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36 36 36 36 36 33,84 36 33,46 36 33,84 36 33,94
ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 2 12 1 1476 1464 598 862 4 12 612 612 226 386 864 852 372 476 4 12

ОУП Обязательные учебные предметы 2 11 1 1398 1386 598 784 4 12 578 578 226 352 820 808 372 432 4 12
ОУП.01 Русский язык 2 72 72 36 36 72 72 36 36
ОУП.02 Литература 2 108 108 54 54 38 38 20 18 70 70 34 36
ОУП.03 История 2 136 136 90 46 48 48 30 18 88 88 60 28
ОУП.04 Обществознание 2 72 72 42 30 72 72 42 30
ОУП.05 География 2 56 56 44 12 56 56 44 12
ОУП.06у Иностранный язык 2 144 144 144 72 72 72 72 72 72
ОУП.07 Математика 2 200 200 150 50 80 80 54 26 120 120 96 24
ОУП.08у Информатика 2 144 138 136 2 6 68 68 68 76 70 68 2 6
ОУП.09 Физическая культура 2 72 72 72 32 32 32 40 40 40
ОУП.10 Основы безопасности и защиты Родины 1 68 68 20 48 68 68 20 48
ОУП.11 Физика 2 78 78 64 14 34 34 34 44 44 30 14
ОУП.12у Химия 2 144 138 50 86 2 6 54 54 20 34 90 84 30 52 2 6
ОУП.13 Биология 1 72 72 48 24 72 72 48 24
ОУП.14 Индивидуальный проект 2 32 32 32 12 12 12 20 20 20

ДУП Дополнительные учебные предметы 1 78 78 78 34 34 34 44 44 44
ДУП.01 Родной язык 2 78 78 78 34 34 34 44 44 44

79,01% 20,99%
ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 10 24 2916 180 2676 656 786 10 60 612 36 564 286 202 4 12 864 60 792 108 178 2 12 612 36 564 142 204 2 12 828 48 756 120 202 2 24 2304 612

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 8 518 12 494 262 228 4 12 390 12 366 210 152 4 12 54 54 28 26 18 18 18 56 56 24 32 324 194

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 3 64 6 52 28 22 2 6 64 6 52 28 22 2 6 36 28

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 3 58 58 38 20 58 58 38 20 36 22

ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 3 74 6 62 42 18 2 6 74 6 62 42 18 2 6 36 38

ОП.04

Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности/Социальная 
адаптация и основы социально-правовых 
знаний

4 36 36 28 8 36 36 28 8 36

ОП.05 Основы калькуляции и учета 3 66 66 44 22 66 66 44 22 32 34

ОП.06 Охрана труда/Основы интеллектуального 
труда 3 36 36 28 8 36 36 28 8 36

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 3 36 36 36 36 36 36 36

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 36 36 24 12 36 36 24 12 36
ОП.09 Физическая культура 6 76 76 76 20 20 20 18 18 18 18 18 18 20 20 20 40 36
ОП.10 Основы бережливого производства 3 36 36 30 6 36 36 30 6 36

ПЦ Профессиональный цикл 8 16 2398 168 2182 394 558 6 48 222 24 198 76 50 810 60 738 80 152 2 12 594 36 546 142 186 2 12 772 48 700 96 170 2 24 1980 418

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

2 3 358 36 310 76 88 2 12 222 24 198 76 50 136 12 112 38 2 12 278 80

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

3 84 12 72 38 34 84 12 72 38 34 32 52

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 4 124 24 94 38 54 2 6 66 12 54 38 16 58 12 40 38 2 6 96 28

УП.01 Учебная практика по ПМ.01 3 час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед 72

ПП.01 Производственная практика по ПМ.01 4 час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

ПM.01.ЭК Экзамен квалификационный 4 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 208 166

ПМ.02

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

2 2 666 36 618 80 140 2 12 258 24 234 40 50 218 218 20 54 190 12 166 20 36 2 12 584 82

МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

5 76 12 64 22 42 48 12 36 22 14 28 28 28 32 44

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

6 188 24 158 58 98 2 6 66 12 54 18 36 46 46 20 26 76 12 58 20 36 2 6 150 38

УП.02 Учебная практика по ПМ.02 час 144 144 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед 144

ПП.02 Производственная практика по ПМ.02 6 час 252 252 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час 108 нед 3 252

ПM.02.ЭК Экзамен квалификационный 6 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 264 222

ПМ.03

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

1 4 420 30 384 90 114 6 92 6 86 38 48 328 24 298 52 66 6 314 106

МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

6 98 18 80 38 42 44 6 38 18 20 54 12 42 20 22 32 66

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

6 136 12 124 52 72 48 48 20 28 88 12 76 32 44 96 40

УП.03 Учебная практика по ПМ.03 6 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

