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Обозначения:     Обучение по циклам 

 
У    Учебная практика 

        
 

  
   

                                                                
      

А    Промежуточная аттестация 
       

П    Производственная практика 
 

Г    Государственная итоговая аттестация 
     

                                                               
     

    К    Каникулы 
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2 Сводные данные по бюджету времени 
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  Обучение по циклам 
Промежуточная 

аттестация 

Практики ГИА 

Каник

улы 
Всего 
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п
 

     Учебная 

практика 

(Производствен

ное обучение) 

Производственная 

практика 

Прове

- 

 

дение      

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 
1 

сем 

2 

сем 
Всего 

1 

сем 

2 

сем 
     

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. 
нед

. 

нед

. 
нед. 

нед

. 
нед. нед. нед. нед. 

     I 40  17  23  1    1                11  52      
     II 31  16 1/2 14 1/2 2  1/2 1 1/2 4    4  4    4    11  52      
     III 17 1/2 8 1/3 9 1/6 1 1/2 2/3 5/6 8  2  6  14  6  8    11  52      
     IV 15 1/3 9 1/2 5 5/6 1 2/3 1/2 1 1/6 6  3  3  16  4  12  2  2  43      
     Вс

ег

о 

103 5/6 51 1/3 52 1/2 6 1/6 1 2/3 4 1/2 18  5  13  34  10  24  2  35  199      

     

                                                                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

3. Рабочий учебный план 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 25 26 27 28 29 30 31 32 33 39 40 41 42 43 44 45 46 47 53 54 55 56 57 58 59 60 61 67 68 69 70 71 72 73 74 75 81 82 83 84 85 86 87 88 89 95 96 97 98 99 100 101 102 103 109 110 111 112 113 114 115 116 117 123 124 125 126 127 128 129 130 131 137 138 167 168 169

36 36 36 36 36 35.76 36 35.45 36 35.64 36 36.11 36 33.68 36 36

О Д О БЩЕО БРА ЗО ВА ТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 2 12 4 2136 54 2052 1370 678 4 30 612 612 414 198 772 12 754 512 242 6 454 12 436 307 125 4 6 298 30 250 137 113 18

О УП О бщие у чебные предмет ы 3 2 7 1286 36 1232 748 484 18 333 333 185 148 463 12 445 280 165 6 316 12 298 199 99 6 174 12 156 84 72 6

О УП.01 Ру сский язык 3 142 12 124 84 40 6 33 33 22 11 43 43 28 15 66 12 48 34 14 6

О УП.02 Лит ерат у ра 3 124 124 124 33 33 33 43 43 43 48 48 48

О УП.03 Иност ранный язык 186 186 186 62 62 62 68 68 68 42 42 42 14 14 14

О УП.04.У Мат емат ика 4 12 338 12 320 294 26 6 68 68 63 5 113 113 103 10 74 74 68 6 83 12 65 60 5 6

О УП.05 Ист ория 4 186 186 145 41 72 72 50 22 65 65 49 16 28 28 25 3 21 21 21

О УП.06 Физическая ку льт у ра 13 4 186 186 10 176 48 48 3 45 54 54 2 52 28 28 2 26 56 56 3 53

О УП.07 О сновы безопасност и ж изнедеят ельност и 3 70 70 55 15 17 17 14 3 23 23 19 4 30 30 22 8

О УП.08 А ст рономия 2 36 36 36 36 36 36

О УП.09
Индивиду альный проект  (предмет ом не 

являет ся)
2 18 12 6 18 12 6

*

УПВ Учебные предмет ы по выбору 1 4 630 18 600 425 171 4 12 142 142 107 35 226 226 157 69 138 138 108 26 4 124 18 94 53 41 12

УПВ.01 Родная лит ерат у ра 3 124 124 124 32 32 32 34 34 34 58 58 58

УПВ.02.У Химия 4 12 256 12 238 207 27 4 6 68 68 58 10 90 90 86 4 50 50 41 5 4 48 12 30 22 8 6

УПВ.03.У Информат ика 4 250 6 238 94 144 6 42 42 17 25 102 102 37 65 30 30 9 21 76 6 64 31 33 6

