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по профилю 
специальности

преддипломная

1 2 3 4 5 6 7 8
I курс 39 1 1 0 0 11 52
II курс 32 4 5 0 0 11 52
III курс 26 6 10 0 0 10 52
IV курс 24 7 8 0 2 2 43
Всего 121 18 24 0 2 34 199

2. Сводные данные по бюджету времени ( в неделях) 43.01.09 Повар, кондитер (ТОП-50)

Учебная практика Производственная практика
Курсы Обучение по 

дисциплинам и 
междисциплина

рным курсам

ПРАКТИЧЕСКАЯ  ПОДГОТОВКА: Государственна
я итоговая 

аттестация\Демо
нстрационный 

экзамен

Каникулы Всего



3. План учебного процесса  по профессии 43.01.09
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7 сем.       
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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
О.00 Общеобразовательный цикл 0\10\4 2052 30 2022 1321 287 339 34 0 0 41 0 612 598 270 428 0 72 0 72
ОУП.00 Общие учебные предметы 0\8\4 1170 14 1156 701 255 165 16 0 0 19 0 346 408 156 188 0 72 0 0
ОУП.01 Русский язык 85 2 83 68 10 2 3 17 22 18 28
ОУП.02 Литература 200 2 198 173 20 2 3 71 54 52 23
ОУП.03 Иностранный язык ДЗ 171 2 169 165 2 2 51 66 18 36
ОУП.04 Математика Э 228 4 224 195 24 2 3 71 96 26 35
ОУП.05 История ДЗ 171 2 169 145 20 2 2 51 66 18 36
ОУП.06 Физическая культура ДЗ 171 0 171 167 2 2 51 66 24 30
ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности ДЗ 72 2 70 58 8 2 2 34 38
ОУП.08 Астрономия ИКР 72 72 62 6 2 2 72

Учебные предметы  по выбору 774 14 760 530 28 170 14 0 0 18 0 241 179 114 240 0 0 0 0
ОУП.09 Информатика ДЗ 108 2 106 24 78 2 2 34 74
ОУП.10 Физика ДЗ 108 2 106 80 22 2 2 65 43
ОУП.11 Химия Э 171 2 169 101 60 2 6 71 26 34 40
ОУП.12 Обществознание  (вкл. экономику и право) ДЗ 171 2 169 145 20 2 2 71 36 28 36
ОУП.13 Биология ДЗ 72 2 70 56 10 2 2 24 48
ОУП.14 География ИКР 72 2 70 62 4 2 2 28 44
ОУП.15 Родная литература ИКР 72 2 70 62 4 2 2 72
ДУП.00 Дополнительные учебные предметы 0\2\0 108 2 106 90 4 4 4 0 0 4 0 25 11 0 0 0 0 0 72
ДУП.01 Охрана труда и бережливое  производство ИКР 72 2 70 62 4 2 2 72
ДУП.03 Психология  и этика  профессиональной  

деятельности ДЗ 36 0 36 28 4 2 2 25 11

Индивидуальный  проект *
ОП.00 Общепрофессиональный цикл 0\10\1 794 32 762 520 48 144 24 0 0 26 0 0 95 109 96 58 161 167 102

Повар, кондитер (ТОП-50)

И
нд

ек
с

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 р
аб

от
а 

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

 

Э

1 курсУчебных занятий
в том числе

В
се

го

3 курс

О
бъ

ем
 о

бр
аз

ов
ат

ел
ьн

ой
  

пр
ог

ра
м

м
ы

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

Ф
ор

м
ы

 п
ро

м
еж

ут
оч

но
й 

ат
те

ст
ац

ии

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия

2 курс 4 курс

Распределение объема работы обучающихся во взаимодействии  
с преподавателем

Учебная нагрузка обучающихся (часов)
Объем работы  обучающихся  во взаимодействии  с 

преподавателями

Го
су

да
рс

тв
ен

на
я 

 а
тт

ес
та

ци
я

К
он

су
ль

та
ци

и

К
ур

со
вы

е 
ра

бо
ты

П
ра

кт
ик

и



ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены ДЗ 78 4 74 58 12 2 2 34 44

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров ДЗ 74 4 70 50 16 2 2 31 43

ОП.03 Техническое оснащение   и организация 
рабочего места Э 112 8 104 86 12 2 4 30 22 60

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности ДЗ 62 2 60 48 8 2 2 32 24

ОП.05 Основы калькуляции и учета ДЗ 78 4 74 58 12 2 2 78
ОП.06 Охрана труда ДЗ 64 4 60 48 8 2 2 20 44
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности ДЗ 60 0 60 56 2 2 9 26 13 12

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности- ДЗ 36 0 36 22 10 2 2 36
ОП.09 Физическая культура ДЗ 40 0 40 36 2 2 9 23 8
ОП.11 Организация обслуживания в ресторане ДЗ 88 4 84 56 24 2 2 20 68
ОП.12 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных и 