ПП.03 Производственная практика по ПМ.03 6 час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

ПM.03.ЭК Экзамен квалификационный 6 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 234 204

ПМ.04

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

1 4 360 30 324 72 108 6 106 18 88 48 40 254 12 236 24 68 6 278 82

МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

6 80 6 74 26 48 52 6 46 26 20 28 28 28 32 48

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

6 130 24 106 46 60 54 12 42 22 20 76 12 64 24 40 96 34

УП.04 Учебная практика по ПМ.04 6 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

ПП.04 Производственная практика по ПМ.04 6 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

ПM.04.ЭК Экзамен квалификационный 6 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 210 180

ПМ.05

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

2 3 594 36 546 76 108 2 12 416 24 392 40 64 178 12 154 36 44 2 12 526 68

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

5 100 12 88 38 50 64 12 52 22 30 36 36 16 20 32 68

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

5 128 24 98 38 58 2 6 64 12 52 18 34 64 12 46 20 24 2 6 128

УП.05 Учебная практика по ПМ.05 4 час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед 144

ПП.05 Производственная практика по ПМ.05 5 час 216 216 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час 72 нед 2 час нед 216

ПM.05.ЭК Экзамен квалификационный 5 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 228 186

Учебная и производственная практики час 1224 1224 нед час нед час нед час 72 нед час 504 нед час 216 нед час 432 нед

Учебная практика час 504 504 нед час нед час нед час 72 нед час 216 нед час 72 нед час 144 нед

Производственная практика час 720 720 нед час нед час нед час нед час 288 нед час 144 нед час 288 нед

Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1
Демонстрационный экзамен час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 12 36 1 4428 180 4176 1254 1648 14 72 612 612 226 386 864 852 372 476 4 12 612 36 564 286 202 4 12 864 60 792 108 178 2 12 612 36 564 142 204 2 12 864 48 792 120 202 2 24 3816 612

Индекс
Наименование циклов, разделов,‪
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной 
аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.

Распределение по курсам и семестрам
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34 2 14 6 12

14 2 6 2 4

20 8 4 8

1
1

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 2

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 8 7 3

2 4
Зачеты (без учета физ. культуры)

3 7
Индивидуальный проект (без учета физ. культуры) 1



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[2] ОУП.01 Русский язык
[2] ОУП.02 Литература

[6] УП.03 Учебная практика
[6] ПП.03 Производственная практика

[6] МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

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

[6] МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков

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

[6] УП.04 Учебная практика
[6] ПП.04 Производственная практика

Диф. зач

4

6

Комплексный диф. 
зачет 6

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 2

2

Диф. зач

Комплексный диф. 
зачет

5 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6

3 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6



Содержание

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для 
выполнения задач профессиональной деятельности
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 
социального и культурного контекста
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
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 
бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной 
деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.
Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента.
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 
ассортимента.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 
ассортимента.
Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 
соответствии с инструкциями и регламентами.
Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий.
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента.
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента.
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента.
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ОПЦ Общепрофессиональный цикл

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/Социальная адаптация и основы 
социально-правовых знаний

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОП.06 Охрана труда/Основы интеллектуального труда

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ОП.09 Физическая культура
ОП.10 Основы бережливого производства

ПЦ Профессиональный цикл

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

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

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

УП.01 Учебная практика по ПМ.01
ПП.01 Производственная практика по ПМ.01

ПМ.02

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

МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 
и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок

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

УП.02 Учебная практика по ПМ.02
ПП.02 Производственная практика по ПМ.02

ПМ.03

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

МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 
и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок

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

УП.03 Учебная практика по ПМ.03
ПП.03 Производственная практика по ПМ.03

ПМ.04

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

МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

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

УП.04 Учебная практика по ПМ.04
ПП.04 Производственная практика по ПМ.04

ПМ.05

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

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

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

УП.05 Учебная практика по ПМ.05
ПП.05 Производственная практика по ПМ.05



Пояснительная записка 

1. Нормативные основы формирования учебного плана 

Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

43.01.09 Повар, кондитер предназначен для реализации требований ФГОС СПО на базе 

основного общего образования в государственном автономном профессиональном 

образовательном учреждении ЧАО «Чукотский многопрофильный колледж». Настоящий 

учебный план разработан на основании:  

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

Российской Федерации»; 

2. Приказа Министерства просвещения РФ от 9 декабря 2016 г. N 1569 "Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер" 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 г., 

регистрационный № 44898); 

3. Приказа Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022 г. № 762 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

4. Приказ Министерства просвещения РФ от 8 ноября 2021 г. № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