*

ДУП Дополнит ельные у чебные предмет ы 1 4 220 220 197 23 137 137 122 15 83 83 75 8

ДУП.01 Введение в профессию 2

ДУП.01.01 О сновы проект ной деят ельност и 1 34 34 34 34 34 34

ДУП.01.02 О сновы профессиональной деят ельност и 2 62 62 62 17 17 17 45 45 45

ДУП.01.03 О сновы общест венных нау к 1 62 62 53 9 62 62 53 9

ДУП.01.04 Э кономика в профессии 2 62 62 48 14 24 24 18 6 38 38 30 8

*

69.7% 30.3%

ПП ПРО ФЕС С ИО НА ЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 12 2 23 3696 62 34 1650 1220 406 24 78 92 12 74 56 18 6 158 4 154 96 56 2 566 8 264 221 29 14 6 612 15 297 207 86 4 12 864 7 4 331 246 81 4 18 612 22 6 320 232 88 12 792 6 12 210 162 48 24 2576 1120

О ПЦ О бщепрофессиональный цикл 3 2 8 830 27 16 769 578 173 18 18 92 12 74 56 18 6 51 51 39 10 2 83 4 79 56 15 8 142 4 138 89 45 4 269 5 4 254 192 58 4 6 127 12 115 96 19 66 2 58 50 8 6 349 481

О П.01
О сновы микробиологии, физиологии 

пит ания, санит арии и гигиены
4 68 4 64 48 14 2 51 51 39 10 2 17 4 13 9 4 36 32

О П.02
О сновы т овароведения продовольст венных 

т оваров
6 67 1 66 50 16 30 30 22 8 21 21 17 4 16 1 15 11 4 35 32

О П.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего мест а
2 92 12 74 56 18 6 92 12 74 56 18 6 54 38

О П.04
Э кономические и правовые основы 

профессиональной деят ельност и
7 85 4 81 55 26 45 45 29 16 40 4 36 26 10 40 45

О П.05 О сновы кальку ляции и у чет а 6 51 2 49 27 22 25 2 23 9 14 26 26 18 8 32 19

О П.06 О храна т ру да 6 36 36 36 36 36 36 36

О П.07

Иност ранный язык в профессиональной 

деят ельност и / А дапт ационный 

иност ранный язык в профессиональной 

8 124 4 120 120 26 26 26 42 42 42 36 4 32 32 20 20 20 40 84

О П.08 Безопасност ь ж изнедеят ельност и 4 36 36 25 11 36 36 25 11 36

О П.09 Физическая ку льт у ра 57 8 40 40 40 13 13 13 10 10 10 9 9 9 8 8 8 40

О П.10

Э т ика и психология профессиональной 

деят ельност и / А дапт ационная эт ика и 

психология профессиональной деят ельност и

8 80 6 68 68 6 42 4 38 38 38 2 30 30 6 80

О П.11 Блюда ру сской ку хни 6 151 6 4 135 93 42 6 57 2 55 37 18 94 4 4 80 56 24 6 151

*

ПЦ Профессиональный цикл 9 15 2866 35 18 881 642 233 6 60 107 4 103 57 46 483 4 185 165 14 6 6 470 11 159 118 41 12 595 2 77 54 23 12 485 10 6 205 136 69 12 726 4 12 152 112 40 18 2227 639

ПМ.01

Пригот овление и подгот овка к реализации 

полу фабрикат ов для блюд, ку линарных  

изделий разнообразного ассорт имент а

1 4 374 6 146 122 24 6 56 2 54 30 24 318 4 92 92 6 324 50

МДК.01.01

О рганизация пригот овления, подгот овки к 

реализации и хранения ку линарных 

полу фабрикат ов

3 38 2 36 12 24 38 2 36 12 24 32 6

МДК.01.02
Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации ку линарных полу фабрикат ов
4 114 4 110 110 18 18 18 96 4 92 92 70 44

МДК*

УП.01.01

Учебная практ ика по пригот овлению и 

подгот овки к реализации полу фабрикат ов 

для блюд, ку линарных изделий 

разнообразного ассорт имент а

4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

УП*

ПП.01.01

Производст венная практ ика по 

пригот овлению и подгот овки к реализации 

полу фабрикат ов для блюд, ку линарных 

изделий разнообразного ассорт имент а

4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 144

ПП*

ПM.01.Э К Э кзамен по моду лю 4 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 152 146

