
2. План учебного процесса по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56

Объем образовательной программы 18 30 0 5904 402 3702 2807 1560 1773 124 167 1800 552 40 12 8 0 528 44 20 20 252 462 46 22 10 72 556 38 20 34 216 418 46 14 26 144 340 77 19 32 360 360 75 11 22 144 122 36 6 16 612

Общеобразовательный  цикл 4 7 0 2170 20 2150 310 934 1076 78 56 0 380 0 12 2 0 402 0 18 4 0 326 10 12 2 0 440 10 18 26 0 268 0 6 12 0 122 0 7 4 0 78 0 5 6 0 0 0 0 0 0

ОУП. 00 Общие учебные предметы 1302 20 1282 170 464 734 46 38 0 284 0 8 2 0 316 0 12 4 0 210 10 8 2 0 291 10 16 20 0 63 0 2 8 0 34 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУП. 01 Русский язык 4 1-3 140 140 20 20 94 20 6 32 4 26 6 32 4 24 6 6

ОУП. 02 Литература 4 1-3 171 171 149 20 2  32 54 32 51 2

ОУП. 03 Иностранный язык 4 1-3 171 171 80 169 2 32 54 34 49 2

ОУП. 04 Математика 5 1-4 289 289 70 102 161 20 6 62 4 48 6 48 4 72 4 33 2 6

ОУП. 05 История 4 1-3 171 171 121 48 2 32 52 32 53 2

ОУП. 06 Физическая культура 6** 1-5** 220 220 10 200 10 60 2 46 2 32 2 42 2 30 2  

ОУП. 07 Основы безопасности жизнедеятельности 6 4,5 72 72 46 24 2 34 36 2

ОУП. 08 Астрономия 6 36 36 16 18 2 34 2

Индивидуальный учебный проект 4* 32 20 12 6 6 10 10 6 6

УПВ. 00 Учебные предметы по выбору 1 2 0 408 0 408 140 234 148 16 10 0 32 0 0 0 0 52 0 0 0 0 34 0 0 0 0 48 0 0 0 0 98 0 4 4 0 40 0 7 0 0 78 0 5 6 0 0 0 0 0 0

УПВ. 01 Родная литература 5 36 36 26 8 2 34 2

УПВ. 02 Информатика 6 1-3 200 200 100 98 100 2 32 52 34 48 32 2

УПВ. 03 Экономика 7 5,6 172 172 40 110 40 16 6 32 4 40 7 78 5 6

ДУП.00 Дополнительные учебные предметы 1  460 0 460 0 236 194 16 8 0 64 0 4 0 0 34 0 6 0 0 82 0 4 0 0 101 0 2 6 0 107 0 0 0 0 48 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ДУП. 01 Введение в профессию 6 460 0 460 236 194 16 8 64 4 34 6 82 4 0 101 2 6 107 0 0 48 2

Раздел 1 Химия в профессиональной 

деятельности
3 1-2 200 200 84 92 84 16 6 64 4 34 6 32 4 46 2 6

Раздел 2 Физика в профессиональной 

деятельности
3-4 116 116 30 76 38 2 32 37 47  

Раздел 3 Биология в профессиональной 

деятельности
5 36 36 18 16 18 2  24 12

Раздел 4.Основы проектной деятельности 4* 36 36 18 18 18 18 18

Раздел 4.Экономическая география 72 72 32 34 36 2 36 36

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 3 10 0 5 902 174 728 393 274 393 20 41 0 120 28 0 4 0 68 20 0 4 0 36 12 6 6 0 48 8 0 2 0 24 6 2 0 0 124 38 6 8 0 160 39 6 14 0 86 23 0 4 0

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 

питания санитарии и гигиены 
2  1 80 16 64 26 36 26 2  28 6 34 10 2

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 

товаров
2 1 80 16 64 26 36 26 2 28 6 34 10 2

ОП.03 Техническое оснащение и организация 

рабочего места
1 44 8 36 12 22 12 2  34 8 2

ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
7 58 14 44 14 28 14  2 42 14 2

ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 3 87 17 70 20 36 20 8 6 24 6 2 32 11 6 6

ОП.06 Охрана труда 2 60 12 48 10 26 10 6 6 36 12 6 6

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
6 77 15 62 50 50 6 6   26 10 24 5 6 6

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 7 58 8 50 35 14 35 1 48 8 2

ОП.09 Физическая культура 8** 7** 50 10 40 36 36 4 26 6 2 10 4 2

ОП.10/ 

АУД.01

Основы экологии/Коммуникативный 

практикум 8 7 42 6 36 18 16 18 2 34 6 2

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане 4 85 17 68 26 40 26 2 66 17 2

ОП.12 Рисование и лепка 1 40 8 32 30 30 2 30 8 2

1 курс

2 семестр                          

17/7 недель

1 семестр                         

17 недель

Формы промежуточной 

аттестации  

В
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го

8 семестр                              

5/17 недель 

4  семестр                                 

18/6 недель
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Наименование учебных циклов, 

