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1 Календарный учебный график
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0 * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *

I :: = = :: = = = = = = = = = =

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

= = = = = = = =
:: =

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

= = = = = = = =
:: =

IV 0 0 8 8 8 8 8 8
8

= = 0 0 0 0 8 8 8 8 8 8 8 8
8

III III * * * * * * * * *
:: ::

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам 0    Учебная практика D    Подготовка к государственной итоговой аттестации

::    Промежуточная аттестация 8    Производственная практика (по профилю специальности) III    Государственная итоговая аттестация

=    Каникулы X    Производственная практика (преддипломная) *    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
практика (преддипломная) Подго-

товка
Прове-
дение

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 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.

I 38 16 22 2 1 1 12 52 
II 30 16 14 2 1 1 2 2 7 1/2 7 1/2 10 1/2 52 25 1
III 14 6 8 1 1 6 4 2 20 1/2 7 13 1/2 10 1/2 52 
IV 17 8 9 1 1/2 1/2 6 2 4 15 6 1/2 8 1/2 2 2 43 

Всего 99 46 53 6 2 1/2 3 1/2 14 6 8 43 13 1/2 29 1/2 2 35 199 



Индекс
Наименование циклов, разделов,
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной 
аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.

Распределение по курсам и семестрам

ЦК
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нагрузка
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Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8

Всего
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1 2 3 4 5 8 9 11 13 14 16 17 18 19 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 74 75 76 77 78 79 80 81 82 83 84 87 88 89 90 91 92 93 94 95 96 97 100 101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 113 114 115 116 117 118 119 120 121 122 123 126 127 128 311 314 315

1
2 Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 36 36 36 36 36 35.62 36 34.38 36 33.76 36 33.96 36 32.97 36 33.4

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 9 6 9 4 2160 54 2052 1376 670 6 54 612 18 576 407 169 18 828 18 792 507 279 6 18 576 18 540 370 170 18 144 144 92 52

4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее общее образование 9 6 9 4 2160 54 2052 1376 670 6 54 612 18 576 407 169 18 828 18 792 507 279 6 18 576 18 540 370 170 18 144 144 92 52

12
13 БД Базовые дисциплины 6 3 6 4 1478 40 1402 944 452 6 36 388 16 360 251 109 12 626 14 600 377 217 6 12 350 10 328 224 104 12 114 114 92 22

14 ОДБ.01 Русский язык 12 132 6 114 114 12 68 4 58 58 6 64 2 56 56 6

15 ОДБ.12 Родной язык(русский) 3 72 2 64 64 6 72 2 64 64 6

16 БД.10 Математика 13 2 416 12 392 234 158 12 128 4 118 82 36 6 164 4 160 94 66 124 4 114 58 56 6

17 ОДБ.04 История 4 1-3 376 8 368 334 34 70 2 68 68 140 4 136 112 24 64 2 62 62 102 102 92 10

18 ОДБ.05 Физическая культура 1-3 4 172 172 172 48 48 48 64 64 64 48 48 48 12 12 12

19 ОДБ.06 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 76 4 72 36 36 34 2 32 19 13 42 2 40 17 23

20 ОДБ.12 Астрономия 3 42 2 40 40 42 2 40 40

21 ОДБ.07 Естествознание 2 1 192 6 180 122 52 6 6 40 4 36 24 12 152 2 144 98 40 6 6

22 * Индивидуальный проект(не является предметом)
23
24 ПД Профильные дисциплины 2 3 3 488 6 470 286 184 12 224 2 216 156 60 6 202 4 192 130 62 6 32 32 32 30 30 30

25 ПД.02 Иностранный язык 1-3 4 172 172 172 48 48 48 62 62 62 32 32 32 30 30 30

26 ПД.02 Литература 12 176 4 172 172 90 2 88 88 86 2 84 84

27 ПД.03 Экономика 12 140 2 126 114 12 12 86 80 68 12 6 54 2 46 46 6

28 *
29
30 ПОО Предлагаемые ОО 1 194 8 180 146 34 6 194 8 180 146 34 6 180

31 ПОО.05 Введение в специальность 3 194 8 180 146 34 6 194 8 180 146 34 6 180

32 ПОО.06 Второй иностранный язык

33 *
34
35 80.53% 19.47%

36 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 10 3 16 8 3672 241 30 3323 788 403 80 78 36 6 30 10 2 18 738 38 18 664 222 74 26 18 612 38 574 80 82 16 882 48 12 798 127 103 10 24 612 50 544 174 64 18 792 61 713 175 78 10 18 2676 647

