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Сводные данные по бюджету времени (в неделях

Курсы
Обучение 

по дисциплинам и 
междисциплинарным курсам

Учебная
практика

Производственная практика
Промежуточная

аттестация
Государственная

итоговая
аттестация

Каникулы Всегопо профилю 
специальности преддипломная

1 17,0 + 22,0 = 39,0 2 11 52

2 12,0 + 17,0 = 29,0 4 6 2 11 52

3 12,0 + 16,0 = 28,0 4 8 2 10 52

4 13,0 + 8,0 = 21,0 2 6 4 2 6 2 43

Всего 117 10 20 4 8 6 34 199
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1 17 К К 22 К к к К К К К К К

2 12 У У X X К К 17 У У X X X X к К к К К К К К К

3 12 У X X X К К 16 У X X У У X X X К к к К К К к К

4 13 X X X К К 8 У У X X X П П П п II II II II III III

Обозначения: | | - теоретическое обучение ] У | - учебная практика (рассредоточенная)

| : | - промежуточная аттестация | X | - производственная практика

| К 1 - каникулы | П | - преддипломная практика
--
// III

__ - подготовка к государственной итоговой аттестации __ - государственная итоговая аттестация



2. План учебного процесса
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0.00 Общеобразовательный цикл 10 3 1404 0 1404 1078 326 0 0 612 792 0 0 0 0 0 0
ОУД. 00 Учебные дисциплины общие 10 3 1805 0 850 616 234 0 0 408 442 0 0 0 0 0 0
ОУД.01 Русский язык э 78 78 78 34 44

Литература -.3* 1 17 1 17 117 68 49
ОУД.ОЗ Иностранный язык -.3* 1 17 117 117 34 83
ОУД.04 Математика -,э 234 234 234 136 98
ОУД.05 История -.3* 1 17 117 117 51 66
ОУД.06 Физическая культура -.3* 1 17 I 17 1 17 51 66
ОУД.07 Основы безопасности 3* 70 70 70 34 36

жизнедеятельности
Учебные дисциплины по выбору 515 515 423 92 187 328

ОУД.08 Информатика 3* 100 100 78 34 66
ОУД. 09 Обществознан ие 3* 78 78 78 34 44
ОУД. 10 Экономика э 72 72 72 17 55
ОУД. 1 1 Право -,3* 85 85 85 51 34
ОУД. 12 Естествознание з* 69 69 55 14 17 52
ОУД. 13 География -.3* 36 36 36 17 19
ОУД. 14 Экология -.3* 36 36 36 17 19
ОУД. 15 Астрономия 3* 39 39 39 39

Дисциплины по выбору 3 0 39 0 39 39 0 0 0 0 0 17 22 0 0 0 0 0 0
У Д-01 / Основы экономики и 39 39 39 17 22

УД.02/УД.0 предпринимательства / Эффективное
J поведение на рынке

тру да/Адаптационная дисциплина для



Наименование циклов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК, 

практик
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Объем образовательной 31 12Э, 2808 62 2746 1478 1236 32 1224 0 0 0 0 432 612 432 576 468 288
программы в академических часах 7Эм
(в т.ч. вариативная часть)

0ГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально- 6 488 6 482 158 324 0 0 0 0 0 48 68 72 64 68 168
экономический цикл

ОГСЭ.01 Основы философии 3* 48 2 46 46 48

ОГСЭ.02 История 3* 48 2 46 46 48

о гсэ .о з Иностранный язык в 164 2 162 162 24 34 36 32 14 24
п р офесс и о н ал ь н о й де я те л ь н ост и ,3*

ОГСЭ.04 Физическая культура 164 164 162 24 34 36 32 14 24
.3

ОГСЭ.05 Психология общения 3 32 32 32 20 12

ОГСЭ.06.В Русский язык и культура речи 3 32 32 32 20 12

ЕН.00 Математический и общий 2 1 214 6 208 142 66 0 0 0 0 0 0 96 118 0 0 0 0
естествен нонах ч н ы й ни кл

