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Август

I = = = = = = = = = = =

II 0 0 = = 8 8 0 0 = = = = = = = = =

III 0 8 8 8 8 8 0 0 8 0 8 = = 8 8 0 0 0 8 8 8 8 0 0 8 8 = = = = = = = = =

IV 0 0 8 8 8 III III * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы ВсегоУчебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
практика 

(преддипломная)
 Подго-

товка
 Прове-

дение
Всего 1 сем 2 сем ВсегоВсего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

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

41 17 24 11 52 
35 15 20 4 2 2 2 2 11 52 
17 6 11 9 4 5 15 7 8 11 52 
10 10 2 2 3 3 2 17 

103 48 55 15 8 7 20 10 10 2 33 173 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 121 123 124 125 126 127 128 129 130 131 132 135 137 138 335 336 337
1
2 36 34.94 36 34.17 36 33.6 36 30.4 36 23.67 36 27.09 36 26.2
3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 8 2 7 2196 2114 2082 32 82 554 552 552 2 792 762 730 32 30 394 392 392 2 456 408 408 48
4
5 НО Начальное общее образование
6 *
7
8 ОО Основное общее образование
9 *
10
11 СО Среднее общее образование 8 2 7 2196 2114 2082 32 82 554 552 552 2 792 762 730 32 30 394 392 392 2 456 408 408 48
12
13 БД Базовые дисциплины 7 2 6 1768 1696 1696 72 468 466 466 2 670 640 640 30 288 286 286 2 342 304 304 38
14 ПБУ.01 Русский язык 4 222 214 214 8 42 42 42 72 72 72 44 44 44 64 56 56 8 1
15 ПБУ.02 Литература 4 188 180 180 8 42 42 42 48 48 48 44 44 44 54 46 46 8 1
16 ПБУ.03 История 4 194 192 192 2 42 42 42 50 50 50 54 54 54 48 46 46 2 1
17 ПБУ.04 Обществознание 2 108 100 100 8 40 40 40 68 60 60 8 2
18 ПБУ.05 Физическая культура 13 24 264 256 256 8 68 66 66 2 96 94 94 2 52 50 50 2 48 46 46 2 1
19 ПБУ.06 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 70 70 2 26 26 26 46 44 44 2 2
20 ПБУ.07 География 2 110 102 102 8 46 46 46 64 56 56 8
21 ПБУ.08 Иностранный язык 4 170 162 162 8 34 34 34 54 54 54 42 42 42 40 32 32 8
22 БД.09 Физика 2 108 100 100 8 26 26 26 82 74 74 8
23 БД.10 Химия 4 148 140 140 8 46 46 46 22 22 22 38 38 38 42 34 34 8
24 БД.11 Биология 4 144 142 142 2 40 40 40 44 44 44 14 14 14 46 44 44 2
25 БД.12 Родная литература / Родной язык 2 40 38 38 2 16 16 16 24 22 22 2
26 *
27
28 ПД Профильные дисциплины 1 1 428 418 386 32 10 86 86 86 122 122 90 32 106 106 106 114 104 104 10
29 ПУУ.01 Математика 4 274 266 234 32 8 50 50 50 74 74 42 32 78 78 78 72 64 64 8 2
30 ПУУ.02 Информатика 2 154 152 152 2 36 36 36 48 48 48 28 28 28 42 40 40 2 1
31 *
32
33 ПОО Предлагаемые ОО
34 *
35
36 76.33% 23.67%
37 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 22 7 11 2772 268 1114 634 256 204 20 130 58 8 42 30 12 8 72 6 58 46 12 8 218 26 112 64 18 30 8 408 46 200 82 56 62 18 612 44 142 86 12 44 30 864 66 298 170 80 28 20 32 540 72 262 156 66 40 26 2116 656
38
39 Социально-гуманитарный цикл
40 *
41
42
43 *
44
45 ОП.00 Общепрофессиональный цикл 3 4 548 80 428 232 196 40 58 8 42 30 12 8 72 6 58 46 12 8 92 16 72 38 34 4 12 10 2 8 2 124 16 96 32 64 12 190 34 150 84 66 6 324 224

46 ОП.00.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 1 58 8 42 30 12 8 58 8 42 30 12 8 3 36 22

47 ОП.00.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 4 50 10 38 22 16 2 50 10 38 22 16 2 3 36 14

48 ОП.00.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 2 72 6 58 46 12 8 72 6 58 46 12 8 3 36 36

49 ОП.00.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 76 16 58 48 10 2 76 16 58 48 10 2 3 36 40