37
38 ОГСЭ

Общий гуманитарный и социально-
экономический учебный цикл

39 *
40
41 ЕН

Математический и общий естественнонаучный 
учебный цикл

42 *
43
44 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 3 6 2 338 30 4 298 109 159 30 6 36 6 30 10 2 18 144 14 4 120 74 34 12 6 12 12 12 98 10 88 25 63 30 30 30 18 18 18 298

45 ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 6 50 4 46 11 35 50 4 46 11 35 46

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

3 36 6 30 10 2 18 36 6 30 10 2 18 30

47 ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров

4 34 4 30 14 16 34 4 30 14 16 30

48 ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 
места

4 42 2 4 30 18 12 6 42 2 4 30 18 12 6 30

49 ОП.06 Экономические и правовые основы 
производственной деятельности

4 34 4 30 22 8 34 4 30 22 8 30

50 ОП.07 Основы калькуляции и учета 6 32 6 26 14 12 32 6 26 14 12 26

51 ОП.08 Охрана труда 4 34 4 30 20 10 34 4 30 20 10 30

52 ОП.09 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

7 8 36 36 36 18 18 18 18 18 18 36

53 ОП.10 Физическая культура(для профессий СПО) 56 7 40 40 40 12 12 12 16 16 16 12 12 12 40

54 *
55
56 ПЦ Профессиональный цикл 9 10 6 3334 211 26 3025 679 244 50 72 594 24 14 544 148 40 14 12 600 38 562 80 70 16 784 38 12 710 102 40 10 24 582 50 514 174 34 18 774 61 695 175 60 10 18 2378 647

57

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

2 2 1 594 24 14 544 148 40 14 12 594 24 14 544 148 40 14 12 397 147

59

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

4 70 8 62 62 70 8 62 62 18 44

61 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

4 176 16 14 140 86 40 14 6 176 16 14 140 86 40 14 6 37 103

62 МДК*
63
64 УП.01.01 Учебная практика 4 час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

65 УП.01.02 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

66 УП*
67
68 ПП.01.01 Производственная практика 4 час 270 270 нед 7 1/2 час нед час нед час нед час 270 нед 7 1/2 час нед час нед час нед час нед 270

69 ПП*
70
71 ПM.01.ЭК Экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю4 6 6 6 6

72 Всего часов по МДК 246 202
73

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

1 2 2 868 38 4 814 80 70 16 12 600 38 562 80 70 16 268 4 252 12 704 110

75

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

5 52 8 44 44 52 8 44 44 32 12

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

5 152 30 122 36 70 16 152 30 122 36 70 16 24 98

78 МДК*
79
80 УП.02.01 Учебная практика 5 час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед 144

81 УП*
82
83 ПП.02.01 Производственная практика 6 час 508 4 504 нед 14 час нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час 4 252 нед 7 час нед час нед 504

84 ПП*
85
86 ПM.02.ЭК Экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю6 12 12 12 12

87 Всего часов по МДК 204 166
88

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

1 2 2 522 38 8 458 102 40 10 18 516 38 8 458 102 40 10 12 6 6 376 82

90

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

6 48 8 2 38 38 48 8 2 38 38 24 14

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

6 150 30 6 114 64 40 10 150 30 6 114 64 40 10 46 68

93 МДК*
94
95 УП.03.01 Учебная практика 6 час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

96 УП*
97
98 ПП.03.01 Производственная практика 6 час 234 234 нед 6 1/2 час нед час нед час нед час нед час нед час 234 нед 6 1/2 час нед час нед 234

99 ПП*
100
101 ПM.03.ЭК Экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю6 18 18 12 12 6 6

102 Всего часов по МДК 198 152
103

104 ПМ.04
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента

2 2 1 576 50 514 174 34 12 576 50 514 174 34 12 352 162

105

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

7 112 20 92 92 112 20 92 92 20 72

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

7 152 30 116 82 34 6 152 30 116 82 34 6 26 90

108 МДК*
109
110 УП.04.01 Учебная практика 7 час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