ПМ.02

Пригот овление, оформление и подгот овка к 

реализации горячих блюд, ку линарных 

изделий, заку сок разнообразного 

ассорт имент а

2 3 571 6 193 139 48 6 12 51 2 49 27 22 165 93 73 14 6 355 4 51 39 12 12 516 55

МДК.02.01

О рганизация пригот овления, подгот овки к 

реализации и презент ации горячих блюд, 

ку линарных изделий, заку сок

3 51 2 49 27 22 51 2 49 27 22 32 19

МДК.02.02

Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации и презент ации горячих блюд, 

ку линарных изделий, заку сок

5 154 4 144 112 26 6 6 93 93 73 14 6 61 4 51 39 12 6 118 36

МДК*

УП.02.01

Учебная практ ика по пригот овлению, 

оформлению и подгот овки к реализации 

горячих блюд, ку линарных изделий, заку сок 

разнообразного ассорт имент а

5 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед час нед час нед 144

УП*

ПП.02.01

Производст венная практ ика по 

пригот овлению, оформлению и подгот овки 

к реализации горячих блюд, ку линарных 

изделий, заку сок разнообразного 

ассорт имент а

5 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 час нед час нед час нед 216

ПП*

ПM.02.Э К Э кзамен по моду лю 5 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 205 193

Индекс

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных моду лей, 

МДК, практ ик

Формы промеж у т очной ат т ест ации Учебная нагру зка обу чающихся, ч.
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Всего
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Ит ого час/нед (с у чет ом консу льт аций в период обу чения по циклам)

2 

4 

4 

6 



 

 

 

 

ПМ.03

Пригот овление, оформление и подгот овка к 

реализации холодных блюд, ку линарных 

изделий, заку сок разнообразного 

ассорт имент а

2 3 710 9 185 133 52 12 115 7 108 79 29 595 2 77 54 23 12 647 63

МДК.03.01

О рганизация пригот овления, подгот овки к 

реализации и презент ации холодных блюд, 

ку линарных изделий, заку сок

5 35 3 32 26 6 35 3 32 26 6 35

МДК.03.02

Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации и презент ации холодных блюд, 

ку линарных изделий, заку сок

6 165 6 153 107 46 6 80 4 76 53 23 85 2 77 54 23 6 102 63

МДК*

УП.03.01

Учебная практ ика по пригот овлению, 

оформлению и подгот овки к реализации 

холодных блюд, ку линарных изделий, заку сок 

разнообразного ассорт имент а

6 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 час нед час нед 216

УП*

ПП.03.01

Производст венная практ ика по 

пригот овлению, оформлению и подгот овки 

к реализации холодных блюд, ку линарных 

изделий, заку сок разнообразного 

ассорт имент а

6 РП час 288 288 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 288 нед 8 час нед час нед 288

ПП*

ПM.03.Э К Э кзамен по моду лю 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 200 185

ПМ.04

Пригот овление, оформление и подгот овка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десерт ов, напит ков разнообразного 

ассорт имент а

2 3 417 6 6 141 98 43 12 417 6 6 141 98 43 12 368 49

МДК.04.01

О рганизация пригот овления, подгот овки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десерт ов, напит ков

7 48 2 46 32 14 48 2 46 32 14 32 16

МДК.04.02

Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десерт ов, напит ков

7 111 4 6 95 66 29 6 111 4 6 95 66 29 6 78 33

МДК*

УП.04.01

Учебная практ ика по пригот овлению, 

оформлению и подгот овки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десерт ов, 

напит ков разнообразного ассорт имент а

7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 108

УП*

ПП.04.01

Производст венная практ ика по 

пригот овлению, оформлению и подгот овки 

к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десерт ов, напит ков разнообразного 

ассорт имент а

7 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед 144

ПП*

ПM.04.Э К Э кзамен по моду лю 7 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 159 141

