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Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика

   Промежуточная аттестация    Производственная практика

   Каникулы    Неделя отсутствует

   Государственная итоговая 
аттестация

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего
Учебная практика 

(Производственное 
обучение)

Производственная 
практика Прове-


дение
1 сем 2 сем

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

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

39 16 23 2 1 1 2 43 

24 1/2 12 12 1/2 1 1/2 1 1/2 6 2 4 9 2 7 11 52 

34 16 18 2 1 1 2 2 3 3 11 52 

23 12 11 2 1 1 4 2 2 10 2 8 2 11 52 

120 1/2 56 64 1/2 7 1/2 4 3 1/2 12 4 8 22 4 18 2 35 199 
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1 2 3 4 5 10 12 15 17 18 19 24 25 26 27 28 30 31 32 38 39 41 42 44 45 46 52 53 54 55 56 58 59 60 61 66 67 68 69 70 72 73 74 75 80 81 82 83 84 86 87 88 94 95 97 98 100 101 102 103 108 109 111 112 114 115 116 117 122 123 125 126 128 129 130 131 136 137

36 32 36 32 36 32 36 32 36 34 36 33 36 34 36 32

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 5 3 20 2182 194 1952 1502 438 12 36 22 350 36 314 220 94 566 44 512 388 124 10 258 22 224 180 44 12 274 22 240 192 44 4 12 366 24 336 270 64 2 6 368 24 326 252 68 6 18

УПБУ Учебные предметы базового уровня 4 3 16 1774 162 1588 1142 438 8 24 22 278 28 250 156 94 464 34 420 296 124 10 222 18 192 148 44 12 224 20 192 144 44 4 12 298 20 272 206 64 2 6 288 20 262 192 68 2 6

УПБУ.01 Русский язык 4 2 136 12 118 116 2 6 38 6 32 32 34 2 32 32 34 2 32 32 30 2 22 20 2 6

УПБУ.02 Литература 46к 204 22 182 182 22 2 20 20 50 4 46 46 54 6 48 48 36 4 32 32 42 6 36 36

УПБУ.03 Родная литература 6к 68 4 64 64 34 2 32 32 34 2 32 32

УПБУ.04 Иностранный язык 26 204 22 182 182 38 6 32 32 52 6 46 46 24 4 20 20 22 2 20 20 34 2 32 32 34 2 32 32

УПБУ.05 Математика 46 2 304 22 270 266 4 12 36 4 32 32 52 6 46 46 30 2 28 28 50 2 42 40 2 6 64 4 60 60 72 4 62 60 2 6

УПБУ.06 Информатика 2 68 6 62 62 32 2 30 30 36 4 32 32

УПБУ.07 История 5 2 136 12 118 116 2 6 34 6 28 28 44 2 42 42 12 12 12 14 2 12 12 32 2 24 22 2 6

УПБУ.08 Обществознание 6 136 8 128 128 50 2 48 48 12 12 12 14 2 12 12 30 2 28 28 30 2 28 28

УПБУ.09 География 2 68 4 64 64 34 2 32 32 34 2 32 32

УПБУ.10 Физика 246 140 12 128 128 40 4 36 36 14 2 12 12 14 2 12 12 34 2 32 32 38 2 36 36

УПБУ.11 Физическая культура 135 246 204 10 194 194 32 32 32 48 2 46 46 26 2 24 24 26 2 24 24 34 2 32 32 38 2 36 36

УПБУ.12 Основы безопасности жизнедеятельности 2 68 4 64 64 34 2 32 32 34 2 32 32

УПБУ.13 Основы проектной деятельности 3 38 24 14 14 22 18 8 8 10 20 2 6 6 12

УПУУ Учебные предметы углубленного уровня 1 2 408 32 364 360 4 12 72 8 64 64 102 10 92 92 36 4 32 32 50 2 48 48 68 4 64 64 80 4 64 60 4 12

УПУУ.01 Химия 2к4к 204 16 182 180 2 6 36 4 32 32 51 5 46 46 18 2 16 16 25 1 24 24 34 2 32 32 40 2 32 30 2 6

