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36,00 36,00 36,00 36,00 36,00 36,00 35,41 33,58 35,29 33,92 36,35 34,83

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 22 23 24 25

ОД Среднее общее образование 8 6 1476 774 60 1416 576 774 0 0 12 54 456 604 176 240 446 566 184 220 0 0

ОД.01 Русский язык 2 72 34 72 30 34 2 6 34 38 34 38

ОД.02 Литература 2 108 92 6 102 8 92 2 34 74 34 68

ОД.03 Математика 2 3 216 36 12 204 158 36 2 8 72 88 56 70 78 56

ОД.04 Иностранный язык 4 144 126 10 134 126 2 6 58 86 58 76

ОД.05 Информатика 2 144 98 10 134 28 98 2 6 68 76 64 70

ОД.06 Физика 4 108 56 6 102 44 56 2 50 58 50 52

ОД.07 Химия 2 72 38 72 32 38 2 34 38 34 38

ОД.08 Биология 4 108 48 6 102 46 48 2 6 36 72 44 58

ОД.09 История 2 144 6 10 134 120 6 2 6 54 90 50 84

ОД.10 Обществознание 2 72 36 72 34 36 2 34 38 34 38

ОД.11 География 4 72 34 72 36 34 2 34 38 34 38

ОД.12 Физическая культура 1,2 72 66 72 4 66 2 34 38 34 38

ОД.13 Основы безопасности и защита Родины 2 72 52 72 18 52 2 34 38 34 38

ОД.14 Основы проектной деятельности 3 72 52 72 18 52 2 72 72

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 10 2 600 304 0 600 258 304 0 0 4 34 156 86 20 20 86 232 156 86 20 20 86 232

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены
1

52
18 52 26 18 2 6 52 52

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 6 120 52 120 60 52 2 6 120 120

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 5 36 12 36 22 12 2 36 36

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности

1 36
16 36 18 16 2 36 36

ОП.05 Основы калькуляции и учета 1 32 14 32 16 14 2 32 32

ОП.06 Охрана труда 1 36 16 36 18 16 2 36 36

ОП.07 Иностранный язык по профессиональной деятельности 5 36 34 36 34 2 36 36

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 3 40 20 40 18 20 2 20 20 20 20

ОП.09 Физическая культура 6 40 32 40 6 32 2 20 20 20 20

ОП.10 Информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности

6 36
20 36 14 20 2 36 36

ОП.11 Основы рисования и лепка 2 50 32 50 16 32 2 50 50

ОП.12 Основы предпринимательской деятельности 2 36 14 36 20 14 2 36 36

ОП.13 Техника поиска работы 5 50 24 50 24 24 2 30 20 30 20

ПЦ Профессиональный цикл 11 10 0 2316 1686 92 2224 468 498 1188 0 10 60 0 174 416 604 526 596 0 154 396 574 532 568

ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента

2 2 324 218 20 304 72 74 144 0 2 12 0 174 150 0 0 0 0 154 150 0 0 0

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовка к реализации и 

хранения кулинарных полуфабрикатов
88 38 12 76 38 38 88 76

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов
86 36 8 78 34 36 2 6 86 78

УП.01.01 Учебная практика 3 36 36 36 36 36 36

ПП.01.01 Производственная практика 3 108 108 108 108 108 108

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 3 6 6 6 6 6

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

2 2 0 488 336 20 468 118 120 216 0 2 12 0 0 266 222 0 0 0 0 246 222 0 0

МДК.02.01
Организация приготовления, подготовка к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
114 52 10 104 52 52 114 104

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовка к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
152 68 10 142 66 68 2 6 152 142

УП.02.01 Учебная практика 4 36 36 36 36 36 36

ПП.02.01 Производственная практика 4 180 180 180 180 180 180

ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 4 6 6 6 6 6

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

3 2 0 532 414 12 520 92 90 324 0 2 12 0 0 0 382 150 0 0 0 0 352 168 0

МДК.03.01
Организация приготовления, подготовка к реализации и 

презентации холдных блюд, кулинарных изделий, закусок
104 50 6 98 48 50 104 98

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовка к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
98 40 6 92 44 40 2 6 98 92

УП.03.01 Учебная практика 4 36 36 36 36 36 36

ПП.03.01 Производственная практика 4,5 288 288 288 288 144 144 126 162

ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 4 6 6 6 6 6

ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента

2 2 0 454 334 12 442 94 118 216 0 2 12 0 0 0 0 376 78 0 0 0 0 364 78

МДК.04.01

Организация приготовления, подготовка к реализации и 

презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

128 68 6 122 54 68 128 122

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовка к реализации и 

презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

104 50 6 98 40 50 2 6 104 98

УП.04.01 Учебная практика 5 36 36 36 36 36 36

ПП.04.01 Производственная практика 5 180 180 180 180 108 72 108 72

ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 5 6 6 6 6 6

ПМ.05
Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
2 2 0 518 384 28 490 92 96 288 0 2 12 0 0 0 0 0 518 0 0 0 0 0 490