ПМ.05

Пригот овление, оформление и подгот овка к 

реализации хлебобу лочных, му чных 

кондит ерских изделий разнообразного 

ассорт имент а

2 2 794 8 12 216 150 66 18 68 4 64 38 26 726 4 12 152 112 40 18 372 422

МДК.05.01

О рганизация пригот овления, подгот овки к 

реализации хлебобу лочных, му чных 

кондит ерских изделий

8 68 4 6 52 34 18 6 26 2 24 16 8 42 2 6 28 18 10 6 46 22

МДК.05.02

Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации хлебобу лочных, му чных 

кондит ерских изделий

8 180 4 6 164 116 48 6 42 2 40 22 18 138 2 6 124 94 30 6 140 40

МДК*

УП.05.01

Учебная практ ика по пригот овлению, 

оформлению и подгот овки к реализации 

хлебобу лочных, му чных кондит ерских 

изделий разнообразного ассорт имент а

8 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 72 36

УП*

ПП.05.01

Производст венная практ ика по 

пригот овлению, оформлению и подгот овки 

к реализации хлебобу лочных, му чных 

кондит ерских изделий разнообразного 

ассорт имент а

8 РП час 432 432 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 432 нед 12 108 324

ПП*

ПM.05.Э К Э кзамен по моду лю 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 248 216

ПМ*

Учебная и производст венная практ ики час 1872 1872 нед час нед час нед час нед час 288 нед час 288 нед час 504 нед час 252 нед час 540 нед

Учебная практ ика час 648 648 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 72 нед час 216 нед час 108 нед час 108 нед

    Концент рированная час 648 648 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 72 нед час 216 нед час 108 нед час 108 нед

    Рассредот оченная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Производст венная практ ика час 1224 1224 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 216 нед час 288 нед час 144 нед час 432 нед

    Концент рированная час 1224 1224 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 216 нед час 288 нед час 144 нед час 432 нед

    Рассредот оченная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Госу дарст венная ит оговая ат т ест ация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

Защит а выпу скной квалификационной 

работ ы

час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

Проведение госу дарст венных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

О БЪЕМ О БРА ЗО ВА ТЕЛЬНО Й 

ПРО ГРА ММЫ В А КА ДЕМИЧЕС КИХ ЧА С А Х
16 4 35 4 5904 62 88 3702 2590 1084 28 108 612 612 414 198 864 24 828 568 260 12 612 4 12 590 403 181 6 6 864 8 30 514 358 142 14 24 612 15 297 207 86 4 12 864 7 4 331 246 81 4 18 612 22 6 320 232 88 12 864 6 12 210 162 48 24 4784 1120

6 

8 

3 

4 

3 

12 

52 8 8 14 7 15 

18 4 2 6 3 3 

18 4 2 6 3 3 

34 4 6 8 4 12 

34 4 6 8 4 12 

2 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 54 12 12 30

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 34 12 4 6 12

Э кзамены (без у чет а физ. ку льт у ры) 2 1 3 2 3 2 3

Зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Диффер. зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 2 4 4 6 3 5 4 3

Ку рсовые проект ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Ку рсовые работ ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Конт рольные работ ы (без у чет а физ. ку льт у ры)



 

  4. Пояснительная записка 

 4.1 Нормативная база реализации ОПОП ОУ 

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования краевого государственного 

бюджетного профессионального образовательного учреждения «Канский 

техникум отраслевых технологий и сельского хозяйства»  разработан на основе 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации № 1569 от 9 декабря 2016 г., зарегистрированного Министерством 

юстиции  России (рег. № 44898  от 22 декабря 2016 г.). 

Федеральный  государственный  образовательный  стандарт  среднего  

профессионального образования    по профессии  43.01.09 Повар, кондитер 

реализуется в соответствии с нормативно – правовыми актами:  

– Федеральный  закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»;  

-  Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 года № 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 года, регистрационный № 44898); 

- 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 Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013 г. № 464 «Об 

утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования»/ Приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 

24.08.2022 № 762 «Об утверждении порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

--Приказа Министерства просвещения РФ от 08.11.2021 г. № 800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 

05.08.2020 «О практической подготовке обучающихся»; 
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-  Приказ Минобрнауки  России от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного  стандарта среднего (полного) 

общего образования»;  

- Письмо Минобрнауки России от 22.04.2015 N 06-443 «О направлении 

Методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по 

разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего 

профессионального образования»); 

- Методическими рекомендациями по реализации среднего общего образования 

в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования, письмо Министерства 

просвещения РФ от 14.04.2021 № 05–401 «О направлении методических 

рекомендаций»; 

- 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; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 

Повар» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 

сентября 2015 г., регистрационный № 39023);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 

Кондитер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 

сентября 2015 г., регистрационный № 38940);  

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 

Пекарь» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 

декабря 2015 г., регистрационный № 40270); 

- Примерная основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар. 

