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Обозначения: Обучение по циклам | у  | Учебная практика □
| А | Промежуточная аттестация | П | Производственная практика | г | Государственная итоговая аттестация

| К | Каникулы □ | * | Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная
практика Прове

дение

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2<&м

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

I 39 16 23 2 1 1 11 52

II 35 15 20 2 1 1 4 1 3 11 52

III 20 12 8 .2 1 1 6 4 2 13 13 11 52

IV 18 13 5 1 1 5 4 1 15 15 2 2 43

Всего 112 56 56 5 2 3 17 10 7 28 28 2 35 199

*

учебный план "43.01.ОЭповар кондитер 2019 +.onf", Код профессии 43.01.09, год начала подготовки 2019



ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА
Формы промежуточной 

аттестации
Учебная нагрузка 
обучающихся ч. Курс 1

Распределение по курсам и семестрам
Курс 2 Курс 3 Курс 4 Максимальна

Индекс
Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных 
модулей, МДК, практик
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Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 35,35 32,47 34,67 33 35,18 35,12 35 30,17 35,65 31,12 34,46 32,96 34,12 25,29 35 33,65

о д ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 5 10 2124 48 2052 340 340 634 634 486 20 460 454 28 408 118 118 92 92

ОДЕ Базовые дисциплины 2 5 9 1736 24 1700 310 310 468 468 364 8 356 384 16 356 118 118 92 92

ОДБ.01 Русский язык 4 132 12 114 14 14 52 52 30 4 26 36 8 22

ОДБ.02 Литература 210 210 30 30 44 44 50 50 86 86

ОДБ.ОЗ Иностранный язык 4 172 172 40 40 76 76 20 20 36 36

ОДБ.04 Математика 4 318 12 300 56 56 74 74 96 4 92 92 8 78

ОДБ.05 История 4 172 172 30 30 40 40 60 60 42 42

ОДБ.06 Физическая культура 1-5 6 172 172 36 36 56 56 22 22 20 20 18 18 20 20

ОДБ.07 ОБЖ 4 72 72 14 14 26 26 16 16 16 16

ОДБ.08 Астрономия 4 36 36 36 36

ОДБ.09 Физика 4 190 190 50 50 50 50 70 70 20 20

ОДБ.Ю Обществознание (включая экономику 
и право) 6 172 172 100 100 72 72

ОДБ.11 География 1 40 40 40 40

0ДБ.12 Экология 2 50 50 50 50

ОДП Профильные дисциплины 2 1 388 24 352 30 30 166 166 122 12 104 70 12 52

ОДП.01 Информатика 3 126 12 108 70 70 56 12 38

ОДП.02 Химия 3 172 172 30 30 96 96 46 46

о д п .о з Биология 4 90 12 72 20 20 70 12 52

32,65% 17,35%

пп ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 10 26 3528 484 48 2936 261 49 212 198 40 158 112 10 102 386 86 8 286 488 96 6 380 735 23 22 666 580 150 430 768 30 12 702 2916 612

о п ц Общепрофессиональный цикл 1 10 704 170 10 518 189 39 150 84 20 64 66 14 52 135 23 10 96 184 64 120 46 10 36 384 320

ОП.01 Основы микробиологии.физиологии 
питания,санитарии и гигиены 1 50- 10 40 50 10 40 36 14

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров 1 45 9 36 45 9 36 36 9

о п .о з Техническое оснащение и организация 
рабочего места

2 90 20 70 52 10 42 38 10 28 36 54

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 2 46 10 36 46 10 36 37 9

ОП.05 Основы калькуляции и учета 1 42 10 32 42 10 32 34 8

ОП.06 Охрана труда 7 40 8 32 40 8 32 36 4

ОП.07 Иностранный язык в 
профессиональной деятельности

7 100 20 80 20 4 16 16 16 64 16 48 36 64

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 46 10 36 46 10 36 42 4

ОП.09 Физическая культура (для профессий 
СПО)

7 80 40 40 80 40 40 70 10

ОП.Ю Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 6 119 23 10 80 119 23 10 80 19 100

ОП.11 Организация обслуживания 8 46 10 36 46 10 36 2 44

пц Профессиональный цикл 9 16 2824 314 38 2418 72 10 62 114 20 94 112 10 102 386 86 8 286 422 82 6 328 600 12 570 396 86 310 722 20 12 666 2532 292

