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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 81 82 167 168 169
1
2 36 27.69 36 27.69 36 28.5 36 27
3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ
413
14 76.34% 23.66%
15 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 19 8 13 2916 240 1278 550 590 138 138 612 70 360 148 212 38 864 70 360 148 158 54 38 612 56 342 166 176 34 828 44 216 88 44 84 28 2226 690
16
17 ОП Общепрофессиональный цикл 6 3 6 749 99 584 210 374 66 322 48 252 94 158 22 245 31 192 72 120 22 138 16 104 34 70 18 44 4 36 10 26 4 324 425

18 ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 1 66 10 48 14 34 8 66 10 48 14 34 8 4 36 30

19 ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 2 71 9 54 28 26 8 71 9 54 28 26 8 4 36 35

20 ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 1 71 9 54 28 26 8 71 9 54 28 26 8 4 36 35

21 ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 1 57 9 46 20 26 2 57 9 46 20 26 2 4 36 21

22 ОП.05 Основы калькуляции и учета 2 64 8 48 22 26 8 64 8 48 22 26 8 4 32 32
23 ОП.06 Охрана труда 1 57 9 46 20 26 2 57 9 46 20 26 2 4 36 21

24 ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 3 93 13 72 72 8 29 5 24 24 28 4 24 24 36 4 24 24 8 4 36 57

25 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 2 42 6 34 14 20 2 42 6 34 14 20 2 4 36 6
26 ОП.09 Физическая культура 1-3 4 50 42 2 40 8 12 10 2 8 2 12 10 10 2 12 10 10 2 14 12 12 2 4 40 10

27 ОП.10 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 24 100 16 80 32 48 4 30 6 24 10 14 28 4 22 8 14 2 12 2 10 4 6 30 4 24 10 14 2 4 100

28 ОП.11 Организация обслуживания 3 78 10 60 30 30 8 78 10 60 30 30 8 4 78
29 *
30
31 ПМ Профессиональные модули 13 5 7 2167 141 694 340 216 138 72 290 22 108 54 54 16 619 39 168 76 38 54 16 474 40 238 132 106 16 784 40 180 78 18 84 24 1902 265
32

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

3 1 1 290 22 108 54 54 16 290 22 108 54 54 16 254 36

34

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

1 46 10 36 16 20 46 10 36 16 20 4 32 14

36 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 1 94 12 72 38 34 10 94 12 72 38 34 10 4 72 22

37 МДК*
38
39 УП.01.01 Учебная практика 1 РП час 72 72 нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед 72
40 УП*
41
42 ПП.01.01 Производственная практика 1 РП час 72 72 нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед 3 72
43 ПП*
44
45 ПM.01.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 1 6 6 6 6 6
46 Всего часов по МДК 140 108
47

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

3 1 1 619 39 168 76 38 54 16 619 39 168 76 38 54 16 562 57

49

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

2 52 12 40 14 26 52 12 40 14 26 3 32 20

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

2 165 27 128 62 12 54 10 165 27 128 62 12 54 10 3 128 37

52 МДК*
53
54 УП.02.01 Учебная практика 2 РП час 144 144 нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед 3 144
55 УП*
56
57 ПП.02.01 Производственная практика 2 РП час 252 252 нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед 3 252
58 ПП*
59
60 ПM.02.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 2 6 6 6 6 6
61 Всего часов по МДК 217 168
62

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

3 1 1 344 20 128 72 56 16 344 20 128 72 56 16 314 30

64

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

3 42 10 32 14 18 42 10 32 14 18 3 32 10

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

3 116 10 96 58 38 10 116 10 96 58 38 10 3 96 20

67 МДК*
68
69 УП.03.01 Учебная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 3 72
70 УП*
71
72 ПП.03.01 Производственная практика 3 РП час 108 108 нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 3 108
73 ПП*
74
75 ПM.03.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 3 6 6 6 6 6
76 Всего часов по МДК 158 128
77

78 ПМ.04

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

1 1 3 334 26 120 56 28 36 8 52 8 44 20 24 282 18 76 36 4 36 8 246 88
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80 МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

4 52 8 44 20 24 52 8 44 20 24 3 32 20

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

4 96 18 76 36 4 36 2 96 18 76 36 4 36 2 3 64 32

82 МДК*
83
84 УП.04.01 Учебная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 3 72
85 УП*
86
87 ПП.04.01 Производственная практика 4 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 3 72 36
88 ПП*
89
90 ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 4 6 6 6 6 6
91 Всего часов по МДК 148 120
92