50 ОП.00.05 Основы калькуляции и учета 62 12 48 36 12 2 62 12 48 36 12 2 3 32 30
51 ОП.00.06 Охрана труда 6 54 10 42 32 10 2 54 10 42 32 10 2 3 36 18

52 ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 6 88 12 68 68 8 54 6 40 40 8 34 6 28 28 36 52

53 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 4 42 6 34 16 18 2 42 6 34 16 18 2 36 6
54 ОП.09 Физическая культура 6 46 40 2 38 6 12 10 2 8 2 16 14 14 2 18 16 16 2 40 6
55 *
56
57 П.00 Профессиональный цикл 19 7 7 2224 188 686 402 60 204 20 90 218 26 112 64 18 30 8 316 30 128 44 22 62 14 600 44 132 84 4 44 28 740 50 202 138 16 28 20 20 350 38 112 72 40 20 1792 432
58

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

3 1 1 296 26 112 64 18 30 14 218 26 112 64 18 30 8 78 6 254 42

60

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

3 44 8 36 18 18 44 8 36 18 18 3 32 12

62 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 3 102 18 76 46 30 8 102 18 76 46 30 8 3 72 30

63 МДК*
64

65 УП.01.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

66 УП*
67

68 ПП.01.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 3 72

69 ПП*
70
71 ПM.01.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 4 6 6 6 6 6
72 Всего часов по МДК 146 112
73

74 ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

3 1 1 440 28 110 32 16 62 14 218 28 110 32 16 62 8 222 6 440

75

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

4 44 8 36 20 16 44 8 36 20 16 3 44

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

4 102 20 74 12 62 8 102 20 74 12 62 8 3 102

78 МДК*
79

80 УП.02.01
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

5 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 36 нед 1 час нед час нед час нед 108

81 УП*
82

83 ПП.02.01
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

5 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед час нед 3 180

84 ПП*
85
86 ПM.02.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 5 6 6 6 6 6
87 Всего часов по МДК 146 110
88

89 ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

3 1 1 332 26 112 58 10 44 14 20 2 18 12 6 234 24 94 46 4 44 8 78 6 326 6

90

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

5 36 4 32 22 10 20 2 18 12 6 16 2 14 10 4 3 36

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

5 110 22 80 36 44 8 110 22 80 36 44 8 104 6

93 МДК*
94

95 УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

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

96 УП*
97

98 ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 72 нед 2 час нед час нед 3 108

99 ПП*
#
# ПM.03.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 6 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 146 112
#

# ПМ.04

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

3 1 1 296 28 110 74 8 28 14 296 28 110 74 8 28 14 246 50

#

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

6 44 8 36 28 8 44 8 36 28 8 32 12

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

6 102 20 74 46 28 8 102 20 74 46 28 8 64 38

# МДК*
#

# УП.04.01

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

6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

# УП*
#

# ПП.04.01

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

6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 6 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 146 110
#

Индекс
 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик
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# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

3 1 1 572 40 166 98 8 40 20 6 366 22 92 64 8 20 206 18 74 34 40 6 526 46

#

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

7 44 8 36 28 8 44 8 36 28 8 32 12

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

7 162 32 130 70 40 20 70 14 56 36 20 92 18 74 34 40 128 34

# МДК*
#

# УП.06.01

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

7 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 36 нед 1 час нед 144

# УП*
#

# ПП.06.01

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

7 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час 72 нед 2 час нед 216

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 7 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 206 166
#
# ПМ.06 Работа на контрольно-кассовой технике и 

расчеты с покупателями 2 1 1 144 20 38 38 14 144 20 38 38 14 144
#
# МДК.06.01 Эксплуатация контрольно-кассовых машин 5 66 20 38 38 8 66 20 38 38 8 66
# МДК*
#
# УП.06.01 Работа на контрольно-кассовой технике и 

расчеты с покупателями 5 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед 36

# УП*
#
# ПП.06.01 Работа на контрольно-кассовой технике и 

расчеты с покупателями 5 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед 36

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 5 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 66 38
#
# ПМ.07 Формирование ключевых компетенций для 

цифровой экономики 2 1 1 144 20 38 38 14 144 20 38 38 14 144
#
# МДК.07.01 Цифровые технологии и ресурсы интернет 7 66 20 38 38 8 66 20 38 38 8 66
# МДК*
#
# УП.07.01 Цифровые технологии и ресурсы интернет 7 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36
# УП*
#
# ПП.07.01 Цифровые технологии и ресурсы интернет 7 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36
# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 7 6 6 6 6 6
# Всего часов по МДК 66 38
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики час 1260 1260 нед час нед час нед час 72 нед час 144 нед час 396 нед час 468 нед час 180 нед час нед
#
# Учебная практика час 540 540 нед час нед час нед час 72 нед час 72 нед час 144 нед час 180 нед час 72 нед час нед
#     Концентрированная час 540 540 нед час нед час нед час 72 нед час 72 нед час 144 нед час 180 нед час 72 нед час нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная (по профилю специальности) 