ПМ.01

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

1 4 336 30 300 72 10 62 114 20 94 150 144 336

МДК.01.01
Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов

1 36 10 26 36 10 26 36

МДК.01.02
1 |роцессьгпри1 отопления, подготовки 
и реализации кулинарных 2 78 20 58 78 20 58 78

УП.01.01 Учебная практика 2 РП час 72 72 час 36 час 36 час час час час час час 72

ПП.01.01 Производственная практика 6 РП □ час 144 144 час час час час час час 144 час час 144

ПМ.01.ЭК Квалификационный экзамен 6 6 6 6

учебный план "43.01.ОЭповар кондитер 2019 +.onf \ Код профессии 43.01.09, год начала подготовки 2019



ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных 
модулей, МДК, практик
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Всего часов по МДК 114 84

ПМ.02

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

2 3 760 86 8 654 1 1 2 1 0 1 0 2 318 76 8 228 330 324 688 72

МДК.02.01

Opi анимации npni шсшленин,
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд,

3 36 1 0 26 36 10 26 36

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

4 250 76 8 160 40 40 2 1 0 76 8 1 2 0 178 72

УП.02.01 Учебная практика 4 РП iyjj - час 144 144 час час час 36 час 108 час час час час 144

ПП.02.01 Производственная практика 6 РП □ час 324 324 час час час час час час 324 час час 324

ПМ.02.ЭК Квалификационный экзамен 6 6 6 6

Всего часов по МДК 286 186

ПМ.ОЗ

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

2 3 404 30 6 356 68 10 58 150 2 0 6 118 186 180 404

МДК.03.01
Организация приготовления, 
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок

4 36 10 26 36
10|

26 36

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

5 1 1 0 2 0 6 78 32 32 78 2 0 6 46 1 1 0

УП.03.01 Учебная практика 5 РП 1 $ час 72 72 час час час час час 72 час час час 72

ПП.03.01 Производственная практика 8 РП □ час 180 180 час час час час час час час час 180 180

пм.оз.эк Квалификационный экзамен 8 6 6 6

Всего часов по МДК 146 104

ПМ.04

п р и ш ю ш г е н и е ,  о ф и р м л е н и е т и  —  

подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного

2 3 542 62 12 456 272 62 2 1 0 1 2 0 12 1 0 2 150 144 398 144

МДК.04.01

ОрЫНИЗсЩИН ири1 и  1 и ь л е н 'и н ,  

подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов,

5 36 10 26 36 1 0 26 36

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки 
к реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, напитков

6 2 1 2 52 1 2 142 164 52 1 1 2 48 12 30 140 72

УП.04.01 Учебная практика 6 РП Ш час 144 144 час час час час час 72 час 72 час час 72 72

ПП.04.01 Производственная практика 8 РП □ час 144 144 час час час час час час час час 144 144

ПМ.04.ЭК Квалификационный экзамен 8 6 6 6

Всего часов по МДК 248 168

ПМ.05

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

2 3 782 106 12 652 396 86 310 386 2 0 12 342 706 76

МДК.05.01

ирынизацин ири1июыленин, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских

7 36 1 0 26 36 1 0 26 36

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

8 344 96 1 2 230 216 76 140 128 2 0 12 90 268 76

УП.05.01 Учебная практика 8 РП час 180 180 час час час час час час час 144 час 36 180

ПП.05.01 Производственная практика 8 РП □ час 216 216 час час час час час час час час 216 216

ПМ.05.ЭК Квалификационный экзамен 8 6 6 6

Всего часов по МДК 380 256

*

учебный план "43.01.ОЭповар кондитер 2019 +.опГ, Код профессии 43.01.09, год начала подготовки 2019



ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

Индекс
Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных 
модулей, МДК, практик
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часть
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Учебная и производственная практики час 1620 1620 час 36 час 36 час 36 час 108 час 144 час 540 час 144 час 576

Учебная практика (Производственное 
обучение)

час 612 612 час 36 час 36 час 36 час 108 час 144 час 72 час 144 час 36

Концентрированная час час час час час час час час час

Рассредоточенная час 612 612 час 36 час 36 час 36 час 108 час 144 час 72 час 144 час 36

