  труда З 36 24 12 36

О П .07
И ностранны й язы к в проф ессиональной 
дятельности -,Д З 72 14 58 46 26

О П .08 Б езопасность  ж изнедеятельности З 36 14 22 36

О П .09 Ф изическая культура З,З ,З 72 2 70 28 34 10

О П .10 Культура  делового  общ ения -,З 36 26 10 18 18

П М .00 П роф ессиональны й цикл 2700

П роф ессиональны е модули 2592 580 376 16



В том  числе: 
- М ДК 972 580 376 16

- учеб ная  практика
- производственная практика

900
720

П А
- пром ежуточная аттестация 108

ПМ.01
П риготовление  и подготовка  к реализации 
полуф абрикатов для блю д, кулинарны х 
изделий разнообразного  ассортим ента

288 48 58 2

М Д К .01 .01
О рганизация приготовления, подготовки к 
реализации  и хранения  кулинарны х 
полуф абрикатов

З 36 18 18 36

М Д К 01.02 П роцессы  приготовления, подготовки к 
реализации  кулинарны х полуф абрикатов

-,Д З 72 30 40 2 32 40

УП.01 Учебная  практика З,Д З 108 36 72

ПП.01 П роизводственная практика

ДЭ

60 60

ДЭ
П риготовление  и подготовка  к реализации 
полуф абрикатов для блю д, кулинарны х 
изделий разнообразного  ассортим ента

12 12

П М .02
П риготовление, оф орм ление  и подготовка  к 
реализации  горячих блю д, кулинарны х 
изделий, закусок разнооб разного  ассортим ента

612 136 76 4

МДК.02.01
О рганизация приготовления, подготовки к 
реализации  и презентации горячих блюд, 
кулинарны х изделий, закусок

З 36 24 12 36

М Д К 02.02
П роцессы  приготовления, подготовки к 
реализации  и презентации горячих блюд, 
кулинарны х изделий, закусок

-,Э 180 112 64 4 66 114

УП .02 Учебная  практика З,Д З 144 72 72

П П .02 П роизводственная практика

ДЭ

240 240

ДЭ
П риготовление, оф орм ление  и подготовка  к 
реализации  горячих блю д, кулинарны х 
изделий, закусок разнооб разного  ассортим ента

12 12

П М .03
П риготовление, оф орм ление  и подготовка  к 
реализации  холодны х блю д, кулинарны х 
изделий, закусок разнооб разного  ассортим ента

360 102 76 2

МДК.03.01
О рганизация приготовления, подготовки к 
реализации  и презентации холодны х блюд, 
кулинарны х изделий, закусок

З 36 28 8 36

М Д К 03.02
П роцессы  приготовления, подготовки к 
реализации  и презентации холодны х блюд, 
кулинарны х изделий, закусок

-,Э 144 74 68 2 100 44

УП .03 Учебная  практика З,Д З 72 36 36



П П .03 П роизводственная практика

ДЭ

96 96

ДЭ
П риготовление, оф орм ление  и подготовка  к 
реализации  холодны х блю д, кулинарны х 
изделий, закусок разнооб разного  ассортим ента

12 12

П М .04

П риготовление, оф орм ление  и подготовка  к 
реализации  холодны х и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного  
ассортим ента

324 82 60 2

МДК.04.01
О рганизация приготовления, подготовки к 
реализации  холодны х и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков

Э

36 28 8 36

М Д К 04.02
П роцессы  приготовления, подготовки к 
реализации  холодны х и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков

108 54 52 2 108

УП .04 Учебная  практика Д З 108 108

П П .04 П роизводственная практика

ДЭ

60 60

ДЭ

П риготовление, оф орм ление  и подготовка  к 
реализации  холодны х и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного  
ассортим ента

12 12

П М .05

П риготовление, оф орм ление  и подготовка  к 
реализации  хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий разнообразного  
ассортим ента

1008 212 106 6

МДК.05.01
О рганизация приготовления, подготовки к 
реализации  хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий

З 36 24 12 36

М Д К 05.02
П роцессы  приготовления, подготовки к 
реализации  хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий

-,Э ,Э 288 188 94 6 70 128 90

УП .05 Учебная  практика З,Д З 468 144 324

П П .05 П роизводственная практика

ДЭ

204 204

ДЭ

П риготовление, оф орм ление  и подготовка  к 
реализации  хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий разнообразного  
ассортим ента

12 12

ГИ А .00 Г осударственная итоговая аттестация 72

всего 612 828 576 828 576 828 576 756

Консультации  на учебную  группу по 100 часов  в год (всего  400 часов) 

Г осуд арственная  (итоговая) аттестация: 2  недели О1_ш
о
ш

Д исциплины  и М ДК 12 13 11 11 12 11 7 4

С ам остоятельная работа

Учебная  практика  (без деления) 36 72 72 72 36 144 144 324

П роизводственная практика 0 72 0 252 0 180 0 216



пром ежуточная аттестация 0 36 36 36 36 36 36 36

ГИ А 0 0 0 0 0 0 0 72

Э кзам енов  (количество) 0 4 1 3 1 6 1 2

Д иф ф .зачетов  (количество) 0 6 1 5 4 3 4 4

Зачетов  (количество) 3 1 2 2 1 2 1 0



3. Перечень кабинетов и лабораторий

№
п/п

Н аименование

Кабинеты:
1. Социально- экономических дисциплин
2. К абинет безопасности ж изнедеятельности и охраны труда
3. К абинет физики и математики
4. К абинет информатики
5. К абинет химии, биологии, микробиологии, санитарии и гигиены
6. К абинет технологии кулинарного производства
7. К абинет для самостоятельной работы  обучаю щ ихся

Лаборатории:
8. Лаборатория товароведения продовольственны х товаров
9. Лаборатория технического оснащ ения и организации рабочего места

