
 

 

    4. Пояснительная записка 

 

    4.1. НОРМАТИВНЫЕ ОСНОВЫ ФОРМИРОВАНИЯ УЧЕБНОГО ПЛАНА 

 
Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования краевого государственного 

бюджетного профессионального учреждения «Канский техникум отраслевых 

технологий и сельского хозяйства» по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело разработан на основе следующих нормативных документов: 

• Федеральный закон "Об образовании в Российской Федерации" от 29.12.2012 N 

273-ФЗ; 

• Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 09.12.2016 г. № 1565; 

• Приказ Министерства просвещения Российской федерации от 17 мая 2022 г. № 

336 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего 

профессионального образования и установления соответствия отдельных профессий 

и специальностей среднего профессионального образования, указанных в этих 

перечнях, профессиям и специальностям среднего профессионального образования, 

перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утверждении перечней 

профессий и специальностей среднего профессионального образования»; 

• Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 N 762 "Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования" 

(Зарегистрировано в Минюсте России 21.09.2022 N 70167); 

• Приказ Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 

05.08.2020 "О практической подготовке обучающихся" (вместе с "Положением о 

практической подготовке обучающихся") (Зарегистрировано в Минюсте России 

11.09.2020 N 59778); 

• Постановление Правительства РФ от 13 октября 2020 г. № 1681 «О целевом 

обучении по образовательным программам среднего профессионального и высшего 

образования»; 

• Приказ Минпросвещения РФ от 08 ноября 2021г. № 800 «Об утверждении 

порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования». 

• Приказ Минпросвещения России от 14.10.2022 N 906 "Об утверждении 

Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном 

образовании и их дубликатов" (Зарегистрировано в Минюсте России 24.11.2022 N 

71119); 

• Приказ  Министерства просвещения РФ от 2 сентября 2020 г. № 457 «Об 

утверждении Порядка приема на обучение по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 



 

 

• Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 14.10.2022 № 

906 «Об утверждении Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем 

профессиональном образовании и их дубликатов»; 

• Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 02.06.2022 № 

390 «Об утверждении образцов и описания диплома о среднем профессиональном 

образовании и приложения к нему»; 

• Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05. 2012 г. № 413 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования»; 

• Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 18.05.2023 г. 

№371 «Об утверждении федеральной образовательной программы среднего общего 

образования»; 

• Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 14.06.2024 № 

05-1971 «О направлении рекомендаций по реализации среднего общего образования 

в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального 

образования»; 

• Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом 

профессиональной направленности программ среднего профессионального 

образования, реализуемых на базе основного общего образования, распоряжение 

Министерства просвещения РФ от 30.04.2021 №Р-98; 

• Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 

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" (вместе с "СП 2.4.3648-20. Санитарные правила...") 

(Зарегистрировано в Минюсте России 18.12.2020 N 61573) 

• Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 28.01.2021 

N 2 "Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН 1.2.3685-21 

"Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) 

безвредности для человека факторов среды обитания" (вместе с "СанПиН 1.2.3685-21. 

Санитарные правила и нормы...") (Зарегистрировано в Минюсте России 29.01.2021 N 

62296) 

• Примерная основная образовательная программа среднего профессионального 

образования программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело (утверждена протоколом Федерального 

учебно-методического объединения по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм № 01 от 

28.06.2021 г.), зарегистрирована в государственном реестре примерных основных 

образовательных программ приказ ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022 г. 

 

4.2. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

Содержание образования по специальности определяется образовательной 

программой, разработанной в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело и предполагает освоение следующих видов 

деятельности: 

• организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 



 

 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

• 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; 

• 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; 

• 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; 

• 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; 

• организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 

• выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих. 

 

     Учебный план разработан в соответствии с квалификацией, присваиваемой 

выпускникам образовательной программы: специалист по поварскому и 

кондитерскому делу. 

Обучение по образовательной программе осуществляется в очной форме обучения. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего 

образования. 

Образовательная деятельность при освоении образовательной программы или 

отдельных ее компонентов организуется в форме практической подготовки. 

Практическая подготовка реализована как часть образовательной программы – 

учебная и производственная практики. 

Срок получения образования по учебному плану в очной форме обучения 

составляет 3 года 10 месяцев (5940 академических часов) 

Для определения объема образовательной программы применена система 

зачетных единиц, при этом одна зачетная единица соответствует 36 академическим 

часам. 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 

образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 

33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание и пр.). 

Выпускники могут осуществлять профессиональную деятельность в других 

областях профессиональной деятельности и (или) сферах профессиональной 

деятельности при условии соответствия уровня их образования и полученных 

компетенций требованиям к квалификации работника. 