УПУУ.02 Биология 2к4к 204 16 182 180 2 6 36 4 32 32 51 5 46 46 18 2 16 16 25 1 24 24 34 2 32 32 40 2 32 30 2 6

ПП Среднее профессиональное образование 17 1 22 3650 346 1978 988 730 224 36 102 262 46 198 154 38 6 18 298 56 224 104 114 6 18 354 38 160 82 40 32 6 12 590 28 160 58 58 42 2 6 246 32 208 134 72 2 6 496 36 268 88 142 34 4 12 612 48 408 212 142 50 4 12 792 62 352 156 124 66 6 18

ОП Общепрофессиональный цикл 9 1 7 1440 194 1192 550 600 24 18 54 262 46 198 154 38 6 18 298 56 224 104 114 6 18 24 8 16 16 24 8 16 16 184 20 164 102 62 222 20 196 62 132 2 6 212 18 194 66 116 12 214 18 184 62 106 12 4 12

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены

2 96 18 72 52 18 2 6 26 6 20 16 4 70 12 52 36 14 2 6

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 
товаров

2 114 22 86 68 16 2 6 114 22 86 68 16 2 6

ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 
места

1 78 12 60 46 12 2 6 78 12 60 46 12 2 6

ОП.04
Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности

6 84 8 70 68 2 6 40 4 36 36 44 4 34 32 2 6

ОП.05 Основы калькуляции и учета 5 64 6 58 32 26 64 6 58 32 26

ОП.06 Охрана труда 1 54 8 40 28 10 2 6 54 8 40 28 10 2 6

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

8 100 8 92 92 52 4 48 48 48 4 44 44

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 72 6 66 30 36 72 6 66 30 36

ОП.09 Физическая культура 7 8 54 8 46 46 28 4 24 24 26 4 22 22

ОП.10
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

8 188 34 154 154 24 8 16 16 24 8 16 16 42 6 36 36 46 4 42 42 28 4 24 24 24 4 20 20

ОП.11 Организация обслуживания 1 58 8 44 30 12 2 6 58 8 44 30 12 2 6

ОП.12
Основы финансовой грамотности и 
предпринимательства

6 98 10 88 34 54 38 4 34 34 60 6 54 54

ОП.13 Кухня народов мира 8 144 8 130 64 40 24 2 6 70 4 66 34 20 12 74 4 64 30 20 12 2 6

ОП.14 Барное дело 2 160 34 120 34 84 2 6 46 12 34 34 114 22 86 84 2 6

ОП.15 Диетическое питание 8 42 2 34 32 2 6 42 2 34 32 2 6

ОП.16 Культура речи и деловое общение 7 34 2 32 32 34 2 32 32

ПЦ Профессиональный цикл 8 15 2210 152 786 438 130 200 18 48 330 30 144 82 24 32 6 12 566 20 144 58 42 42 2 6 62 12 44 32 10 2 6 274 16 72 26 10 34 2 6 400 30 214 146 26 38 4 12 578 44 168 94 18 54 2 6

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

2 2 330 30 144 82 24 32 6 12 330 30 144 82 24 32 6 12

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

59 10 46 28 16 2 3 59 10 46 28 16 2 3

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

121 20 98 54 8 32 4 3 121 20 98 54 8 32 4 3

УП.01.01 Учебная практика 3 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед

ПП.01.01 Производственная практика 3 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед

ПM.01.ЭК Экзамен 3 6 6 6 6

Всего часов по МДК 180 144

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

1 3 566 20 144 58 42 42 2 6 566 20 144 58 42 42 2 6

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

46 6 40 24 16 46 6 40 24 16

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

118 14 104 34 26 42 2 118 14 104 34 26 42 2

УП.02.01 Учебная практика 4 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед

ПП.02.01 Производственная практика 4 252 252 нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед час нед час нед

ПM.02.ЭК Экзамен 4 6 6 6 6

Всего часов по МДК 164 144

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

2 3 336 28 116 58 20 34 4 12 62 12 44 32 10 2 6 274 16 72 26 10 34 2 6

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

5 62 12 44 32 10 2 6 62 12 44 32 10 2 6

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

6 88 16 72 26 10 34 2 88 16 72 26 10 34 2

УП.03.01 Учебная практика 6 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед

ПП.03.01 Производственная практика 6 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед

ПM.03.ЭК Экзамен 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 150 116

ПМ.04

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

2 3 400 30 214 146 26 38 4 12 400 30 214 146 26 38 4 12

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

7 56 10 46 38 8 56 10 46 38 8

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

7 194 20 168 108 18 38 4 6 194 20 168 108 18 38 4 6

УП.04.01 Учебная практика 7 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед

ПП.04.01 Производственная практика 7 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед

4
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6
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Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы 
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аттестации
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ПM.04.ЭК Экзамен 7 6 6 6 6

Всего часов по МДК 250 214

ПМ.05

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

1 4 578 44 168 94 18 54 2 6 578 44 168 94 18 54 2 6

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

8 52 10 42 32 10 52 10 42 32 10

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

8 160 34 126 62 8 54 2 160 34 126 62 8 54 2

УП.05.01 Учебная практика 8 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

ПП.05.01 Производственная практика 8 288 288 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 288 нед 8

ПM.05.ЭК Экзамен 8 6 6 6 6

Всего часов по МДК 212 168

Учебная и производственная практики 1224 1224 нед час нед час нед час 144 нед час 396 нед час нед час 180 нед час 144 нед час 360 нед

Учебная практика 432 432 нед час нед час нед час 72 нед час 144 нед час нед час 72 нед час 72 нед час 72 нед

    Концентрированная 432 432 нед час нед час нед час 72 нед час 144 нед час нед час 72 нед час 72 нед час 72 нед

    Рассредоточенная нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная практика 792 792 нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час нед час 108 нед час 72 нед час 288 нед

    Концентрированная 792 792 нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час нед час 108 нед час 72 нед час 288 нед

    Рассредоточенная нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Государственная итоговая аттестация 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

Защита выпускной квалификационной работы в 
виде демонстрационного экзамена

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

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

22 4 44 5904 540 3930 2490 1168 224 48 138 22 612 82 512 374 132 6 18 864 100 736 492 238 6 18 10 612 60 384 262 84 32 6 12 12 864 50 400 250 102 42 6 18 612 56 544 404 136 4 12 864 60 594 340 210 34 10 30 612 48 408 212 142 50 4 12 864 62 352 156 124 66 6 18
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34 4 11 5 4 10 

12 2 4 2 2 2 

12 2 4 2 2 2 

22 2 7 3 2 8 

22 2 7 3 2 8 

2 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 12 4 2 6

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 36 6 6 6 2 2 4 4 6

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 3 2 3 2 4 2 3

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 10 3 7 1 9 4 6

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)



№
Вид 

контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[3]
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

[3]
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

[4]
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

[4]
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

[6] УПУУ.01 Химия

[6] УПУУ.02 Биология

[6] УПБУ.02 Литература

[6] УПБУ.03 Родная литература

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 3

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

3 Экз Комплексный экзамен 6

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6



Зам.директора по учебно-методической работе И.В. Ерохина

Зам.директора по учебно-производственной  работе Н.Л. Соколова 

Согласовано

Пояснения

1. Учебный план разработан в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности
43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1569, Приказом Министерства
науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ от 5 августа 2020 г. N 885/390 "О практической подготовке обучающихся". Профиль получаемого
профессионального образования - естественно-научный. Срок обучения 3 года 10 месяцев на базе основного общего образования.  

2.Начало учебных занятий – 1 сентября, окончание – в соответствии с календарным учебным графиком .
3. В общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее - учебные циклы) выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по
видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, практики (в профессиональном цикле) и самостоятельной работы
обучающихся.
4. В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с
разработанными образовательной организацией фондами оценочных средств
5. Предумотрено включение адаптационных дисциплин, обеспечивающих коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с
ограниченными возможностями здоровья: ОП.10. Адаптивные информационные технологии в профессиональной деятельности, ОП.16. Социальная адаптация и основы
психологии.
6. Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена
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