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2. План учебного процесса 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования, срок 3 г. 10 мес Группа 12-п
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1 с е м . 2  с е м . 3 с е м . 4  с е м . 5  с е м . 6  с е м . 7  с е м . 8  с е м .

17 2 4 17 2 4 17 2 4 17 2 2

н е д . н е д . н ед . н е д . н е д . н ед . н ед . н е д .

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

О бязательн ая  часть обр а зо в а т ел ь н о й  п р огр ам м ы

0 .0 0 О бщ ео б р а зо в а т ел ь н ы й  цикл 2052 0 2052 1892 454 0 36 52 72 470 522 428 560 36 0 0 36

ОУД.ОО Б л ок  О О Д 1590 0 1590 1490 317 0 36 32 48 402 44 6 310 43 2 0 0 0 0

О У Д .01 Р усский  язы к 4 140 140 108 38 12 20 34 40 34 32

О У Д .02 Л и тература 4 134 134 124 43 10 34 34 34 32

ОУД.ОЗ И н о стран н ы й  я зы к 4 172 172 172 60 34 56 34 48

О У Д .04 М атем ати ка 4 234 234 204 71 10 20 56 62 34 82

О У Д .05 И стория 4 172 172 144 50 10 10 8 34 62 34 42

О У Д .06 Ф и зи ческая кул ьту р а
1,2,

3
4 172 172 172 60 42 46 38 46

О У Д .07 О сн о вы  б езо п аст н о ст и  ж и зн едетельн ости 4 68 68 68 24 32 36

О У Д .08 А строн ом ия 4 36 36 36 13 36

О У Д .09 Ф и зи ка 4 146 146 146 51 38 32 36 40

О У Д .Ю О б щ еств о зн ан и е  (в кл .эк о н о м и ку  и  право) 4 172 172 172 60 52 48 34 38

О У Д .11 Г  еограф и я 2 72 72 72 25 48 24

О У Д .12 Э кологи я 2 72 72 72 25 30 42

П р о ф и л ь н ы е  у ч е б н ы е  д и с ц и п л и н ы
3 9 0 0 39 0 330 137 0 16 20 2 4 68 76 118 128 0 0 0 0

О У Д .13 И н ф о р м ати к а 4 144 144 144 50 34 36 36 38



О У Д .1 4 Х имия 4 170 170 138 60 10 10 12 34 40 42 54

0 У Д .1 5 Б иология 4 76 76 48 27 6 10 12 40 36

ОУДПд.ОО
П о  в ы б о р у  и з  о б я з а т е л ь н ы х  п р е д м е т н ы х  

о б л а с т е й
72 0 72 72 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 0 0 36 1

О У Д П д.02
А даптация вы п ускни ков н а  р ы н ке  тр у д а  /Ф и н ан совая 
грам отность 8 36 36 36 0 36

О У Д Ц д.03 Э стетическое во сп и тан и е  /  Д ел о вая  культура 5 36 36 36 0 36

оп.оо О бщ еп р оф есси он аль н ы й  ц и к л 766 0 766 766 268 0 0 0 0 142 252 80 0 68 146 0 78

О П.01
О сновы  м и кроб иологии , ф и зи о л о ги и  питани я, 
санитарии и  гигиены

1 70
70 70 25 70

О П .02 О сновы  то вар о вед ен и я  п р о д о в о л ь ств ен н ы х  товаров 1 72 72 72 25 72

о п .о з Т ехническое о сн ащ ен и е  и  о р ган и зац и я  рабочего  м еста 3 152 152 152 53 72 80

О П .04
Э к он ом и чески е и п р ав о в ы е  о сн овы  прои зводствен н ой  
деятельности 2 48 48 48 17 48

О П .05 О сновы  калькуляц и и  и  у чета 2 72 72 72 25 72

О П .06 О храна труда 2 60 60 60 21 60

О П .07 И ностранны й язы к  в п р о ф есс и о н ал ь н о й  деятельности 6 36 36 36 13 36