Производственная практика час 1008 1008 час час час час час час 468 час час 540

Концентрированная час 1008 1008 час час час час час час 468 час час 540

Рассредоточенная час час час час час час час час час

Государственная итоговая аттестация час 72 72 час час час час час час час час 72

Защита выпускной квалификационной 
работы

час 72 72 час час час час час час час час 72 72

i |роведение юсуда решенных час час час час час час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 48 20 28

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 48 8 6 22 12

UB ВВП UBPA3UBAIEJ ЮГИМ ------
ПРОГРАММЫ В АКАДЕМИЧЕСКИХ 14 5 36 5724 484 96 5060 601 49 552 832 40 792 598 10 20 562 840 86 36 694 606 96 6 498 827 23 22 758 580 150 430 840 30 12 774 5112 612

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

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5 5 2 * 2 5 3 5
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

*
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ПОЯСНЕНИЯ К УЧЕБНОМУ ПЛАНУ

Настоящий учебный план разработан на основе ФГОС по профессии СПО, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ 
№44898 от 9 декабря 2016 года. Устава колледжа, разъяснений ФИРО по формированию учебного плана ОПОП , Положения о практике 
обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы СПО. утвержденные приказом Министерства 
образования и науки РФ от 18 апреля 2013г. №291, Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования утв. приказом Минобрнауки РФ от 14 июня 2013 года №464 , 
Примерной основной образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Получения среднего общего образования организовано в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 
образования на базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и 
получаемой профессии среднего профессионального образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки 
рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 № 06-259)

Рабочий учебный план составлен с учетом потребностей регионального рынка труда.
Нормативный срок обучения на базе основного среднего образования составляет Згода 10 месяцев.

В учебном плане предусмотрены консультации в расчете 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год. Формы проведенрия 
консультаций - групповые, индивидуальные
Объем недельной образовательной нагрузки обучающихся по программе не превышает 36 академических часа, и включает все виды работы 
во взаимодействии с преподавателем и самостоятельную учебную работу;

Количество экзаменов в учебном году не превышает 8, зачетов 10, без учета зачетов по Физической культуре.

Зачеты проводятся за счет времени отведенного на дисциплину или модуль 

Организация учебного процесса предусмотрена по пятидневной учебной неделе.

Продолжительность учебных занятий составляет 45 мин., в расписании учебные занятия группируются парами.
Учебная и производственная практика проводится при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных 
модулей и реализуется, учебная практика - рассостедоточенно, производственная концентрированно в несколько периодов. Учебная 
практика проводится в мастерских и учебных лабораториях колледжа, производственная практика на предприятиях. '*
Экзамен (квалификационный) проводится по завершению изучения профессионального модуля и может проводится в виде демонстационного 
экзамена. Экзамен может проводится с применением (частичным применением) методик применения Чемпионатов WorldSkills 

Государственная итоговая аттестация в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. На 
проведение ГИА отводится 72 часа.

Реализация ФГОС среднего общего образования в пределах основных образовательных программ среднего профессионального образования 
осуществляется в соответсвии с федеральными базисными учебными планами для образовательных учреждений РФ, реализующих программы 
общего образования.

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена, квалификационного экзамена, диференциального зачета или зачета.Для 
аттестации обучающихся создаются фонды оценочных средств, позволяющих оценить знания, умения и освоенные компетенции 
Профиль среднего общего образования - естественно-научный.

Общеобразовательных) подготовку студенты получают в первый, второй и третий год обучения, одновременно с освоением программы 
подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии.

вариативная часть ППКРС 612 часов распределяется между дисциплинами профессионального цикла для углубленного изучения, введены 
дисциплины общепрофессионального циклы: Информационные технологии в профессиональной деятельности, Организация обслуживания, и 
между профессиональными модулями для расширения основного вида деятельности в рамках профессиональных модулей, 

объем образовательной программы на базе основного общего образования, включая получение среднего общего образования в соответсвии с 
требованиями федерального государственного стандарта среднего общего образования сосотавляет 5724 академических часов. Из них объем 
образовательной программы среднего общего образования составляет 2052 часа. Объем образовательной программы по освоению ОПОП на 
базе среднего общего образования сосотавляет 2952 часа, оставшиеся 720 часов распределяются на Промежуточную аттестацию по 
программе СОО 72 часа, 648 часов распределяется между дисциплинми и модулями на самостоятельную работу и практику.
Согласовано 

Зам директора по УПР 

Зам. директора по УР 

методист
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