Кондитер, утвержденная протоколом Федерального учебно-методического 

объединения по УГПС 43.00.00 от28.06.2021 №1 (Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО № 

П-41 от 28.02.2022); 

- 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»). 

- Устав КГБПОУ «Канский техникум ОТ и СХ». 

 

4.2. Организация учебной деятельности и режим занятий 

 В данном учебном плане основной профессиональной образовательной 

программы СПО ППКРС нормативный срок обучения на базе основного 

среднего общего образования в соответствии с требованиями ФГОС при очной 

форме получения образования составляет 3 года  10 месяцев, в том числе:  

- обучение по учебным циклам и разделу «Физическая культура» –  104 недели, 

- учебная практика (производственное обучение) - 18 недель, 

- производственная практика – 34 недели,  
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- промежуточная аттестация – 6 недели,  

- государственная итоговая аттестация – 2 недели,  

- каникулярное время – 35 недели.  

Итого: 199 недель. 

Объем образовательной программы на базе основного общего образования с 

одновременным получением среднего общего образования составляет 5904 часа. 

В соответствие с Уставом начало занятий - 01 сентября 2022 г. 

Продолжительность учебной недели – шестидневная. Продолжительность 

занятий 45 минут. Объем недельной образовательной  нагрузки обучающегося 

составляет 36 академических часов в неделю, включая все виды работы во 

взаимодействии с преподавателем и самостоятельную учебную работу. Объем 

образовательной нагрузки во взаимодействии с преподавателем составляет более 

80%  от объема, отводимого на  учебные циклы образовательной программы. 

Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы 

предусматривает освоение дисциплины "Физическая культура" в объеме 40 

академических часов и дисциплины "Безопасность жизнедеятельности" в объеме 

36 академических часов, из них на освоение основ военной службы (для 

юношей) - 70 процентов от общего объема времени, отведенного на указанную 

дисциплину. 

Образовательной программой для подгрупп девушек предусмотрено 

использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины 

"Безопасность жизнедеятельности", предусмотренного на изучение основ 

военной службы, на освоение основ медицинских знаний. 

 В учебном плане в рамках реализации профессиональных модулей 

предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная.  Они 

планируются и проводятся в несколько периодов,  рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями:     
Модуль Учебная 

практика 

Производствен

ная практика 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

72 144 

ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

144 216 

ПМ 03. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

216 288 

ПМ 04. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

108 144 

ПМ 05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

108 432 
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Итого 648 1224 

    В учебном плане предусмотрено включение адаптационных дисциплин, 

обеспечивающих коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию 

обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья: 

Адаптационная образовательная программа по физической культуре, 

Адаптационный иностранный язык в профессиональной деятельности, 

Адаптационная этика и психология профессиональной деятельности. 

 

4.3. Общеобразовательный цикл. 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего  общего 

образования реализуется в пределах образовательных программ среднего 

профессионального образования с учетом естественнонаучного профиля, 

получаемого профессионального образования, в соответствии с 

«Рекомендациями 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 Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 

кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 г. №06-259). 

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение – 2052 часа, 

распределено следующим образом: 

- на изучение Общих учебных предметов – 1232 ч., 

- на изучение Учебных предметов по выбору – 600 ч., 

- на изучение дополнительных учебных предметов – 220 ч. 

- промежуточная аттестация – 72 ч. 

Общеобразовательный цикл учебного плана предусматривает изучение 

обязательных учебных предметов: 

• учебных предметов по выбору из обязательных предметных областей, 

• дополнительных учебных предметов, курсов по выбору 

• общих для включения во все учебные планы учебных предметов, в том 

числе на углубленном уровне. 