О П .08 Б езопасн ость  ж и зн ед еятел ьн о сти 6 72 72 72 25 34 38

О П .09 Ф изи ческая культура б 70 70 70 25 34 36

О П .10
И н ф орм ац и он н ы е те х н о л о ги и  в проф есси он альн ой  
деятельности 8 36 36 36 13 36

О Пв.11
С оврем енн ы е те х н о л о ги и  в п р и го то в л ен и и  и 
оф орм лен и и  ку л и н ар н ы х  и здели й 8 42 42 42 15 42

О П в.12

С оврем енн ы е т е х н о л о ги и  в п ри го то в л ен и и  и 
д ек о р и р о ван и и  к о н д и тер с ки х  и зд ел и й  /  С п ециальное 
ри сован и е и лепка

6 36
36 36 13

36

П .00 П р оф есси он ал ь н ы й  ц и к л 3 014 0 301 4 1472 784,2 1440 0 42 60 0 90 104 304 50 8 718 612 678

П М .00 П р оф есси он ал ь н ы е м о д у л и 3 014 0 3 0 1 4 1472 784 1440 0 42 60 0 90 104 304 508 718 612 678

П М .01
П ри готовл ен и е и  п о д го т о в к а  к  р еал и зац и и  
пол уф абр и к атов  д л я  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и здел ий  
р азнообр азного ассо р т и м ен т а

Ж 6 392 0 392 194 136 180 0 6 12 0 0 0 164 192 36 0 0

М Д К .01 .01

О ргани заци я п р и го то в л ен и я , п о д го то в ки  к  реали зац и и  
и  хранения ку л и н ан ы х  п о л у ф аб ри катов 4 54 54 54 38 54

М Д К .0 1 .0 2
П роцессы  п р и го то в л ен и я , п о д го т о в ки  к  р еали зац и и  
кулин арны х по л у ф аб р и к ато в 5 158 158 140 98 6 12 74 84



У П .01
У чебная практика: П р и го то вл ен и е  и  п одготовка к 
реали зац ии  п о л у ф аб ри катов  д л я  блю д, кулинарны х 
изделий р азн о о б р азн о го  ассо р ти м ен та

5 72 72 72 36 36

П П.01
П роизводственная практика: П р и готовлен и е и 
подготовка к  р еали зац и и  по л у ф аб р и к ато в  д л я  блю д, 
кулинарны х и зд ел и й  р азн о о б р азн о го  ассортим ента

6 108 108 108 72 36

Э кзам ен  п о  м одулю 12 0 0

П М .02

П риготовл ен и е, оф о р м л ен и е и  подготовк а  к  
реали зац и и  го р я ч и х  б л ю д , к ул и н ар н ы х и здел ий , 
зак усок  р азн о о б р а зн о го  а ссор ти м ен та Ж 6 542 0 542 272 190 252 0 6 12 0 0 0 0 166 376 0 0

М Д К .02.01

О ргани заци я п р и го то вл ен и я , п о д го то в ки  к  реали зац ии  
и  презентаци и  го р яч и х  б л ю д , кулин арны х 
изделий ,закусок

5 76 76 76 53 76

М Д К .02.02

П роцессы  п р и го то в л ен и я , п о д го то вки  к  р еали зац и и  и 
п резентаци и  го р яч и х  блю д, кули н арн ы х 
и здели й ,закусок

6 214 214 196 137 6 12 90 124

У П .02

П риготовлен ие, о ф о р м л ен и е  и  п о д го то в ка  к  реали зац ии  
горячих блю д, ку л и н ар н ы х  и зд ел и й , закусок  
р азн ооб разн ого  ассо р ти м ен та 6 144 144 144 144

П П .02

П ро и зво д ствен н ая  практика: П риготовлен ие, 
оф орм ление и  п о д го т о в к а  к  р еали зац и и  горячих  блю д, 
кулин арны х и зд ел и й , за ку со к  разн о о б р азн о го  
ассортим ента