ЕН.01 Химия -.Э 132 2 130 04 36 50 82

ЕН.02 Экологические основы -.3* 36 1 34 34 36
природопользования

ЕН.ОЗ В Математика 3* 46 1 44 14 30 46



и
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оп.оо Общепрофессиональный цикл 9 4 990 26 964 494 470 0 0 0 0 0 0 180 222 192 224 172 0

ОП.О! Микробиология, физиология питания. -,Э 122 2 120 88 32 36 86
санитария и гигиена

011.02 Организация хранения и контроль Э 96 1 94 60 34 96
запасов и сырья

СП .03 Техническое оснащение организаций 3* 80 1 78 48 30 80
питания

О П. 04 Организация обслуживания 3* 80 2 78 42 36 80

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и Э 96 2 94 52 42 96
маркетинга

ОП.06 Правовые основы профессиональной 3* 68 2 66 58 8 68
деятельности
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Наименование циклов, дисциплин, 
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ОП.07 Информационные технологии в э 104 2 102 30 72 104
профессиональной деятельности

ОН.08 Охрана труда 3* 48 2 46 36 10 48

011.09 Безопасность жизнедеятельности 3* 68 2 66 16 50 68

ОН. 10. В Основы предпринимательской 3* 68 2 66 18 48 68
деятельности

ОП.1 l.B Товароведение продовол ьствен н ых 3* 48 2 46 18 28 48
товаров -

on.] l.B Бухгалтерский учет в общественном 3* 64 2 62 22 40 64
питании

>11.12. В Калькуляция и учет 3* 48 46 6 40 48



Наименование циклов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК. 
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Распределение учебной нагрузки по курсам 

и семестрам (час. в семестр)

I курс

ггCN

II курс

С-4ГОof

III курс

СЧгО

IV  курс

осоof
ОС
ОС

ПМ.00 Профессиональный цикл 14 7Э,
7Эм

1116 24 1092 684 376 32 1224 108 204 168 288 228 120

ПМ.01 Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента

1Э,Эм 108 104 84 20 144 108

МДК.01.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

48 46 48

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки 
к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

60 58 46 12 60

У П.01 Учебная практика "Приготовление и 
подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного 
ассортимента"

72 72 72

Производственная практика 
"Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента"



Наименование циклов, дисциплин, 
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практик

Форм ы 
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Распределение учебной нагрузки по курсам 
и семестрам (час. в семестр)
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sС
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II курс

сч
sO

III курс

soг-

IV  куре

ос
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П М.02 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

13,Эм 204 200 136 48 16 216 204

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

50 48 42 50

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

154 152 94 154

УН .02 Учебная практика "Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента"

72 72 72 72

Производственная практика 
"Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента"



Наименование циклов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК, 

практик
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Распределение учебной нагрузки по курсам 

и семестрам (час. в семестр)

I курс

гч
s©

гч©sГ-

N курс

г Iго ГЧ

О

III курс

пГО s©Г«Л

IV курс

зсо ОС
ОСГ1

ММ.ОЗ Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

1 Э,Эм 168 164 134 30 144 168

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента__________________________

74 72 62 74

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента

94 92 72 94

У 11.03 Учебная практика "Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
заку сок сложного ассортимента"

36 36 36

1111.03 I ]роизводственная практика 
"Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента"

108 108 108 108



Учебная нагрузка обучающихся (час.) Распределение учебной нагрузки по курсам

Формы CZн Во взаимодействии с преподавателем и семестрам (час. в семестр)
промежуточ

ной Л
О1C
с.