Общеобразовательный цикл содержит 12 учебных предметов, в том числе в 

цикл «Общие учебные предметы» включены учебные предметы: 

• Русский язык, 

• Литература, 

• Иностранный язык, 

• Математика, 

• История, 

• Физическая культура, 

• Основы безопасности жизнедеятельности, 

• Астрономия. 

При этом учебный план профиля обучения содержит 3 учебных предмета, 

изучаемых на углубленном уровне: Математика, Химия, Информатика. 
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В цикл Учебные предметы по выбору включены предметы: Родная 

литература, Химия, Информатика.  

В цикл Дополнительные учебные предметы включен предмет Введение в 

профессию в количестве 220 часов, который представлен следующими 

разделами: Основы проектной деятельности – 34 часа, Основы 

профессиональной деятельности – 62 часа, Основы общественных наук – 62 

часа, Экономика в профессии – 62 часа.  

В рамках освоения общеобразовательного цикла учебным планом 

предусмотрено выполнение обучающимися индивидуального проекта в течение 

1 года на 1 курсе обучения. Защита индивидуальных проектов предусмотрена во 

2 семестре: 6 ч. экзамен, 12 ч. консультаций. 

 
 4.4. Формирование вариативной части ППКРС 

При разработке учебного плана образовательного процесса часть от общего 

объема времени образовательной программы, направлена на учет требований 

участников образовательных отношений (вариативную часть). Распределение 

объема часов вариативной части сделано на основании писем – запросов 

работодателей. Вариативная часть ориентирована на расширение основных 

видов деятельности, освоение которых приводит к получению квалификации, 

углубления подготовки обучающегося в рамках получаемой квалификации, а 

также получение дополнительных компетенций, необходимых для обеспечения 

конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального 

рынка труда. 

Объем вариативной части составляет 292 часа. Кроме этого распределено 

время в объеме 828 часов, предусмотренных  для программ подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО, реализуемых на 

базе основного общего образования. Данный объем направлен не только на 

изучение учебных дисциплин и модулей, направленных на формирование как 

личностных, метапредметных и предметных результатов, предусмотренных 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего общего 

образования, но и на элементы программы, направленные на освоение общих и 

профессиональных компетенций, предусмотренных разделом III ФГОС СПО 

(Письмо МОН 06-174 от 01.03.2017), в том числе на учебные дисциплины, 

практики и МДК для достижения результатов по осваиваемой профессии, 

указанные в разделе III ФГОС в соответствии с передовыми технологиями и 

международными стандартами.  

Вариативная часть при формировании образовательной программы должна 

быть направлена либо на увеличение времени, необходимого на реализацию 

учебных дисциплин и профессиональных модулей (междисциплинарных курсов 

и практик) обязательной части, либо на введение новых учебных дисциплин, 

междисциплинарных курсов и профессиональных модулей направленных на 

достижение дополнительных результатов освоения образовательной программы, 

определенных на основе анализа требований отрасли, региональных 

работодателей, региональных органов управления образованием, 

международных стандартов Ворлдскиллс.  
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Обязательная часть образовательной программы должна 

составлять не более 80 процентов от общего объема времени, отведенного на ее 

освоение; вариативная часть образовательной программы не менее 20 процентов. 

Конкретное соотношение объемов обязательной части и вариативной части 

образовательной программы образовательная организация определяет 

самостоятельно. Вариативная часть составляет около 30%, обязательная часть 

образовательной программы составляет около 70%. 

 

 
№ 

п/п 

ППКРС Обязатель

ная часть 

циклов 

ППКРС, 

часов 

Вариати

вная  

часть  

циклов 

ППКРС, 

часов 

Дисциплины, 

МДК 

Обязател

ьная 

часть, 

часов 

Вариатив

ная часть, 

часов 

 

1 Общепро

фессиона

льный 

цикл 

 

354 481 Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 
48 32 

Основы товароведения 

продовольственных товаров 
36 32 

Техническое оснащение и организация 

рабочего места 
54 38 

Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 
36 45 

Основы калькуляции и учета 32 19 

Охрана труда 36  

Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 
36 84 

Безопасность жизнедеятельности 36  

Физическая культура 40  

Этика и психология профессиональной 

деятельности 
 80 

Блюда европейской  кухни  151 

2 Професси

ональные 

модули 

2234 639 МДК 01.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 

32 6 

МДК 01.02  Процессы приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

70 44 

УП.01.01 72  
ПП.01.01 144  
МДК 02.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