6 108 108 108 108

Э кзам ен  п о  м одулю
12

пм.оз П р и готовл ен и е, о ф о р м л ен и е и  п о дготов к а  к  
р еал и зац и и  х о л о д н ы х  б л ю д , к у л и н а р н ы х  и здел и й , 
зак усок  р а зн о о б р а зн о г о  ассо р ти м ен та

>К8 588 0 588 31 4 156 2S2 0 хо 12 0 0 0 0 0 176 156 256

М Д К .03.01

О р гани заци я п р и го то вл ен и я , п о д го то вки  к  реали зац и и  
и  п резен тац и и  х о л о д н ы х  б л ю д , кули н арн ы х изделий , 
закусок

6 66 66 66 26 66

М Д К .03.02

П роцессы  п р и го то в л ен и я , п о д го то в ки  к  реали зац и и  и 
п резентаци и  х о л о д н ы х  б л ю д , кули н арн ы х изделий , 
закусок

8 270 270 248 130 10 12 110 84 76

УП.ОЗ

У чебная практика: П р и го то вл ен и е , о ф о р м л ен и е  и 
по д го то вка  к  р е а л и зац и и  х о л о д н ы х  б л ю д , кулин арны х 
и здели й , за ку со к  р азн о о б р азн о го  ассорти м ен та

8 108

108 108 72 36



п п .о з

П рои зводствен н ая практика: П риготовлен ие, 
оф орм ление и  п о д го то в ка  к  р еали зац и и  холодны х 
блю д, кули н арн ы х и зд ел и й , за ку со к  р азн ооб разн ого  
ассортим ента

8 144

144 144 144

Э кзам ен  по м одулю 12

П М .0 4
П р и готовл ен и е, о ф ор м л ен и е и  подготовк а  к  
р еал и зац и и  хол одн ы х и  гор я ч и х  сл адки х бл ю д, 
д есер тов , н а п и тк о в  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

)К 8 396 0 396 158 108 216 0 10 12 0 0 0 0 0 0 118 278

М Д К.04.01

О рган и зац и я  пр и го то вл ен и я , п о д го то вки  к  реали зац ии  
горячих  и х о лодн ы х сл ад к и х  блю д, десертов , нап и тков

7 40 40 40 12 40

М Д К .04.02

П роцессы  п р и го то вл ен и я , п о д го то в ки  к  реали зац и и  
горячих  и  х о л о д н ы х  сл ад к и х  блю д, десертов , нап и тков

8 140 140 118 96 10 12 42 98

У П .04
У чебная п рактика: П ри го то вл ен и е , о ф орм лен и е и 
под го то вка  к  р еа ли зац и и  х о л о д н ы х  и  горячих  сладких 
блю д, десер то в , н ап и тк о в  разн о о б р азн о го  ассортим ента

8 108

108 108 36 72

П П .04
П ро и зво д ствен н ая  практика: П риготовлен ие, 
оф орм ление и  п о д го т о в к а  к  р еали зац и и  хо л о д н ы х  и 
горячи х  сл ад к и х  б л ю д , д есертов , напитков 
р азн ооб разн ого  ассо р ти м ен та

8 108 108 108 108

Э кзам ен  по м одулю

6

П М .05
П р и готовл ен и е, оф ор м л ен и е и п одготовка к  
р еал и зац и и  хл еб о б у л о ч н ы х , м уч н ы х конди тер ск и х  
и зд ел и й  р а зн о о б р а зн о го  ассор ти м ен та

Э К 8 1096 0 1096 534 194 540 0 10 12 0 90 104 140 150 13(1 338 144

М Д К .05.01

О р гани заци я п р и го то в л ен и я , п о д го то вки  к реали зац и и  
хлебобулочн ы х, м у ч н ы х  ко н д и тер ски х  изделий

2 90

90

90 12 0 90

М Д К .05 .02

П роцессы  п р и го то в л ен и я , п о д го то вки  к  р еали зац и и  
хлебобулочн ы х, м у ч н ы х  к о н д и тер ски х  изделий