кондитерских изделий (Рисование и лепка) ДЗ
66 2 64 36 24 2 2 36 30

ОП.13 Основы финансовой  грамотности ИКР 36 0 36 22 10 2 2 36
ПМ.00 Профессиональный цикл 0\10\10 2986 64 1416 936 0 422 28 0 0 30 0 0 171 227 346 554 667 445 576

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

0/2/2
430 4 204 146 0 48 4 0 0 6 0 0 99 109 0 0 0 0 0

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

98 2 96 73 18 2 3 46 52

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

110 2 108 73 30 2 3 53 57

Практическая  подготовка 216 204 12 72 144
УП.01 Учебная практика ДЗ 108 102 6 36 72
ПП.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) ДЗ 108 102 6 36 72

ПМ.01 ЭК Экзамен квалификационный ЭК 6 6 6
ПМ.02

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

0/2/2

783 15 330 206 0 112 6 0 0 6 0 0 0 46 88 211 0 0 0

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

93 5 88 68 16 2 2 16 26 51

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

140 4 136 70 62 2 2 42 98

Э

Э



МДК.02.03 Национальные кухни народов мира (в рамках 
подготовки к конкурсу WSR

112 6 106 68 34 2 2 30 20 62

Практическая  подготовка 432 420 12 180 252
УП.02 Учебная практика ДЗ 144 138 6 72 72
ПП.02 Производственная практика (по профилю 

специальности) ДЗ 288 282 6 108 180

ПМ.02 ЭК Экзамен квалификационный ЭК 6 6 6
ПМ.03 ЭК

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

0/2/2

520 16 282 182 0 88 6 0 0 6 0 0 0 0 0 49 249 0 0

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

81 5 76 62 10 2 2 14 67

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

111 5 106 58 44 2 2 21 90

МДК.03.03 Национальные кухни народов мира (в рамках 
подготовки к конкурсу WSR

106 6 100 62 34 2 2 14 92

Практическая  подготовка 216 104 12 72 144
УП.03 Учебная практика ДЗ 108 102 6 36 72
ПП.03 Производственная практика (по профилю 

специальности) ДЗ 108 102 6 108

ПМ.03 ЭК Экзамен квалификационный ЭК 6 6 6
ПМ.04

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

0/2/2

551 17 276 194 0 70 6 0 0 6 0 0 0 0 0 0 124 169 0

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

79 5 74 62 8 2 2 36 43

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

108 6 102 70 28 2 2 40 68

МДК.04.03 Национальные кухни народов мира (в рамках 
подготовки к конкурсу WSR

106 6 100 62 34 2 2 48 58

Практическая  подготовка 252 240 12 108 144
УП.04 Учебная практика ДЗ 108 102 6 36 72
ПП.04 Производственная практика (по профилю 

специальности) ДЗ 144 138 6 72 72

ПМ.04 ЭК Экзамен квалификационный ЭК 6 6 6

Э
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ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

0/2/2

702 12 324 208 0 104 6 0 0 6 0 0 0 0 0 0 0 126 210

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

107 2 105 91 10 2 2 56 51

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

129 4 125 61 60 2 2 34 95

МДК.05.03 Национальные кухни народов мира (в рамках 
подготовки к конкурсу WSR

100 6 94 56 34 2 2 36 64

Практическая  подготовка 396 384 12 396
УП.05 Учебная практика ДЗ 180 174 6 180
ПП.05 Производственная практика (по профилю 

специальности) ДЗ 180 174 6 180

ПМ.05 ЭК Экзамен квалификационный+ (ДЭ) ЭК 6 6 6
30 30 0 0 0 6 6 6 6 6

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация (в виде 
демонстрационного экзамена, защита  
выпускной квалификацонной  работы

72 72 72

60 0 72 72 252 288 288 144 360
97 612 792 534 618 324 612 468 390

Общий объем  образовательной  
программы 

0\30\24 5904 126 4200 2777 335 905 86 0 1416 30 72 612 864 606 870 612 900 612 822
в том числе:

Обязательная часть 4990
Часы теории  с Квалификационным  
экзаменом

612 792 468 684 324 612 468 396

Вариативная часть 734

12 17 16 16 9 11 12 9
0 0 0 0 0 0 0 0
0 36 72 72 108 108 72 180
0 36 0 180 180 180 72 180
0 0 0 0 0 0 0 0
0 4 0 1 1 3 4 2
0 0 3 5 4 4 4 4

0 4 2 6 2 4 4 6
0 0 0 0 0 0 0 0

Промежуточная  аттестация  по УП и ПП/ Практические  часы

Промежуточная  аттестация  по теории

 5724-2052=3672*0,2 - 734 часов вариативная часть 
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