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1 2 3 4 5 6 8 10 11 13 14 15 16 18 19 20 21 22 23 24 25 27 28 29 30 31 32 33 34 36 37 38 39 40 41 42 43 45 46 47 48 49 50 51 52 54 55 56 57 58 59 60 61 63 64 65 66 67 68 69 70 72 73 74 75 76 77 78 79 81 82 83 84 85 86 87 88 90 91 92 93 94 95 96 97 99 100 101 102 103 104 105 106 108 109 110 111

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ

ОБД Базовые дисциплины

ОБД.1 Физическая культура

ОПД Профильные дисциплины

ПОО Предлагаемые ОО

100%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 6 2 21 1692 250 42 1334 538 796 66 560 81 8 459 265 275 12 388 38 10 322 172 188 18 452 81 8 351 145 206 12 292 50 16 202 75 127 24

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 1 11 332 2 324 150 174 6 135 135 68 67 178 2 170 82 88 6 12 12 7 7

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 
2 44 2 36 24 12 6 16 16 12 4 28 2 20 12 8 6

ОП.02
Основы  товароведения 

продовольственных товаров
2 36 36 18 18 16 16 8 8 20 20 10 10

ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
2 36 36 18 18 16 16 8 8 20 20 10 10

ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
2К 36 36 28 8 16 16 14 2 20 20 14 6

ОП.05 Основы калькуляции и учета 2 32 32 20 12 12 12 8 4 20 20 12 8

ОП.06 Охрана труда 2К 36 36 24 12 16 16 10 6 20 20 14 6

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
2 36 36 36 16 16 16 20 20 20

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 2 36 36 18 18 16 16 8 8 20 20 10 10

ОП.09 Физическая культура 4 40 40 40 11 11 11 10 10 10 12 12 7 7

П.00 Профессиональный цикл 5 2 10 1360 250 40 1010 388 622 60 425 81 8 324 116 208 12 210 38 8 152 52 100 12 440 81 8 339 145 194 12 285 50 16 195 75 120 24

ПМ.00 Профессиональные модули 5 2 10 1360 250 40 1010 388 622 60 425 81 8 324 116 208 12 210 38 8 152 52 100 12 440 81 8 339 145 194 12 285 50 16 195 75 120 24

ПМ.01

Приготовление и

подготовка к реализации

полуфабрикатов для

блюд, кулинарных

изделий разнообразного ассортимента

1 2 200 36 8 144 48 96 12 200 36 8 144 48 96 12

МДК.01.01

Организация

приготовления,

подготовки к реализации и

хранения кулинарных

полуфабрикатов

45 9 36 14 22 45 9 36 14 22

МДК.01.02

Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации кулинарных

полуфабрикатов

135 27 108 34 74 135 27 108 34 74

УП.01 Учебная практика 2К 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед

ПП.01 Производственная практика 2к 72 72

Экзамен по профессиональному модулю 2

ПМ.02

Приготовление,

оформление и

подготовка к реализации

горячих блюд,

кулинарных изделий,

закусок разнообразного

ассортимента

1 2 435 83 8 332 120 212 12 225 45 180 68 112 210 38 8 152 52 100 12

МДК 02.01

Организация

приготовления,

подготовки к реализации

и презентации горячих

блюд, кулинарных

изделий, закусок

45 9 36 14 22 45 9 36 14 22

МДК 02.02

Процессы

приготовления,

подготовки к

реализации и

презентации горячих

блюд, кулинарных

изделий, закусок

370 74 296 106 190 180 36 144 54 90 190 38 152 52 100

УП.02 Учебная практика 2 144 144

ПП.02 Производственная практика 2 252 252 нед

Экзамен по профессиональному модулю 2 нед нед нед нед нед нед нед

ПМ.03

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

1 2 200 35 8 145 59 86 12 200 35 8 145 59 86 12

МДК.03.01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

36 7 29 17 12 36 7 29 17 12

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок

144 28 116 42 74 144 28 116 42 74

УП.03 Учебная практика 3 РП False час 72 нед нед нед 72 нед нед нед нед нед нед нед нед