5. Приказа Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства 

просвещения РФ от 5 августа 2020 г. N 885/390 «О практической подготовке 

обучающихся» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 11 

сентября 2020 г. регистрационный N 59778); 

6. Приказа Министра обороны РФ N 96, Минобрнауки РФ N 134 от 24.02.2010 «Об 

утверждении Инструкции об организации обучения граждан Российской Федерации 

начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в 

образовательных учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных 

учреждениях начального профессионального и среднего профессионального образования 

и учебных пунктах» (Зарегистрировано в Минюсте РФ 12.04.2010 N 16866) 

7. Постановления Правительства РФ от 31.12.1999 N 1441 (ред. от 29.12.2016) «Об 

утверждении Положения о подготовке граждан Российской Федерации к военной службе» 

8. Приказа Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования» (Зарегистрировано в Минюсте России 07.06.2012 N 24480); 

9. Приказа Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 "Об 

утверждении федеральной образовательной программы среднего общего образования" 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ 12 июля 2023 г. N 74228); 

10. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28 

сентября 2020 г. N 28 «Об утверждении санитарных правил СП 2.4.3648-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 

оздоровления детей и молодежи» (Зарегистрировано в Минюсте России 18.12.2020 N 

61573); 

11.  Профессиональный стандарт "Кондитер", утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 сентября 2015 № 597н 



(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 07 сентября 2015 г., 

регистрационный N 549); 

12. Профессиональный стандарт "Повар", утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 сентября 2015 № 610н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 08 сентября 2015 г., 

регистрационный N 557); 

13. Профессиональный стандарт "Пекарь", утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 декабря 2015 № 914н 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 01 декабря 2015 г., 

регистрационный N 682). 

При составлении учебного плана учитывались: 

− Примерная основная образовательная программа среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

2. Общие положения 

Учебный план имеет следующую структуру: 

• общепрофессиональный цикл (ОП); 

• профессиональный цикл (ПЦ); 

• государственная итоговая аттестация (ГИА), которая завершается 

присвоением квалификаций квалифицированного рабочего, служащего. 

Учебный год начинается 1 сентября и заканчивается в соответствии с учебным 

планом соответствующей образовательной программы. 

Обучение ведется по шестидневной учебной неделе.  

В общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее - учебные циклы) 

образовательной программы выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное 

занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле) и 

самостоятельной работы обучающихся.  

Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается 

продолжительностью 45 минут  

Объем обязательных аудиторных занятий не превышает 36 академических часов в 

неделю. 

Общий объем дисциплины «Физическая культура» в цикле ОП определен в 

количестве 76 академических часов.  

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды 

практик: учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются 

как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в 

рамках профессиональных модулей. 

Практика запланирована из расчета 36 академических часов в неделю. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделенного на 

проведение практик, определена в объеме 1224 часов (34 недели), что составляет 51,04 % 

процентов от профессионального цикла образовательной программы. 



На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов 

образовательной программы выделено 2676 часов, что составляет 91,77 % процентов от 

объема учебных циклов образовательной программы.  

Общий объем дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» составляет 36 часов. 

Учебный план предусматривает включение адаптационных дисциплин, 

обеспечивающих коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обучающихся 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, а именно: Основы 

интеллектуального труда, Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний. 

Профессиональный цикл образовательной программы включает профессиональные 

модули, которые сформированы в соответствии с основными видами деятельности, 

предусмотренными ФГОС СПО 43.01.09: 

• 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; 

• 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; 

• приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды 

практик: учебная практика и производственная практика, которые реализуются в форме 

практической подготовки. 

Учебная практика по профессии реализуется в рамках профессиональных модулей 

по основным видам профессиональной деятельности. 

Производственная практика направлена на формирование у обучающегося общих и 

профессиональных компетенций, приобретение практического опыта и реализуется в 

рамках профессиональных модулей ПОП СПО по каждому из видов профессиональной 

деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по профессии. 

Практика является завершающим этапом освоения профессионального модуля по 

виду профессиональной деятельности. 

Каникулы запланированы в объеме 13 недель на весь срок обучения, в том числе 11 

недель на 1 курсе, 2 недели на 2 курсе. В данное количество включаются обязательные 2 

недели каникул в зимний период. 

3. Формирование вариативной части ОПОП 

Объем обязательной части без учета объема государственной итоговой аттестации 

составляет 80 процентов от общего объема времени, отведенного на освоение 

образовательной программы на базе среднего общего образования. 

Вариативная часть образовательной программы составляет 612 часов (20 %). 

Вариативная составляющая профессионального цикла направлена на расширение 

основных видов деятельности, к которым должен быть готов выпускник, освоивший 

образовательную программу, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 

выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда.  