93 ПМ.05

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

3 1 1 580 34 170 82 40 48 16 78 12 66 40 26 502 22 104 42 14 48 16 526 54

94

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

4 40 6 34 16 18 40 6 34 16 18 3 32 8

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

4 174 28 136 66 22 48 10 38 6 32 24 8 136 22 104 42 14 48 10 3 128 46

97 МДК*
98
99 УП.05.01 Учебная практика 4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 3 144
## УП*
##
## ПП.05.01 Производственная практика 4 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 3 216
## ПП*
##
## ПM.05.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 4 6 6 6 6 6
## Всего часов по МДК 214 170
##
## ПМ*
##
## Учебная и производственная практики час 1260 1260 нед час 144 нед час 396 нед час 180 нед час 540 нед
##
## Учебная практика час 504 504 нед час 72 нед час 144 нед час 72 нед час 216 нед
##     Концентрированная час 504 504 нед час 72 нед час 144 нед час 72 нед час 216 нед
##     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед
##
## Производственная практика час 756 756 нед час 72 нед час 252 нед час 108 нед час 324 нед
##     Концентрированная час 756 756 нед час 72 нед час 252 нед час 108 нед час 324 нед
##     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед
##
## Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1
## Защита выпускной квалификационной работы час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
## Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед
##
##
##
##
##
## ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 19 8 13 2952 240 1278 550 590 138 138 612 70 360 148 212 38 864 70 360 148 158 54 38 612 56 342 166 176 34 864 44 216 88 44 84 28 2262 690
##
##
##
##
##
##
##

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Зачеты (без учета физ. культуры) 1 1 1 2
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

3 1

Экзамены (без учета физ. культуры) 4 4 4 3

4
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

1 
1 

21 2 7 3 9 
21 2 7 3 9 

14 2 4 2 6 

15 

14 2 4 2 6 

6 

35 4 11 5 

3 

4 

2 



Заместитель директора по УР Н.М. Табакова
Заместитель директора по УПР Н.В. Падюкина

108 часов отведенных на промежуточную аттестацию распределены между комплексными экзаменами по междисциплинарным курсам 
(МДК) (6 часов - экзамен и 4 часа - консультации, кроме консультаций по МДК 03.02 (2 часа)), а также по 6 часов на экзамены по 
профессиональным модулям, всего на профессиональный цикл 70 часов. Кроме этого добавлены 2 часа на консультацию по МДК.03.02 с 
варитовной части образовательной программы. На общепрофесиональные дисциплины (ОП) отведено 38 часов с часов промежуточной 
аттестации и 8 часов добавлены за счет вариативной части образовательной программы. Экзамен 6 часов и консультация 2часа по 
дисциплине  ОП.11 Организация обслуживания за счет вариативной части образовательной программы.     

13. По завершению освоения профессиональных модулей проводятся демонстрационные 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. Демонстрационный экзамен проводится в последнем 
семестре освоения программы профессионального модуля и представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с 
участием работодателей. Условием допуска к демонстрационному экзамену является успешное освоение обучающимися всех элементов 
программы профессионального модуля – МДК и предусмотренных практик.

14. Государственная итоговая аттестация  проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного
экзамена.
Согласовано

Пояснения

7. Производственная практика в количестве 21 недели реализуется как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 
чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей и проводится на предприятиях общественного питания на
основании договоров.
8. При реализации учебного плана применяются традиционные формы и процедуры текущего контроля знаний, система оценок.
9. Часы вариативной части ОПОП (612 часов)  распределены следующим образом:  в общепрофессиональном цикле добавлены 385 часов
для изучения  предложенных ПООП учебных дисциплин, введены дисциплины ОП.10 Информационные технологии в профессиональной
деятельности, ОП.11 Организация обслуживания. Между  профессиональными модулями распределено 227 часов. 

10. Предусмотрено рассредоточенное изучение профессиональных дисциплин и профессиональных модулей.
11. 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. Экзамен проводится на следующий
день после завершения освоения соответствующей программы.   Количество экзаменов в учебном году не  превышает 8, а количество
зачетов – 10 (без учета зачетов по физической культуре).
12. 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 ППКРС разработан на основе ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства
образования и науки Российской Федерации № 1569 от 9.12.2016 г., зарегистрированного Министерством юстиции  (рег. № 44898 от 22 
декабря 2016 г).
2.Учебный план предусматривает подготовку квалифицированных рабочих, служащих на базе среднего общего образования.
3.Обучение начинается 1 сентября, заканчивается 30 июня. По учебному плану предусмотрена пятидневная учебная неделя.
4. Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часов в неделю, включая все виды аудиторной
работы, практики и самостоятельной учебной работы 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. Максимальный объем 
аудиторной учебной нагрузки составляет 30 академических часов в неделю.
5.Общая продолжительность каникул за все время обчения составляет 13 недель, причем в зимний период - 2 недели.
6.Учебная практика в количестве 14 недель проводится на базе техникума в лабораториях и реализуется как концентрированно в несколько
периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей
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