практика час 720 720 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 288 нед час 108 нед час нед

#     Концентрированная час 720 720 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 288 нед час 108 нед час нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) РП час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед
# Демонстрационный экзамен час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72
#
#
#
#
#
# ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 30 9 18 5040 268 3228 2716 256 204 20 32 212 612 8 594 582 12 10 864 6 820 776 12 32 38 612 26 504 456 18 30 10 864 46 608 490 56 62 66 612 44 142 86 12 44 30 864 66 298 170 80 28 20 32 612 72 262 156 66 40 26 4384 656
#
#
#
#
#
#
#

4 

6 

1 

1 

1 

1 

35 2 4 11 13 5 

15 2 2 4 5 2 
15 2 2 4 5 2 

20 2 7 8 3 

20 2 7 8 3 

2 
2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 4 1 5 4 4 4
Зачеты (без учета физ. культуры) 1 3 1 2
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 5 2 4 2
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)
Контрольные работы (без учета физ. культуры)
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13. Государственная итоговая аттестация  проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного 
экзамена. 

4. Индивидуальный проект выполняется обучающимся самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме в рамках одного 
или нескольких изучаемых учебных предметов, курсов. Индивидуальный проект выполняется в течение одного или двух лет в рамках 
учебного времени.

12. По завершению освоения профессиональных модулей проводятся экзамены, направленные на проверку сформированности компетенций 
и готовности выпускника к выполнению вида профессиональной деятельности, определенных в разделе «Требования к результатам освоения 
образовательной программы» ФГОС СПО. Экзамен по профессиональному модулю проводится в последнем семестре освоения программы 
профессионального модуля и представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с участием работодателей, количество 
часов на проведение экзамена - 6 часов и 2 часа консультации. Условием допуска к экзамену является успешное освоение обучающимися 
всех элементов программы профессионального модуля – МДК и предусмотренных практик. 

5. Обучение начинается 1 сентября, заканчивается 30 июня. По учебному плану предусмотрена шестидневная учебная неделя.
6. Объем образовательной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часов в неделю, включая все виды  работы во 
взаимодействии с преподавателем, практики и самостоятельную учебную работу по освоению ППКРС. На проведение учебных занятий и 
практик при осовении учебных циклов образовательной программы выделено не менее 80% от объема учебных циклов образовательной 
программы. 
7. Учебная и производственная практики реализуются как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с 
теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Производственная практика проводится на предприятиях общественного 
питания на основании договоров.  

Пояснения

8. При реализации учебного плана применяются традиционные формы и процедуры текущего контроля знаний, система оценок.

9. Предусмотрено рассредоточенное изучение профессиональных дисциплин и профессиональных модулей.

10. Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение 
соответствующей учебной дисциплины или профессионального модуля. Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, 
освобожденный от других форм учебной нагрузки. Дни экзаменов чередуются с днями учебных занятий. Количество экзаменов в учебном 
году не  превышает 8, а количество зачетов – 10 (без учета зачетов по физической культуре).   
11. Промежуточная аттестация проводится непосредственно после завершения программ профессиональных модулей, учебных дисциплин, 
междисциплинарных курсов, практик. Если учебная дисциплина или профессиональный модуль осваиваются в течение нескольких семестров, 
промежуточная аттестация каждый семестр не запланирована. Учет учебных достижений обучающихся  проводится при помощи различных 
форм текущего контроля.

1. Учебный план образовательной программы ППКРС разработан на основе ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1569 от 09.12.2016 г., зарегистрированного 
Министерством юстиции  (рег. № 44898 от 22 декабря 2016 г). Профиль получаемого профессионального образования - естественно-
2. Учебный план предусматривает подготовку специалистов на базе основного общего образования с реализацией федерального  
государственного образовательного стандарта  среднего общего образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации № 413 от 17.05.2012 г., зарегистрированного Министерством юстиции  (рег.№ 24480 от 07 июня 2012 г.)  в пределах 
ППССЗ с учетом профиля получаемого профессионального образования.
3. Учебный план предусматривает подготовку квалифицированных рабочих, служащих на базе основного общего образования.
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