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовка к реализации и 

презентации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
108 48 12 96 48 48 108 96

МДК.05.02
Поцессы приготовления, подготовка к реализации и 

презентации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 
116 48 16 100 44 48 2 6 116 100

УП.05.01 Учебная практика 6 36 36 36 36 36 36

ПП.05.01 Производственная практика 6 252 252 252 252 252 252

ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 6 6 6 6 6 6

ГИА.00
Государственная итоговая аттестация, в виде 

демонстрационного экзамена
36 36 36 36 36 36

29 18 0 4428 2800 152 4276 1302 1576 1188 0 26 184 612 864 612 864 612 864 602 806 600 814 618 836
дисцип

лин и 

МДК,

612 864 462 462 318 456 602 806 450 430 306 428

УП 0 0 36 72 36 36 0 0 36 72 36 36

ПП 0 0 108 324 252 324 0 0 108 306 270 324

Э 1 4 3 5 2 3

ДЗ 3 7 4 6 6 3

курсова

я

ГИА 36

1к 2к 1к 2к

Распределение   максимальной учебной нагрузки 

обучающегося 

3к

Распределение аудиторной  нагрузки во 

взаимодействии с преподвателем

3к

В виде демонстрационного экзамена
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ВСЕГО

Консультации на учебную группу по 100 часов в год 

Часть 

профессиональног

о цикла 

образовательной 

программы, 

выделяемого на 

51,3%
Учебная практика - 180 часов (5 нед.); производственная практика - 1008 часов (28 нед.); всего практики 1188 часов (33 нед.)

Государственная (итоговая) аттестация:
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№
Вид 

контроля

Наименование комплексного 

вида контроля

Семест

р

[2] МДК.01.01
Организация приготовления, подготовка к реализации 

и хранения кулинарных полуфабрикатов

[2] МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов

[3] МДК.02.01

Организация приготовления, подготовка к реализации 

и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

[3] МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовка к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

[4] МДК.03.01

Организация приготовления, подготовка к реализации 

и презентации холдных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

[4] МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовка к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

[5] МДК.04.01

Организация приготовления, подготовка к реализации 

и презентации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

[5] МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовка к реализации и 

презентации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

[6] МДК.05.01

Организация приготовления, подготовка к реализации 

и презентации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

[6] МДК.05.02

Поцессы приготовления, подготовка к реализации и 

презентации хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий 

[Семестр проведения комплексного вида контроля] 

Наименование дисциплины/МДК

5

1 Экзамен Комплексный экзамен 2

2 Экзамен Комплексный экзамен 3

3 Экзамен Комплексный экзамен

4 Экзамен Комплексный экзамен

Экзамен Комплексный экзамен

4

5

6
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*    Неделя отсутствует
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В Военные сборы

= III

1 Календарный учебный график
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Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика
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   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)

   Каникулы    Государственная итоговая аттестация

ИюльМарт



2 Сводные данные по бюджету времени

Проведение 

ГИА

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

I 39 16 23 0 2 1 1 0 0 0 0 0 0 11 52

II 25 13 12 0 1 0 1 3 1 2 12 3 9 11 52

III 21 9 12 0 1 0 1 2 1 1 16 7 9 1 2 43

Всего 85 38 47 0 0 0 4 1 3 5 2 3 28 10 18 1 24 147

Всего
Учебная практика

Производственная практика (по 

профилю специальности)Курс

Обучение по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам
Военные сборы Промежуточная аттестация