ПП.03 Производственная практика 3 72 72

Экзамен по профессиональному модулю 3

ПМ.04

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента

1 1 2 192 34 8 138 58 80 12 120 23 97 45 52 72 11 8 41 13 28 12

МДК.04.01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, 

напитков

3 36 7 29 17 12 36 7 29 17 12

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков

136 27 109 41 68 84 16 68 28 40 52 11 41 13 28

УП.04 Учебная практика 4 72 72

ПП. 04 Производственная практика 4 108 нед 108 нед

Экзамен по профессиональному модулю 4 нед нед нед нед нед

ПМ.05

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента

1 1 2 333 62 8 251 103 148 12 120 23 97 41 56 213 39 8 154 62 92 12

МДК.05.01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

3 36 7 29 17 12 36 7 29 17 12

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

277 55 222 86 136 84 16 68 24 44 193 39 154 62 92

УП.05 Учебная практика 4 144 144

ПП.05 Производственная практика 4 216 нед 216 нед нед

Экзамен по профессиональному модулю 4 нед нед нед нед нед

Практическое подготовка нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Учебная практика нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

    Концентрированная нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Производственная практика нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

    Концентрированная нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Государственная итоговая аттестация нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Защита выпускной квалификационной 

работы в виде демонстрационного 

экзамена

нед нед нед 1 нед нед нед нед нед нед нед нед

Проведение государственных экзаменов нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 1692 250 42 1334 66 972

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

практиками и ГИА )
2952 250 42 1334 66 972

час час

час

Индекс
Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик
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Распределение по курсам и семестрам

Э
к
за

м
е
н
ы

З
а
ч
е
т
ы

Д
и
ф

ф
е
р
. 
за

ч
е
т
ы

Д
р
у
ги

е
 ф

о
р
м

ы
 

к
о
н
т
р
о
л
я

О
б
ъ
е
м

 

о
б
р
а
зо

в
а
т
е
л
ь
н
о
й
 

ЦМК

Максимальная 

учебная 

нагрузка

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4 Курс 5

Семестр 2 Семестр 3

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т
а
ц
и
и

Обязательная

П
р
о
м

е
ж

у
т
о
ч
н
а
я
 

а
т
т
е
ст

а
ц
и
я

Семестр 1

О
б
я
за

т
е
л
ь
н
а
я в
 

т
о м
 

ч
и

сл е

П
р
о
м

е
ж

у
т
о
ч
н
а

я
 а

т
т
е
ст

а
ц
и
я

Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8 Семестр 9 Семестр A

В
се

го

в том числе 15 нед (540)+20 ч. ПА 10  нед (360)+28 ч. ПА 12  нед (432)+ 20 ч. ПА 7  нед (252)+ 40ч. ПА  нед  нед  нед  нед  нед  нед

Т
е
о
р
. 

о
б
у
ч
е
н
и
е

П
р
. 
за

н
я
т
и
я

Л
а
б
. 
за

н
я
т
и
я

О
б
ъ
е
м

 

о
б
р
а
зо

в
а
т
е
л
ь
н

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т
.

О
б
ъ
е
м

 

о
б
р
а
зо

в
а
т
е
л
ь
н

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т
.

О
б
я
за

т
е
л
ь
н
а
я в
 

т
о м
 

ч
и

сл е

П
р
о
м

е
ж

у
т
о
ч
н
а

я
 а

т
т
е
ст

а
ц
и
я

О
б
ъ
е
м

 

о
б
р
а
зо

в
а
т
е
л
ь
н

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т
.

О
б
я
за

т
е
л
ь
н
а
я в том числе

П
р
о
м

е
ж

у
т
о
ч
н
а

я
 а

т
т
е
ст

а
ц
и
я

О
б
ъ
е
м

 

о
б
р
а
зо

в
а
т
е
л
ь
н

С
а
м

о
ст

.

Консульт.

О
б
я
за

т
е
л
ь
н
а
я в
 

т
о м
 

ч
и

сл е

П
р
о
м

е
ж

у
т
о
ч
н
а

я
 а

т
т
е
ст

а
ц
и
я

Объем образовательной нагрузки

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т
.