32 19 

МДК 02.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

124 36 

УП.02.01 144  
ПП.02.01 216  
МДК 03.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

34  
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закусок 

МДК 03.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

108 63 

УП.03.01 216  
ПП.03.01 288  
МДК 04.01 Организация приготовления,  

подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 

32 16 

МДК 04.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 

76 33 

    УП.04.01 108  

ПП.04.01 144  
МДК 05.01 Организация приготовления,  

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

44 22 

МДК 05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

140 40 

Учебная практика 72 36 
Производственная практика 108 324 
ПА (экзамен по ПМ) 30  

 ИТОГО 2588 1120  2588 1120 

 

4.5. Порядок аттестации обучающихся 

   В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, 

которая осуществляется в рамках освоения указанных циклов. Формами 

промежуточной аттестации, представляющей завершающий этап контроля по 

предмету, дисциплине и междисциплинарному курсу (в том числе по предметам 

общеобразовательного цикла), являются экзамен, зачет (в том числе зачет с 

оценкой (дифференцированный) и комплексный зачет по нескольким 

предметам/дисциплинам). 

В структуре промежуточной аттестации по каждому семестру  предусмотрено 

не менее одного экзамена, при этом количество экзаменов в процедурах 

промежуточной аттестации не  превышает 8 экзаменов в учебном году.  При 

проведении  промежуточной аттестации в форме экзамена, выделяется день, 

освобожденный от других форм учебной нагрузки. Экзамен проводится за счет 

времени отводимого на промежуточную аттестацию, выделенную в рамках  

цикла обучения. 

 Промежуточная аттестация в форме зачета, дифференцированного зачета и 

других форм промежуточной аттестации, проводится за счет часов, отведенных 

на освоение соответствующей учебной дисциплины/предмета, 

междисциплинарного курса, практик. Количество зачетов, предусматриваемое в 
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процедурах промежуточной аттестации, не превышает 10 зачетов в учебном 

году. В указанное количество не входят зачеты по физической культуре. 

Формой промежуточной аттестации по профессиональному модулю,  является 

экзамен по модулю. Экзамен по модулю проверяет готовность обучающегося к 

выполнению указанного основного вида деятельности и сформированность у 

него компетенций, определенных в разделе III ФГОС по профессии СПО. 

Итогом проверки является оценка по освоенному виду деятельности. При 

проведении экзамена по модулю, в порядке, установленном законодательством, 

по результатам процедуры может быть выдано свидетельство о квалификации. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. Требования к 

содержанию, объему времени на проводимый в рамках ВКР демонстрационный 

экзамен определяются Положением о государственной итоговой аттестации 

обучающихся по образовательным программам среднего профессионального 

образования и  Программой государственной итоговой аттестации. 

Общий объем часов, отводимых в учебном плане на проведение 

государственной итоговой аттестации составляет 72 часа. 

По результатам государственной итоговой аттестации выпускникам 

присваивается квалификации: Повар, Кондитер. 

По дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным 

модулям, по которым учебным планом  в качестве промежуточной аттестации 

планируется проведение экзамена, проводятся групповые консультации для 

обучающихся. Время, отводимое на консультации, предусмотрено  за счет 

времени, отводимого на промежуточную аттестацию. Формы проведения 

консультаций (письменные, устные) могут быть использованы преподавателем 

по выбору.  
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 Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских для подготовки  по профессии   

 
№ Наименование 

Кабинеты 

1 русского языка и литературы 

2 социально-экономических дисциплин 

3 информатики и информационных технологий 

4 химии 

5 математики 

6 иностранного языка 

7 безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

8 физики 

9 истории 

10 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

11 товароведения продовольственных товаров 

12 технологии кулинарного и кондитерского производства 

13 технического оснащения и организации рабочего места 

Лаборатории 

14 учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков) 

15 учебный кондитерский цех 

Спортивный комплекс 

16 Спортивный зал 

17 Спортивная площадка 

Залы 

18 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

19 Актовый зал 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 