Практики

Каникулы



О
К

.0
1

О
К

.0
2

О
К

.0
3

О
К

.0
4

О
К

.0
5

О
К

.0
6

О
К

.0
7

О
К

.0
8

О
К

.0
9

П
К

.1
.1

П
К

.1
.2

П
К

.1
.3

П
К

.1
.4

П
К

.2
.1

П
К

.2
.2

П
К

.2
.3

П
К

.2
.4

П
К

.2
.5

П
К

.2
.6

П
К

.2
.7

П
К

.2
.8

П
К

.3
.1

П
К

.3
.2

П
К

.3
.3

П
К

.3
.4

П
К

.3
.5

П
К

.3
.6

П
К

.4
.1

П
К

.4
.2

П
К

.4
.3

П
К

.4
.4

П
К

.4
.5

П
К

.5
.1

П
К

.5
.2

П
К

.5
.3

П
К

.5
.4

П
К

.5
.5

Л
Р

.1

Л
Р

.2

Л
Р

.3

Л
Р

.4

Л
Р

.5

Л
Р

.6

Л
Р

.7

Л
Р

.8

Л
Р

.9

Л
Р

.1
0

Л
Р

.1
1

Л
Р

.1
2

Л
Р

.1
3

Л
Р

.1
4

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.01
Русский язык

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.02
Литература

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.03
Математика

+ + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.04
Иностранный язык

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.05
Информатика

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.06
Физика

+ + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.07
Химия

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.08
Биология

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.09
История

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.10
Обществознание

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.11
География

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.12
Физическая культура

+ + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.13
Основы безопасности жизнедеятельности

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ООП.14
Основы проектной деятельности

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

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
+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.05 Основы калькуляции и учета + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.06 Охрана труда + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.07
Иностранный язык по профессиональной 

деятельности
+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.09 Физическая культура + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.10
Информационно-коммуникационные 

технологии в профессиональной деятельности
+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.11 Основы рисования и лепка + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.12 Основы предпринимательской деятельности + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ОП.13 Техника поиска работы + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПУЦ Профессиональный учебный цикл + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПМ.04
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

ПМ.05
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

Государственная итоговая аттестация + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

Общие компетенции Профессиональные компетенции Личностные результаты воспитания



ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным 

контекстам;

ОК 02. 

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные 

технологии для выполнения задач профессиональной деятельности;

ОК 03.

 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях;

ОК 04.
 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде;

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с 

учетом особенностей социального и культурного контекста;

ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения;

ОК 07. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении 

климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях;

ОК 08. 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности;

ОК 09. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 1.2.

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика.

ПК 1.3.
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

ПК 1.4.

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

ПК 2.1

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими общими компетенциями (далее - 

ОК):

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать профессиональными компетенциями (далее - 

ПК), соответствующими основным видам деятельности:

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента:

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

ассортимента:



ПК 2.2
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента.

ПК 2.3

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного 

ассортимента.

ПК 2.4
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента.

ПК 2.5

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

ПК 2.6
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

ПК 2.7
 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.8
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд

ПК 3.1

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного 

ассортимента.

ПК 3.3

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента.

ПК 3.4
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного ассортимента.

ПК 3.5
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 3.6
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента.

ПК 4.1

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами.

ПК 4.2

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.3

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента.

ПК 4.4
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков 

разнообразного ассортимента.

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента:

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента:



ПК 4.5

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента.

ПК 5.1

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента.

ПК 5.4

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента.

ПК 5.5

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента.

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента:



№ Наименование

1 Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены.

2 Товароведения продовольственных товаров.

3 Технологии кулинарного и кондитерского производства.

4 Иностранного языка, Русского языка, Литературы

5 Социально-экономических дисциплин.

6 Технического оснащения и организации рабочего места.

7 Информатики, ИКТ

8 Основы безопасности и защиты Родины

1  «Учебный кондитерский цех»

2  «Учебный кулинарный цех» 

1 Спортивный зал

2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

1 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

Кабинеты:

Лаборатории:

Спортивный комплекс

Залы



 Наименование ЦМК

Общеобразовательных учебных дисциплин
Общепрофессиональных и профессиональных учебных дисциплин



ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

к учебному плану основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»

1. Нормативная база

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования разработан на основании следующих нормативных правовых 

Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» 

(с изменениями и дополнениями по состоянию на 25 апреля 2026 г.);

Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1569 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (с изменениями, 

внесенными Приказами Минпросвещения России от 17 декабря 2020 г. № 747 и от 03 июля 2024 

Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 г. № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (в редакции Приказа 

Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (в редакции, действующей с 01 сентября 

Приказа Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и Министерства 

просвещения Российской Федерации от 05 августа 2020 г. № 885/390 «О практической подготовке 

Приказа Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 09 марта 2022 г. № 

115н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»;

Приказа Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 г. 

№ 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер».

Учебный план разработан с учетом примерной основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер».

2. Организация учебного процесса и режим занятий

Учебный год начинается с 1 сентября.

Срок получения среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер» в очной форме обучения на базе основного общего образования составляет 2 года 10 

месяцев. Присваиваемая квалификация — «Повар, кондитер».

В соответствии с пунктом 28 Приказа № 762 (в редакции от 16 апреля 2026 г. № 274) 

продолжительность одного академического часа составляет 45 минут.