О
б
я
за

т
е
л
ь
н
а
я в
 

т
о м
 

ч
и

сл е

П
р
о
м

е
ж

у
т
о
ч
н
а

я
 а

т
т
е
ст

а
ц
и
я

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т
.

О
б
я
за

т
е
л
ь
н
а
я в
 

т
о м
 

ч
и

сл е

П
р
о
м

е
ж

у
т
о
ч
н
а

я
 а

т
т
е
ст

а
ц
и
я

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т
.

Обязательная

в том числе

П
р
о
м

е
ж

у
т
о
ч
н
а

я
 а

т
т
е
ст

а
ц
и
я

М
а
к
си

м
.

Самост.

К
о
н
су

л
ь
т
.

О
б
я
за

т
е
л
ь
н
а
я в том числе

П
р
о
м

е
ж

у
т
о
ч
н
а

я
 а

т
т
е
ст

а
ц
и
я

Максим.Самост.Консульт.Обязательная

в том числе Инд

иви

д. 

про

ект

Максим.Самост.Консульт.Обязательная

в том числе Инд

иви

д. 

про

ект

Обяз. 

часть

Вар. 

часть

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

час час час час час час час

час час час час час час час

2 час час час час час час час час час час

час час час час

часчас час

час

час час

час час1224 час 34 час час час час час час час

504 час 14 час час час час час час час час час час

час час час час час час час час час час час

час час час час час час час час час час час

720 час 20 час час час час час час час час час час

час час час час час час час час час час час

час час час час час час час час час час час

36 1 1 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

          в т.ч. в период обучения по циклам

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 1 2

Зачеты (без учета физ. культуры) 2

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 10 2 4



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

2 ОП.04  Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

2 ОП.06  Охрана труда

2 УП. 01

2 ПП.01

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
2

2 ЭкзКв
Комплексный диф. 

зачет

3 ЭкзКв

Комплексный 

квалификационный 

экзамен

4 ЭкзКв

Комплексный 

квалификационный 

экзамен

5 ЭкзКв

Комплексный 

квалификационный 

экзамен



№ Наименование

1 Кабинеты:

1 Социально-экономических дисциплин

2 Иностранного языка

3 Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

4 Товароведения продовольственных товаров

5 Технологии  кулинарного и кондитерского производства

6 Технического оснащения и организации рабочего места

7 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 Учебный кондитерский цех

2
Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий, сладких блюд и напитков)

Спортивный комплекс:

1 Спортивный зал

2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

3 Место для стрельбы

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал



Заместитель директора по учебно-методической работе 
Заместитель директора по учебно-производственной работе 

Председатель ПЦК

6.Учебная и производственная практика реализуются в рамках профессиональных модулей профессионального учебного цикла 

по каждому из основных видов деятельности. 

7.Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» реализуется в рамках общепрофессионального учебного цикла в 

объеме 36 академических часов. Из них на освоение основ военной службы (для юношей) направлено 70% от общего объема 

времени, отведенного на указанную дисциплину. Подгруппа девушек, с их письменного согласия, также изучает основы 

военной службы. 

8.Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалифика-ционной работы в виде 

демонстрационного экзамена

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 9 декабря 2016 г. №1569. Срок обучения 1 года 10 месяцев.

2.Начало учебных занятий – 1 сентября, окончание – в соответствии с календарным учебным графиком.

3. В колледже установлена шестидневная учебная неделя. Продолжительность занятия составляет 45 минут.

4.Объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часов  в неделю, включая все виды учебных занятий во 

взаимодействии с преподавателем (урок, практическое занятие, лекция), практики (в профессиональном цикле) и 

самостоятельную работу.

5. Учебная дисциплина «Физическая культура» реализуется в соответствии с требованиями ФГОС СПО в рамках 

общепрофессионального  учебного цикла в объеме 40 часов. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья устанавливается особый порядок освоения дисциплины с учетом состояния их здоровья.



1. Календарный учебный график
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Обозначения:   Обучение по дисциплинам и междисциплипнарным курсам    Учебная практика

   Государственная итоговая аттестация

   Каникулы Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

   Промежуточная аттестация    Производственная практика

2. Сводные данные по бюджету времени
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