7 466 466 444 182 10 12 104 68 78 58 158



У П .05
У че б н ая  п рактика: П риготовление, о ф о р м л ен и е  и 
п о д го т о в к а  к реали зац ии  хлебобулочн ы х, м у чн ы х  
ко н д и тер ски х  изделий  р азн ооб разн ого  ас со р ти м е н та

7 324 324 324 72 72 72 108

П П .05

П р о и зв о д ствен н ая  практика: П р и готовлен и е, 
о ф о р м л ен и е  и  подготовка к реали зац и и  х л еб о б у л о чн ы х , 
м у чн ы х  кон дитерских  и здели й  р азн о о б р азн о го  
ассо р ти м ен та

8 216 216 216 72 144

Э к зам ен  п о  м одулю 12

ПА П ом еж уточ н ая  аттестац ия 72 36 36

ГИ Л Г о су да р ст в ен н а я  ит ог овая а т тестац и я 72

И того: 590 4 0 5 832 4008 1506 1440 94 216 61 2 864 61 2 864 612 864 612 792

И т о го  к о л и ч ест в о  часов в недел ю 36 36 36 36 36 36 36 36

Г осудар ств ен н ая  и т о го в а я  аттестация:

защ и та  в ы п у скн о й  к вал и ф и к ац и о н н о й  работы  в ви д е  д е м о н с тр ац и о н н о г о  экзам ен а

В
се

го

д и с ц и п л и н  

и  М Д К 612 864 612 756 432 504 324 288

у ч е б н о й

п р ак т и к и 756 0 0 0 108 108 216 216 108

производств
. п р ак т и к и 684 0 0 0 0 72 144 72 396

э к за м е н о в 0 0 4 2 2 2 4
ди ф ф .

з а ч е т о в 2 6 1 9 4 9 3 1°

за ч е т о в 1 0 0 1 0 0 0 0



1. СВОДНЫЕ ДАННЫЕ ПО БЮДЖЕТУ ВРЕМЕНИ

курсы

Теоретическое обучение Промежуточ
нал

аттестация,
нед

Учебная
практика

Производственная практика, нед Подготовка к
ИТОГОВОЙ

государственной
аттестции

Итоговая 
госудаственная 
аттестация, нед

Каникулы, нед. Всего, недВсего за год 1 семестр 2 семестр По профилю 
профессии

Преддипломная
нед. час нед. час нед. час

1 41 1476 17 612 24 864 11 52
2 36 1296 17 612 19 684 2 3 11 52
3 25 900 12 432 13 468 1 9 6 11 52
4 21 756 9 324 9 324 1 6 11 2 2 43

ИТОГО 123 4428 55 1980 65 2340 4 21 19 0 0 2 35 199



1. Годовой календарный учебный график 43.01.19 Повар, кондитер 2. Сводные данные по бюджету времени
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12-л Т т Т Т т т т т т т т т т т т т т к К т т т т Т т т т т т т т т т т т т т т т т т Т Т к к к к к к к к к 1 41 11 52

12-п т т т т т т т т т т т т т т т т т к к т т т т т т т т т т т т т т т т т т т У П У П У П ПА ПА к к к к к к к к к 2 37 2 2 11 52
12-п т т т т т т т т т т т т УП УП УП п п п п к к т т т т т т т т т т т т т УП УП УП УП УП УП ПП ПП п п П П ПА к К К К к к к к к 3 25 9 6 1 11 52
12-п т т т т т т т т т УП УП УП УП УП п п п п п п к к т т т т т т т т т т т т УП п п п п п п п п п п п п п п ПП ПА ГИЛ ГИЛ 4 21 6 11 1 2 2 43

Итого 117 2 0 19 6 2 35 199
Обозначения: Теоретическое обучение Практика учебная Производственная практика Промежуточная аттестация Государствснная итоговая Каникулы

аттестация

Т У П п п П А Г И А К