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося, включая аудиторные занятия, практику, 

консультации и все виды аттестации, составляет 36 академических часов в неделю.

Самостоятельная работа обучающегося составляет 152 часа за весь период обучения, что 

соответствует требованиям ФГОС СПО.

Консультации для обучающихся предусмотрены в объеме 100 часов в год на учебную группу из 

расчета 4 часа на одного обучающегося (при наполняемости группы 25 человек). Формы 

проведения консультаций: групповые, индивидуальные, письменные, устные.

3. Практическая подготовка



В соответствии с пунктом 16 Приказа № 762 образовательная деятельность при освоении 

образовательной программы организуется в форме практической подготовки.

Общий объем практики составляет 1188 часов (33 недели), в том числе учебная практика — 180 

часов (5 недель) и производственная практика (по профилю специальности) — 1008 часов (28 

Доля практики в профессиональном цикле составляет 51,3 процента, что значительно превышает 

установленные ФГОС СПО 25 процентов (пункт 2.7 ФГОС).

Объем практической подготовки (практика вместе с лабораторными и практическими занятиями в 

составе междисциплинарных курсов) составляет 1696 часов, или 73,2 процента от объема 

профессионального цикла, что соответствует требованиям Приказа № 762 (не менее 70 процентов с 

Распределение практики по курсам и семестрам:

Практика на первом курсе не предусмотрена учебным планом.

На втором курсе в первом семестре проводится учебная практика по модулю ПМ.02 в объеме 1 

недели (36 часов). Во втором семестре второго курса проводится производственная практика по 

модулям ПМ.02 и ПМ.03 в общем объеме 9 недель (324 часа).

На третьем курсе в первом семестре проводится учебная практика по модулям ПМ.03, ПМ.04 и 

ПМ.05 в общем объеме 3 недель (108 часов). Во втором семестре третьего курса проводится 

производственная практика по модулям ПМ.04 и ПМ.05 в общем объеме 9 недель (324 часа).

Учебная практика проводится рассредоточено — путем чередования дней (недель) учебной 

практики с теоретическими занятиями. Такой способ позволяет обучающимся поэтапно осваивать 

первичные профессиональные умения и навыки в рамках изучаемых профессиональных модулей, 

интегрируя практическую подготовку с теоретическим обучением.

Производственная практика проводится концентрированно — непрерывными периодами (целыми 

неделями) без теоретических занятий. Данный подход обеспечивает полное погружение 

обучающегося в профессиональную среду, выполнение реальных производственных задач и 

формирование готовности к самостоятельной трудовой деятельности.

4. Каникулы

В соответствии с пунктом 26 Приказа № 762 продолжительность каникул составляет не менее 9 

недель в учебном году (при сроке обучения более 1 года, включая не менее 2 недель в зимний 

На первом курсе предусмотрены зимние каникулы продолжительностью 2 недели и летние 

каникулы продолжительностью 9 недель, всего 11 недель. На втором курсе предусмотрены зимние 

каникулы продолжительностью 2 недели и летние каникулы продолжительностью 9 недель, всего 

11 недель. На третьем курсе предусмотрены зимние каникулы продолжительностью 2 недели.

Продолжительность каникул соответствует установленным требованиям.

5. Промежуточная аттестация

В соответствии с пунктами 30-32 Приказа № 762 освоение образовательной программы 

сопровождается текущим контролем успеваемости и промежуточной аттестацией обучающихся.

Формами промежуточной аттестации являются: экзамен, дифференцированный зачет и 

квалификационный экзамен по модулю.

Количество экзаменов и зачетов в учебном году соответствует установленным требованиям (не 

более 8 экзаменов и не более 10 зачетов в год без учета физической культуры и факультативных 



Распределение по семестрам: в первом семестре первого курса проводится 1 экзамен и 3 

дифференцированных зачета; во втором семестре первого курса — 4 экзамена и 7 

дифференцированных зачетов; в первом семестре второго курса — 3 экзамена и 4 

дифференцированных зачета; во втором семестре второго курса — 5 экзаменов и 6 

дифференцированных зачетов; в первом семестре третьего курса — 2 экзамена и 6 

дифференцированных зачетов; во втором семестре третьего курса — 3 квалификационных 

экзамена и 3 дифференцированных зачета. Всего за весь период обучения проводится 18 экзаменов 
Промежуточная аттестация проводится в рамках освоения учебных циклов. Курсовые работы и 

проекты не предусмотрены учебным планом.

6. Комплексные виды контроля

По итогам освоения междисциплинарных курсов в рамках одного профессионального модуля 

проводится комплексный квалификационный экзамен.