Нагрузка на дисциплины и 
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ПМ.04 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных 
и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

2 1Э,Эм 144 4 140 110 30 0 108 0 0 0 0 0 0 0 144 0 0

МДК.04.01 Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента э

64 2 62 52 10 64

МДК.04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

80 2 78 58 20 80

УП.04 Учебная практика "Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложною 
ассортимента"

3* 36 36 36 36

ПП.04 11 роизводственная практика 
"Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента"

3* 72 72 72 72



Наименование циклов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы
промежуточ

ной
аттестации

*

С

С_

сс
сгг
С.1C
с

Учебная нагрузка обучающихся (час.)
7Z
С

Во взаимодействии с преподавателем
Нагрузка на дисциплины и 

МДК

юо

с
о

в т.ч. по учебным 
дисциплинам и МДК

ZJ
о  »С 
с  с  о

f—
CZ
С- =z н

сiC

с
о

н-
с.с

о
1C

S

— ^— ез 
с  с
сС-

сс.
с:

Распределение учебной нагрузки по курсам 

и семестрам (час. в семестр)

I курс

гч
vC

гчCv
Г -

II курс

гдfnТГ

111 курс

О
'Г,

IV  курс

ПМ.05 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом_____________

1Э,Эм 144 140 108 32 180 144

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

64 62 50 12 64

МДК.05.02 Процессы приг отовления, подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента

80 78 58 20 80

У П.05 Учебная практика "Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных

72 72 72 72

Производственная практика 
"Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента"
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ПМ.06 Организация и контроль текущей 1 1Э,Эм 104 2 102 44 42 16 108 0 0 0 0 0 0 0 0 104 0
деятельности подчиненного
персонала

МДК.06.01 Оперативное управление текущей э 104 2 102 44 42 16 104
деятельностью подчиненного
персонала

ПП.06 Производственная практика 3* 108 108 108 108
"Организация и контроль текущей
деятельности подчиненного
персонала"

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 2 1 Э,Эм 244 2 242 68 174 0 180 0 0 0 0 0 0 0 0 124 120
33.011 "Повар"

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 244 242 68 174 124 120
33.01 1 "Повар" -,Э

У Г1.07 Учебная практика "Выполнение работ 3* 72 72 72 72
по профессии 33.01 1 "Повар"

ПП.07 Производственная практика 3* 108 108 108 108
"Выполнение работ по профессии
33.011 "Повар"
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п д п Преддипломная практика 3* 144 144 144 144

П ром ежуто ч и а я аттеста ни я 288 72 36 36 36 36 36 36

ГИА.00 Государственная итоговая 216 216

Самостоятельная работа 62

ВС Е ГО 40 15Э, 4212 62 4150 2556 1562 32 1224 0 0 612 792 432 612 432 576 468 288
7 Эм

Общий объем образовательной 5940
программы (самост. раб. + уч.
занятия (теор. + лаб. и практ. раб. +
курс. раб. + зачеты) + пратики +
зачеты по практике + консультации +
пром. аттестация + ГИА)

консультации на учебную группу всего 100 часов Дисциплин и МДК 12 11 8 8 6 8 8 7
'осударсз венная итоговая аттестация Учебной практики 72 72 36 108 72
. Программа обучения по специальности О Производственной практики 72 144 108 180 108 108
. 1 Дипломная работа О Преддипломной практики 144
выполнение дипломной работы с 18.05 по 14.06 (4 нед.) Экзаменов 0 3 2*1 2-1 2+1 2*2 2 + 1 2 + 1

Г  уу* * V V
m yf& c& ftM iл '  //£ £ £ ? •



1. Учебный план разработан в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденным приказом Минобрнауки РФ  от 9 декабря 2016 года №  1565, регистрационный номер №  44828;

— Рекомендаций по организации получения 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 Министерства образования и науки Российской Федерации от 19 декабря 2014 г. № 06-1225).

- Письма Минобрнауки России от 17.03.2015 №  06-259 « О направлении доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего образования в пределах 
освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований Ф ГО С  и получаемой 
профессии или специальности среднего профессионального образования» .

2. При освоении программы подготовки специалистов среднего звена базового уровня выпускнику присваивается квалификация - специалист по поварскому и 
кондитерскому делу, срок реализации данной программы на базе основного общего образования 3 года 10 месяцев (5940 часов, без учёта каникул).
3. Обязательная часть по учебным циклам составляет 4284 часов, из которых 1404 часа отводятся на изучение общеобразовательных дисциплин.
4. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю.
5. Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 34 недели, в том числе не менее двух недель в зимний период.
6. Учебные занятия организованы согласно графику учебного процесса по пятидневной учебной неделе.
7. В период обучения с юношами проводятся учебные сборы.
8. Практика является обязательным разделом учебного плана. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку
обучающихся. При реализации ППССЗ предусматриваются следующие виды практик: учебная практика и производственная практика.
9. Учебная практика и производственная практика при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей реализуются
концентрированно в несколько периодов.
10. Производственная практика проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся.

12. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих
организаций.

13. Промежуточная аттестация организуется следующим образом: дифференцированные зачёты, зачёты проводятся за счет учебного времени, выделенного на их 
изучение; экзамены по учебным дисциплинам и междисциплинарным курсам проводятся в период сессии. Демонстрационный экзамен (экзамен (квалификационный) по 
профессиональному модулю проводится по завершению освоения всех элементов: междисциплинарных курсов и практик.. Количество экзаменов в процессе промежуточной 
аттестации не превышает 8 в учебном году, а количество зачётов-10. В указанное количество не входят экзамены и зачёты по физической культуре и практикам.
14. Учебным планом предусматривается выполнение курсовых работ по М ДК.02.02.Процессы приготовления .подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок и по М Д К 06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала.
15. Выполнение курсового проекта (работы) рассматривается как вид учебной работы по дисциплине (дисциплинам) общепрофессионального учебного цикла и (или) 
профессиональному модулю (модулям) профессионального учебного цикла и реализуется в пределах времени, отведенного на ее (их) изучение.

16. Вариативна часть в объёме 1296 часов распределена следующим образом, на основе содержания требований работодателей, содержания профессионального

стандарта по профессии "Повар": ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи-36 часов, 24 часа добавляется на ОГСЭ.01 История и О ГСЭ Основы философии; ЕН. Математика 34



часа. Общепрофессиональные дисциплины 378 часа: ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена-58 часов, ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций 

питания -16 часов, ОП.04 Организация обслуживания— 16 часов, ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности-36 часов, ОП.07 Информационные технологии в 

ПД-8 часов. ОП.08 Охрана труда-16 часов. ОП.Ю  Основы предпринимательской деятельности-68 часов, ОП.Ю  Товароведение прод.товаров-48 часов, ОП.11 Бухгалтерский 

учет в общественном питании-64 часа, ОП.12 Калькуляция и учет-48 часов. Профессиональные модули 612 часов: на ПМ.01 Организация ведения процессов приготовления 

и подготовки к реализации полуфабрикатов-48 часов, на ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания -84 часа, ПМ.ОЗ Организация и 

ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания -70 часов, ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания-76 часов, ПМ 05. 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания -60 часов,ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала-116 

часов, ПМ.07 Выполнение работ по профессии 33.011 Повар-244 часа.
17. Рабочая профессия 33.011 Повар присваивается решением квалификационной комиссии после окончания теоретического курса по ПМ.07 Выполнение работ по 
профессии 33.011 Повар .
18. Консультации проводятся согласно расписанию, по формам проведения: индивидуальные и групповые; по подготовке к экзаменам и зачётам, выполнению 
самостоятельных и контрольных работ из расчёта 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год.
19. Государственная итоговая аттестация выпускников проводится по завершению всего срока теоретического и практического обучения, в форме демонстрационного 
экзамена и защиты выпускной квалификационной работы . На подготовку и проведение государственной итоговой аттестации отводится шесть недель.



Требования к материально-техническому обеспечению

Кабинеты:
1 Математики
2 Химии и биологии

3 Русского языка и литературы
4 Физики
5 Социально-экономических дисциплин
6 Иностранного языка
7 Информационных технологий в профессиональныой деятельности
8 Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
9 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда
10 Организации хранения и контроля запасов и сырья
11 Экологических основ природопользования

Лаборато рии:
1 Химии
2 Организации обслуживания
~у Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

Мастерские:
Т  " "  „Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих олюд, кулинарных изделии, сладких блюд, десертов и 

] напитков
2 Учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс:
1 Спортивный зал
О Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий
3 Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы

Залы:
1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

~1 Актовый зал