Распределение часов вариативной части произведено следующим образом: 

Индекс Наименование дисциплины,  

профессионального модуля 

Распределение 

часов 

вариативной 

части 

ОП Общепрофессиональный цикл 194 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены 
28 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 22 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 38 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 34 

ОП.09 Физическая культура 36 

ОП.10 Основы бережливого производства 36 

ПЦ Профессиональный цикл 418 

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

80 

МДК.01.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации 

и хранения кулинарных полуфабрикатов 
52 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 
28 

ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

82 

МДК.02.01 

Организация приготовления, подготовки к реализации 

и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

44 

МДК.02.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

38 

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 

106 

МДК.03.01 

Организация приготовления, подготовки к реализации 

и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

66 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

40 

ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

82 

МДК.04.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
48 

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 
34 

ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

68 

МДК.05.01 
Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
68 



4. Порядок аттестации обучающихся 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая 

осуществляется в рамках освоения указанных циклов.  

В качестве промежуточной аттестации используются следующие формы: 

• Экзамен (в том числе комплексный); 

• Экзамен квалификационный; 

• Зачет; 

• Дифференцированный зачет (в том числе комплексный); 

• Семестровый контроль. 

За период обучения проводится 14 экзаменов и 20 зачетов, в том числе на 1 курсе 7 

экзаменов и 10 зачетов, на 2 курсе 7 экзамена и 10 зачетов. В указанное количество не 

входят зачеты по физической культуре.  

Даты проведения промежуточной аттестации могут быть уточнены в пределах 

одного семестра в соответствии с расписанием занятий. 

Днем окончания промежуточной аттестации является последний день ПА в 

семестре. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

5. Общеобразовательный цикл 

 Получение среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования осуществляется с одновременным получением среднего общего образования 

в пределах образовательной программы среднего профессионального образования. 

 Общеобразовательный цикл сформирован на основе требований федеральных 

государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего 

профессионального образования с учетом получаемой профессии среднего 

профессионального образования. 

Учебный план сформирован с учетом профиля получаемой профессии 43.01.09 

Повар, кондитер за счет введения профильных предметов (иностранный язык, 

информатика, химия), соответствующих по содержанию, целям и задачам ФГОС СОО и 

ФГОС СПО с учетом выбранного естественно-научного профиля. 

Учебный план обеспечивает преподавание и изучение государственного языка 

Российской Федерации (русский язык), возможность преподавания и изучения 

государственных языков республик Российской Федерации и родного языка из числа 

языков народов Российской Федерации, а также устанавливают количество занятий, 

отводимых на их изучение, по семестрам (курсам) обучения. 

Учебный план обеспечивает реализацию требований ФГОС СОО, ФГОС СПО и 

ФОП СОО, определяет учебную нагрузку в соответствии с требованиями к организации 

образовательной деятельности к учебной нагрузке при 6-дневной учебной неделе, 

предусмотренными Гигиеническими нормативами и Санитарно-эпидемиологическими 

требованиями, перечень учебных предметов, учебных курсов. 

Количество учебных занятий 1476 часов, которые реализуются на 1 курсе (по 36 

часов в неделю). 

Учебный план в рамках общеобразовательного цикла предусматривает изучение 

следующих учебных предметов на базовом или углубленном уровне. 



Предметные области Учебные предметы 

Русский язык и литература Русский язык 

Литература 

Родной язык и родная литература Родной язык 

Иностранные языки Иностранный язык 

Математика и информатика Математика 

Информатика 

Общественно-научные предметы История 

Обществознание 

География 

Естественно-научные предметы Физика 

Химия 

Биология 

Основы безопасности и защиты 

Родины 

Основы безопасности и защиты Родины 

Физическая культура Физическая культура 

Для изучения второго иностранного языка отсутствуют необходимые условия, 

поэтому данный предмет в программу не включен. 

В учебные планы включен дополнительный учебный предмет: Родной язык, 

выбранный организацией в соответствии со спецификой получаемой профессии и 

возможностями организации.  

В учебном плане предусмотрено выполнение обучающимися индивидуального 

проекта. 

Учебный план определяет состав и объем учебных предметов, курсов, а также их 

распределение по семестрам обучения. 

Учебный план содержит 14 учебных предметов, в том числе 13 обязательных: 

− "Русский язык",  

− "Литература",  

− "Иностранный язык",  

− "Математика",  

− "Информатика",  

− "История",  

− "Обществознание",  

− "География",  

− "Физика",  



− "Химия",  

− "Биология",  

− "Физическая культура",  

− "Основы безопасности и защиты Родины". 

и предусматривает изучение 2 учебных предметов на углубленном уровне из 

соответствующих социально-экономическому профилю обучения предметных областей. 
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