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2. План учебного процесса
2.1. План учебного процесса 43.01.09 Повар, кондитер

Индекс

Наименование учебных 
циклов, разделов, 

дисциплин,
профессиональных модулей, 
междисциплинарных курсов 

(МДК), практик
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ОП ОБЩЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ 
ПОДГОТОВКА

СО Среднее общее образование

ОУД Общеобразовательные 
учебные дисциплины 2052 1970 38 34 612 582 16 12 354 438 22 16

ОУД.01 Русский язык 4 128 114 10 4 34 22 22 36 10 4
ОУД.02 Литература 4 172 172 34 46 42 50
ОУД.03 История 4 170 170 38 38 48 46
ОУД.04 Обществознание 2 110 110 60 50
ОУД.05 География 1 70 70 70
ОУД.06 Иностранный язык 4 171 171 31 56 52 32
ОУД.07 Математика 4 256 242 8 6 30 76 64 72 8 6
ОУД.08 Информатика 2 154 140 8 6 64 76 8 6
ОУД.09 Физическая

культура/Адаптационная 
физическая культура.

4 1,2,3 171 171 31 38 50 52

ОУД.10 Основы безопасности 
жизнедеятельности 1 68 68 68

ОУД.11 Физика 2 154 140 4 6 80 60 8 6
ОУД.12 Химия 4 180 170 4 6 34 48 34 54 4 6
ОУД.13 Биология 4 106 96 4 6 42 64

Индивидуальный проект 32 32 32
Дополнительные учебные предметы

ОУД.14 2 72 72 72
ОУД.15 1 38 38 38

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ
ПОДГОТОВКА 3780

ОПЦ Общепрофессиональный
цикл 670 670 430 240

ОП.01 Основы микробиологии, 
физиологии питания, 
санитарии и гигиены

2 80 80 60 20 80

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров 4 68 68 52 16 68

ОП.03 Техническое оснащение и 
организация рабочего места 2 74 74 62 12 74

ОП.04 Экономические и правовые 
основы профессиональной 
деятельности

8 54 54 46 8 54

ОП.05 Основы калькуляции и учета 2 64 64 52 12 64 \
ОП.06 Охрана труда 8 52 52 42 10 52
ОП.07 Иностранный язык в

профессиональной
деятельности

6 54 54 54 26 28

ОП.08 Безопасность
жизнедеятельности 4 46 46 28 18 46

ОП.09 Физическая
культура/Адаптационная 
физическая культура

4 3 40 40 40 20 20



ОП.10 Информационные технологии в 
профессиональной 
деятельности/Адаптивные 
инфокоммуникационные и 
коммуникационные технологии

4 36 36 26 10 36

ОП. 11 Организация обслуживания на 
предприятиях общественного 
питания

8 66 66 38 28 34 32

ОП. 12 Основы предпринимательства 
и финансовой грамотности 2 36 36 24 12 36

ПЦ Профессиональный цикл 3110
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

3 112 112 54 58 112

МДК.01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

5 188 174 102 72 8 6 74 58 42 8 6

УП.01.01 Учебная практика 4 144 144 72 72
ПП.01.01 Производственная практика (по 

профилю специальности) 4 108 108 108

ПМ.01.ЭК Экзамен квалификационный 4 12 12 12

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

92 82 36 46 4 6 82 4 6

МДК.02.02

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

278 272 154 118 6 68 134 70 6

УП.02.01 Учебная практика 180 180 144 36

ПП.02.01 Производственная практика (по 
профилю специальности) 180 180 180

ПМ.02.ЭК Экзамен квалификационный 12 12 12

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

7 64 56 26 30 8 56 8

МДК.03.02

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

7 158 142 54 88 10 6 142 10 6

УП.03.01 Учебная практика 7 180 180 180

ПП.03.01 Производственная практика (по 
профилю специальности) 7 144 144 144

ПМ.03.ЭК Экзамен квалификационный 7 12 12 12

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

8 140 130 44 86 4 6 130 4 6



МДК.04.02

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

8 158 144 56 88 8 6 144 8 6

УП.04.01 Учебная практика 8 144 144 144

ПП.04.01 Производственная практика (по 
профилю специальности) 8 180 180 180

ПМ.04.ЭК Квалификационный экзамен 8 12 12 12

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

5 80 80 48 32 80

МДК.05.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

6 160 154 82 72 6 154 6

УП.05.01 Учебная практика 6 180 180 180

ПП.05.01 Производственная практика (по 
профилю специальности) 6 180 180 180

ПМ.05.ЭК Квалификационный экзамен 6 12 12 12
Всего часов во 
взаимодействии с 
преподавателем и 
самостоятельной работы

5832 5616

П
Практическая подготовка 
учебная и производственная 
практики (СВОД)

1620 612 828+36 ПА 612 828+36 ПА 576+36 ПА 828+36 ПА 576+36 ПА 756+36 ПА

УП.00 Учебная практика 828 72 72 144 216 180 144
ПП.00 Производственная практика 792 108 360 144 180

ГИА.00
Государственная итоговая 
аттестация, включающая 
демонстрационный экзамен

72

ОБЩИЙ ОБЪЕМ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ
ПРОГРАММЫ

5904

Эк Экзаменов по дисциплинам и МДК (б е з  у ч е т а  ф и зи ч еской  к ул ьт уры  )
Экв Экзаменов квалификационных по ПМ
ДЗ Дифференцированных зачетов (б е з  у ч е т а  ф и зи ч еской  культ уры )

З Зачетов (б е з  у ч е т а  ф и зи ч еской  к ульт уры )

КР Курсовых работ (проектов)

ПА-216 часов (72 ОО+144)