дисциплин, профессиональных модулей, 

МДК, практик                                                              

Последовательность и распределение объема образовательной программы по курсам и семестрам   (час. в семестр)

4 курс
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Учебная нагрузка обучающихся (час)
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а Нагрузка на дисциплины и МДК

Нагрузка во взаимодействии с преподапвателем

2 курс

3 семестр                         

15/2 недель

 5 семестр                               

13/4 недель

6 семестр                          

14/10 недель

7 семестр                                    

13/4 недель

3 курс



ОП.13/        

АУД.02

Основы финансовой грамотности и 

предпринимательской деятельности/ 

Социальная адаптация и основы социально-

правовых знаний

7 44 8 36 18 16 18 2 34 8 2

ОП.14 Кулинарная и кондитерская продукция 

региональной кухни
8 7 97 19 78 72 4 72 2 76 19 2

П.00 Профессиональный цикл 2760 208 752 2104 352 304 198 26 70 1800 52 12 0 2 0 58 24 2 12 252 100 24 4 2 72 68 20 2 6 216 126 40 6 14 144 94 39 6 20 360 122 36 0 2 144 36 13 6 12 612

ПМ.00 Профессиональные модули 10 13 0 5 2760 208 752 2104 352 304 198 26 70 1800 52 12 0 2 0 58 24 2 12 252 100 24 4 2 72 68 20 2 6 216 126 40 6 14 144 94 39 6 20 360 122 36 0 2 144 36 13 6 12 612

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента

2 3 0 1 414 36 126 308 54 56 30 2 14 252 52 12 0 2 0 58 24 2 12 252 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

1 40 8 32 18 12 18 2 30 8 2

 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
2 110 22 88 38 42 38 30 2 6 22 4 58 18 2 6

 

УП.01 Учебная практика 2 1 108 108 108 108

ПП.01 Производственная практика 2 144 144 144 144  

Эм Экзамен по модулю 2 12 6 6 6 6 6

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

2 3 0 2 634 50 188 484 80 88 60 6 14 396 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 100 24 4 2 72 68 20 2 6 216 0 6 0 6 108 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

3 40 8 32 16 14 16 2 30 8 2

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 3 186 36 150 72 66 72 60 6 6  70 16 4 68 20 2 6

УП.02 Учебная практика 4 3 144 144 144 72 72

ПП.02 Производственная практика 4 252 252 252 144 108

Эм Экзамен по модулю 4 12 6 6 6 6 6

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

2 2 0 0 402 40 146 270 72 54 30 6 14 216 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 126 34 6 8 36 0 6 0 6 180 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

5 40 8 32 10 20 10 2  30 8 2

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 134 26 108 44 52 44 30 6 6 96 26 6 6

УП.03 Учебная практика 6* 72 72 72 36 36

ПП.03 Производственная практика 6* 144 144 144 144

Эм Экзамен по модулю 6 12 6 6 6 6 6

ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

2 2 0 0 327 33 114 216 58 36 24 6 14 180 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 94 33 6 14 180 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.04.01 Организация приготовления,  подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

6 40 8 32 8 22 8 2 30 8 2

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков

6 95 19 76 28 36 28 24 6 6  64 19 6 6

УП.04 Учебная практика 6* 72 72 72 72

ПП.04 Производственная практика 6* 108 108  108 108

Эм Экзамен по модулю 6 12 6 6 6 6 6

ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента

2 3 0 2 983 49 178 826 88 70 54 6 14 756 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 122 36 0 2 144 36 13 6 12 612

МДК.05.01 Организация приготовления,  подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

7 40 8 32 10 20 10 2  30 8 2

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8 7 175 35 140 60 68 60 54 6 6  92 28 36 7 6 6

УП.05 Учебная практика 8 7 144 144 144 144



ПП.05 Производственная практика 8 612 612 612 612

Эм Экзамен по модулю 8 12 6 6 6 6 6

Аудиторная нагрузка в неделю

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 72 72

ВСЕГО 18 30 0 38 5904 402 3702 2807 1560 1773 198 124 167 1800 552 40 12 8 0 528 44 20 20 252 462 46 22 10 72 556 38 20 34 216 418 46 14 26 144 340 77 19 32 360 360 75 11 22 144 122 36 6 16 612

Примечание

*Комплексный дифференцированный  

 

Диф. зачетов

Зачетов

32

72

144

468

3

4 1

0

0

108

144

34 34

612 612

72

0

540

33

36 108 144 0

108

4

6

648 504 468 180

34 33 32 29

2

2 6 4 5

252 0 612

Зам. директора по УР                                             Г.А.Флейтух

2

4 4 1

Государственная итоговая аттестация в виде демонстрационного экзамена 

Дисциплины и 

МДК

Учебной практики

Производственной 

практики

Экзаменов

** Не входит в общее количество зачетов и дифференцированных зачетов

72

Зам.директора по УПР                                            Н.И.Кравченко