Учебные цеха:
10. У чебная кухня ресторана с зонами
11. У чебны й кондитерский цех

Спортивный комплекс:
12. С портивный зал
13. Тренаж ерны й зал
14. О ткрытый стадион

Залы:
15. Библиотека, читальны й зал с выходом в сеть И нтернет



4. Пояснительная записка

4.1 Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разработан в соответствии с:
-  ФЗ РФ «Об образовании в РФ» от 29.12.2012 № 273-ФЗ
-  Рекомендациями по организации 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 Минобрнауки № 06-259 от 17.03.2015)

-  ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным приказом Министерства образования и 
науки Российской Федерации № 1569 от 09.12.2016, зарегистрированного в Министерстве юстиции РФ 22 декабря 2016 
года № 44898

-  Методическими рекомендациями по реализации ФГОС СПО по 50 наиболее востребованным и перспективным 
профессиям и специальностям (Письмо Министерства образования и науки РФ от 20 февраля 2017 г. N 06-156 "О 
методических рекомендациях")

-  Методическими рекомендациями ФИРО по разработке учебного плана организации, реализующей 
образовательные программы среднего профессионального образования по наиболее востребованным, новым и 
перспективным профессиям и специальностям

4.2. Организация учебного процесса:
Учебное время распределяется на теоретическое обучение общеобразовательных дисциплин в объеме 2268 часов, 

на изучение общих дисциплин общеобразовательного цикла в размере 1188 часов, на изучение дисциплин по выбору из 
обязательных предметных областей общеобразовательного цикла в размере 792 часов, на изучение дополнительных 
дисциплин общеобразовательного цикла в размере 288 часов, остаток часов в размере 504 часа распределен на 
увеличение часов профессиональных модулей

Группы студентов, принятых на базе основного общего образования, приступают к обучению начиная с первого
курса.



Обязательный объем учебной нагрузки 36 час. в неделю; максимальный - 54 часа в неделю включает в себя все виды 
учебной работы студентов в образовательном учреждении и вне его: обязательные занятия, консультации, выполнение 
домашних заданий, внеаудиторную самостоятельную работу, индивидуальный проект.

Продолжительность учебной недели - шестидневная; занятия сгруппированы парами.
Общий объем каникулярного времени в учебном году на 1 -3 курсах составляет 11 недель, на 4-м курсе - 2 недели.
На первом курсе в период летних каникул, с юношами проводятся пятидневные учебные сборы.
По дисциплине Физическая культура еженедельно предусмотрены 2 часа самостоятельной учебной нагрузки, 

включая игровые виды подготовки за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах и секциях.
Занятия по дисциплине «Иностранный язык» проводятся в подгруппах.
При проведении лабораторных и практических занятий учебная группа может делиться на подгруппы 

численностью не менее 8 человек.
Формы и процедуры текущего контроля знаний проводятся в соответствии с Положением о текущем контроле 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся в колледже и рабочими программами учебных дисциплин и 
профессиональных модулей.

Промежуточная аттестация осуществляется в рамках освоения циклов в соответствии с разработанными фондами 
оценочных средств.

Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации не превышает 8, а 
количество зачетов и дифференцированных зачетов -  10 (без учета зачетов по физической культуре и иностранному 
языку).

Зачеты проводятся за счет учебного времени, отведенного на изучение дисциплин и МДК, освоение учебных 
практик.

Экзамены проводятся в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки.
По завершению освоения профессиональных модулей проводятся экзамены демонстрационные, направленные на 

определение готовности выпускника к определенному виду деятельности, посредством оценки общих и 
профессиональных компетенций.



Консультации для обучающихся предусматриваются в объеме 100 часов на учебную группу на каждый учебный 
год. Формы проведения консультаций: групповые, индивидуальные.

Учебная и производственная практика проводятся при освоении студентами профессиональных компетенций в 
рамках профессиональных модулей и реализуются как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 
чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Объем времени, отведенный на учебную и 
производственную практику, составляет 45 недель, используется для введения следующих видов практики.

Наименование модулей Недель Часов Семестр

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

разнообразного ассортимента

3 108 1,2

ПП 01 2 72 2

УП 02 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

4 144 3,4

1Ш 02 7 252 4

УП 03 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

2 72 5,6

ПП 03 3 108 6

УП 04 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента

3 108 6

ПП 04 2 72 6

УП 05 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента

13 468 8

ПП 05 6 216 8



Цели и задачи, программы практики и формы отчетности определяются содержанием рабочих программах 
учебной и производственной практик.

Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует 
профилю подготовки обучающихся.

Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов, подтвержденных 
документами соответствующих организаций.

Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификационной работы в виде 
демонстрационного экзамена и составляет 2 недели.

4.3 Формирование вариативной части ППКРС

Объем вариативной части ОПОП - 592 часа.
Объем времени отведенный на вариативную часть использован для расширения, углубления, содержания учебных 

дисциплин, МДК, для формирования дополнительных профессиональных компетенций, умений, знаний в соответствии 
с потребностями работодателей и запросам регионального рынка труда.

Часы вариативной части использованы следующим образом:
1. Увеличение объема дисциплин общепрофессионального цикла в объеме 144 часа:
-  Основы товароведения продовольственных товаров -36 часов
-  Техническое оснащение и организация рабочего места -  36 часов
-  Иностранный язык в профессиональной деятельности -  36 часов
-  Основы калькуляции и учета -  36 часов

2. Введена новая дисциплина общепрофессионального цикла «Культура делового общения» - 36 часов

3. Увеличение объема междисциплинарных курсов в объеме 412 часов:



-  ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента -  72 часа

-  ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента -  72 часа

-  ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента -  72 часа

-  ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента -  72 часа

-  ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента -  124 часа