 

 

 

4.3.  СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ И УЧЕБНОГО 

ПЛАНА 

 

Структура образовательной программы (таблица № 1) включает: 

• общий гуманитарный и социально-экономический цикл (не менее 432 ч.), 

• математический и общий естественнонаучный цикл (не менее 180 ч.) 

• общепрофессиональный цикл (не менее 612 ч.), 

• профессиональный цикл (не менее 1728 ч.), 

• государственную итоговую аттестацию (216 ч.) 

Таблица №1 

 

Структура и объем образовательной программы 

 

Структура образовательной программы Объем образовательной программы, в 

академических часах 

Обязательная 

часть 

Вариативная часть 

Общеобразовательный цикл  1476  

Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 

476 0 

Математический и общий естественнонаучный 

цикл 

178 20 

Общепрофессиональный цикл 608 504 

Профессиональный цикл 556 556 

Учебная практика 252 0 

Производственная практика 792 216 

Промежуточная аттестация 92 0 

Государственная итоговая аттестация 216 0 

Итого 3168 1296 

Объем профессиональной подготовки 4464 

Общий объем образовательной программы на 

базе основного общего образования, включая 

получение среднего общего образования в 

соответствии с требованиями федерального 

государственного образовательного стандарта 

среднего общего образования 

5940 (1476+4464) 

 

 



 

 

Выпускник, освоивший образовательную программу, осваивает  

профессиональные компетенции (далее - ПК), соответствующими видам 

деятельности (таблица № 2), предусмотренными пунктом 3.3 ФГОС СПО: 

 

Таблица № 2 

 

Основные виды 

деятельности 

Профессиональные компетенции, соответствующие видам 

деятельности 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

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 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 



 

 

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 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

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 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

Организация и 

ведение процессов 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 



 

 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

В рамках образовательной программы выделены обязательная часть и часть, 

формируемая участниками образовательных отношений (вариативная часть). 

Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование 

общих и профессиональных компетенций и составляет не более 70 % от общего 

объема времени, отведенного на освоение образовательной программы. 

Вариативная часть образовательной программы – не менее 30%, использована 

для расширения основных видов деятельности, к которым должен быть готов 

выпускник, углубления подготовки обучающегося, а также получения 

дополнительных профессиональных компетенций, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального 

рынка труда. 

 

 

 

 

 



 

 

Вариативная часть представлена в виде: 

 
№ 

п/

п 

ППССЗ Дисциплины, 

МДК, УП, ПП 

Кол-во 

часов 

 

Обоснование 

1 Математич

еский и 

общий 

естественн

онаучный 

цикл 

Химия 10 Углубление 

подготовки, 

определяемой 

содержанием 

обязательной 

части 

образовательно

й программы 

Экологические основы природопользования 

10 

2 Общепроф

ессиональн

ый цикл 

Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена 

48 Углубление 

подготовки, 

определяемой 

содержанием 

обязательной 

части 

образовательно

й программы 

Организация хранения и контроль запасов и сырья 

48 

Основы калькуляции 72 Введение 

новых 

дисциплин в 

соответствии с 

потребностями 

работодателя 

(«ТС 

КОМАНДОР») 

Основы финансовой грамотности 50 

Основы предпринимательской деятельности 48 

Рисование и лепка 72 

Основы бережливого производства 48 

Цифровая экономика 48 

Учет на предприятиях общественного питания 72 

3 Профессио

нальный 

цикл 

Процессы обработки сырья и приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

48 Углубление 

подготовки, 

определяемой 

содержанием 

обязательной 

части 

образовательно

й программы 

Процессы приготовления и подготовки к реализации 

горячей кулинарной продукции сложного 

ассортимента 

148 

Процессы приготовления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

72 

Ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

72 

Ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

96 



 

 

Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих: 

профессия 16675 Повар 

168 Введение 

новых ПМ в 

соответствии с 

потребностями 

работодателя 

(«ТС 

КОМАНДОР») 

Выполнение работ по профессии 16675 Повар 60 

Производственная практика 

 

108 

Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

168 

Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь 

 

60 

Производственная практика 

 

108 

 ИТОГО  1296  

 

Перечень и объем дисциплин и модулей образовательной программы 

определен с учетом ПООП.  

В общем гуманитарном и социально-экономическом, математическом и общем 

естественнонаучном, 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. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, 

которая осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с 

формой, определенной учебным планом и оценочными материалами, позволяющими 

оценить достижение запланированных по отдельным дисциплинам (модулям) и 

практикам результатов обучения. 

В качестве форм промежуточной аттестации использованы: 

• экзамены (в т.ч. комплексные). 

• Зачеты. 

• Дифференцированные зачеты (в т.ч. комплексные). 

• Контрольные работы. 

• Другие формы промежуточной аттестации. 

В соответствии с требованиями Приказа Минпросвещения РФ от 24 августа 2022 

г. №762 «Об утверждении порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования» количество зачетов в учебном году не превышает 10, экзаменов – 8. 

Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла 

образовательной программы должна предусматривать изучение следующих 

обязательных дисциплин: "Основы философии", "История", "Психология общения", 

"Иностранный язык в профессиональной деятельности", "Физическая культура". 

Общий объем дисциплины "Физическая культура" не может быть менее 160 

академических часов. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья образовательная организация устанавливает особый 



 

 

порядок освоения дисциплины "Физическая культура" с учетом состояния их 

здоровья. 

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной 

форме обучения должно предусматривать изучение дисциплины "Безопасность 

жизнедеятельности" в объеме 68 академических часов, из них на освоение основ 

военной службы (для юношей) - 70 процентов от общего объема времени, 

отведенного на указанную дисциплину. 

Профессиональный цикл образовательной программы включает 

профессиональные модули, сформированные в соответствии с видами деятельности: 

 

Наименование основных видов 

деятельности 
Наименование профессиональных модулей 

ВД 1 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ПМ.01 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ВД 2 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 

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 

ВД 3 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 

ПМ.03 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 

ВД 4 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 

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 

ВД 5 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 

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 

ВД 6 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ВД 7, ВД 8 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

Выполнение работ по профессии 16675 Повар 

Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь 

 

В состав профессионального модуля входит один или несколько 

междисциплинарных курсов. Объем профессионального модуля составляет не менее 



 

 

4 зачетных единиц (144 часов). 

Практика входит в профессиональный цикл и имеет следующие виды - учебная 

практика и производственная практика, которые реализуются в форме практической 

подготовки. Учебная практика реализуются концентрированно/рассредоточено, 

производственная практики концентрированно. Типы практики устанавливаются 

внутри каждого модуля по видам в соответствии с основной таблицей учебного 

плана. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного 

экзамена и защиты дипломного проекта (работы). 

 

4.4. РЕАЛИЗАЦИЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ 

Общеобразовательный цикл составлен на основе требований ФГОС СПО, ФГОС 

СОО и ФООП СОО. 

Учебный план сформирован с учетом профиля получаемой профессии 43.01.09 

Повар, кондитер за счет введения предметов (Химия, Биология) углубленного 

уровня изучения, соответствующих по содержанию, целям и задачам ФГОС СОО и 

ФГОС СПО. 

Учебный план обеспечивает преподавание и изучение государственного языка 

Российской Федерации - русский язык. 

Учебный план 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. 

Объем общеобразовательного цикла равен 1476 часам и реализуются на 1 курсе. 

Учебный план в рамках общеобразовательного цикла предусматривает изучение 

следующих учебных предметов на базовом или углубленном уровне. 

• Русский язык,  

• Литература,  

• Математика,  

• Иностранный язык,  

• Информатика,  

• Физика,  

• Химия,  

• Биология,  

• История,  

• Обществознание,  

• География,  

• Физическая культура,  

• Основы безопасности и защиты Родины. 

Обязательная часть среднего общего образования (общеобразовательного цикла 

в пределах ОПОП) составляет около 60% (1340 часов), а часть, формируемая 

участниками образовательных отношений около 40% (830 час) от общего объема 

общеобразовательного цикла: 

 



 

 

Индекс Наименование предмета, курса Обязательная 

часть 

Вариативная 

часть 

Общий 

объем 

ОУП.01 Русский язык 78  78 

ОУП.02 Литература 81 36 117 

ОУП.03. Математика 131 64 195 

ОУП.04 Иностранный язык 99 18 117 

ОУП.05. Информатика 48 30 78 

ОУП.06. Физика 42 36 78 

ОУП.07 Химия 102 51 153 

ОУП.08 Биология 100 51 151 

ОУП.09. История 42 36 78 

ОУП.10. Обществознание 42 36 78 

ОУП.11 География 39 0 39 

ОУП.12 Физическая культура 42 36 78 

ОУП.13 
Основы безопасности и защиты 

Родины 39  39 

ДУПК.01 Родной язык/Родная литература 0 17 17 

ДУПК.02 Проектная деятельность 0 51 51 

ДУПК.03 Введение в специальность 0 84 84 

 Индивидуальный проект 0 45 45 

  Всего 885 591 1476 

 

Для изучение второго иностранного языка отсутствуют необходимые условия, 

поэтому данный предмет в программу не включен.  

В учебные планы включены дополнительные учебные предметы, курсы по 

выбору обучающихся: Родной язык, Родная литература, Проектная деятельность, 

Введение в профессию. Изучение родного языка и родной литературы 

осуществляется по заявлениям обучающихся, родителей (законных представителей) 

несовершеннолетних обучающихся. 

В учебном плане на 1 курсе предусмотрено выполнение обучающимися 

индивидуального проекта (не является учебным предметом). 

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

распределение по семестрам (курсам) обучения. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 