Квалификационный экзамен по модулю ПМ.01 проводится в третьем семестре по итогам освоения 

МДК.01.01 «Организация приготовления, подготовка к реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов» и МДК.01.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

Квалификационный экзамен по модулю ПМ.02 проводится в четвертом семестре по итогам 

освоения МДК.02.01 «Организация приготовления, подготовка к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок» и МДК.02.02 «Процессы приготовления, подготовка 

к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок».

Квалификационный экзамен по модулю ПМ.03 проводится в четвертом семестре по итогам 

освоения МДК.03.01 «Организация приготовления, подготовка к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок» и МДК.03.02 «Процессы приготовления, 

подготовка к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок».

Квалификационный экзамен по модулю ПМ.04 проводится в пятом семестре по итогам освоения 

МДК.04.01 «Организация приготовления, подготовка к реализации и презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков» и МДК.04.02 «Процессы приготовления, подготовка к 

реализации и презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков».

Квалификационный экзамен по модулю ПМ.05 проводится в шестом семестре по итогам освоения 

МДК.05.01 «Организация приготовления, подготовка к реализации и презентации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий» и МДК.05.02 «Процессы приготовления, подготовка к 

реализации и презентации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».

Квалификационный экзамен проводится после завершения учебной и производственной практики 

по модулю. Оценка вносится в сводную ведомость и зачетную книжку обучающегося.

7. Государственная итоговая аттестация

В соответствии с Приказом № 800 (в редакции, действующей с 1 сентября 2026 года) 

государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена как 

основной формы государственной итоговой аттестации для программ среднего профессионального 

Объем государственной итоговой аттестации составляет 36 часов (1 неделя) и проводится во 

втором семестре третьего курса.

Результаты демонстрационного экзамена могут быть признаны в качестве результатов независимой 

оценки квалификации в соответствии с действующим законодательством.

8. Формирование вариативной части



В соответствии с пунктом 2.1 ФГОС СПО структура образовательной программы включает 

обязательную часть и часть, формируемую участниками образовательных отношений 

Объем вариативной части составляет 880 часов, что составляет 20,0 процента от общего объема 

времени (4428 часов) и полностью соответствует требованию ФГОС СПО, согласно которому 

вариативная часть должна составлять не менее 20 процентов.

Вариативная часть распределяется следующим образом.
По общепрофессиональному циклу на вариативную часть отведено 278 часов. Дисциплина 

«Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» дополнена 16 часами для 

усиления санитарно-гигиенической подготовки с учетом актуальных требований СанПиН. 

Дисциплина «Основы товароведения продовольственных товаров» дополнена 84 часами для 

расширения знаний о современных продовольственных товарах и их экспертизе. Дисциплина 

«Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» дополнена 3 часами для 

актуализации правовых норм деятельности предприятий питания. Дисциплина «Безопасность 

жизнедеятельности» дополнена 6 часами для углубления вопросов безопасности при работе с 

тепловым оборудованием. Дисциплина «Информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности» дополнена 36 часами для освоения современных учетных и 

калькуляционных программ. Дисциплина «Основы рисования и лепка» в объеме 50 часов введена 

для формирования навыков художественного оформления кондитерских изделий по запросу 

работодателей. Дисциплина «Основы предпринимательской деятельности» в объеме 36 часов 
По профессиональному циклу на вариативную часть отведено 602 часа. Профессиональный модуль 

ПМ.01 «Приготовление полуфабрикатов» дополнен 32 часами для углубления практических 

навыков первичной обработки продуктов. Профессиональный модуль ПМ.02 «Приготовление 

горячих блюд» дополнен 32 часами для расширения ассортимента и отработки технологий 

приготовления горячих блюд. Профессиональный модуль ПМ.03 «Приготовление холодных блюд» 

дополнен 32 часами для углубления навыков приготовления и оформления холодных блюд и 

закусок. Профессиональный модуль ПМ.04 «Приготовление сладких блюд, десертов, напитков» 

дополнен 44 часами для увеличения объема практики по сложным видам десертов. 

Профессиональный модуль ПМ.05 «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских 
Вариативная часть направлена на расширение основных видов деятельности, углубление 

подготовки по общепрофессиональному циклу, получение дополнительных компетенций для 

обеспечения конкурентоспособности выпускника, а также на учет требований регионального рынка 

9. Заключение

Учебный план разработан в строгом соответствии с требованиями федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» и Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 

2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (с 

Все структурные элементы плана, включая общий объем образовательной программы, 

соотношение учебных циклов, объем практики, формы и сроки промежуточной и государственной 

итоговой аттестации, соответствуют установленным нормативным требованиям.
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