111 УП*
112
113 ПП.04.01 Производственная практика 7 час 234 234 нед 6 1/2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 234 нед 6 1/2 час нед 234

114 ПП*
115
116 ПM.04.ЭК Экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю7 6 6 6 6

117 Всего часов по МДК 264 208
118

119 ПМ.05

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

3 2 774 61 695 175 60 10 18 774 61 695 175 60 10 18 549 146

120

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

8 90 16 68 68 6 90 16 68 68 6 16 52

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

8 228 45 177 107 60 10 6 228 45 177 107 60 10 6 83 94

123 МДК*
124
125 УП.05.01 Учебная практика 8 час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

126 УП*
127
128 ПП.05.01 Производственная практика 8 час 306 306 нед 8 1/2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 306 нед 8 1/2 306

129 ПП*
130
131 ПM.05.ЭК Экзамен (квалификационный) по профессиональному модулю8 6 6 6 6

132 Всего часов по МДК 318 245



133
134 ПМ*
135
136

Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики час 2056 4 2052 нед 57 час нед час нед час нед час 342 нед 9 1/2 час 396 нед 11 час 4 558 нед 15 1/2 час 306 нед 8 1/2 час 450 нед 12 1/2

137
138 Учебная практика час 504 504 нед 14 час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 144 нед 4 час 72 нед 2 час 72 нед 2 час 144 нед 4 

139     Концентрированная час 504 504 нед 14 час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 144 нед 4 час 72 нед 2 час 72 нед 2 час 144 нед 4 

140     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
141
142

Производственная (по профилю специальности) 
практика час 1552 4 1548 нед 43 час нед час нед час нед час 270 нед 7 1/2 час 252 нед 7 час 4 486 нед 13 1/2 час 234 нед 6 1/2 час 306 нед 8 1/2

143     Концентрированная час 1552 4 1548 нед 43 час нед час нед час нед час 270 нед 7 1/2 час 252 нед 7 час 4 486 нед 13 1/2 час 234 нед 6 1/2 час 306 нед 8 1/2

144     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
145
146 ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

147
148 Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

149 Подготовка выпускной квалификационной 
работы

час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

150 Демонстрационный экзамен час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

151 Подготовка к государственным экзаменам час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

152 Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
153
154 КОНСУЛЬТАЦИИ по О 54 18 18 18
156
157 КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 30 18 12
159
160

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 19 9 25 12 5904 241 84 5447 2164 1073 86 132 612 18 576 407 169 18 828 18 792 507 279 6 18 612 6 18 570 380 172 18 18 882 38 18 808 314 126 26 18 612 38 574 80 82 16 882 48 12 798 127 103 10 24 612 50 544 174 64 18 864 61 785 175 78 10 18 4800 647

161
162 Экзамены (без учета физ. культуры) 3 3 3 3 2 2 3

163 Зачеты (без учета физ. культуры) 1 1 1 1 1 1

164 Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 3 2 5 1 5 3 3

165 Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

166 Курсовые работы (без учета физ. культуры)



№ Наименование

1 Кабинеты : основы строительного черчения;  основы материаловедения;  безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  основы 
технологии отделочных строительных работ.  

2 Лаборатории: информационных технологий;  материаловедения.      

3
Мастерские:  для подготовки маляра;  для подготовки монтажника каркасно-обшивочных конструкций;  для подготовки облицовщика-
плиточника;  для подготовки облицовщика-мозаичника;  для подготовки облицовщика синтетическими материалами;  для подготовки 
штукатура. Полигоны:  участок краскозаготовки.   

4 Спортивный комплекс:  спортивный зал;  открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;  стрелковый тир (в 
любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.  

5 Залы:  библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;  актовый зал. 



Пояснения
 1.1  Нормативная база реализации ОПОП    Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих по профессии  Повар, кондитер   разработан на основе федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по профессии    Мастер отделочных строительных работ, утвержденного приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации  №  1569   от 09.12.2016 г., зарегистрирован Министерством юстиции  (рег. № 44898 от 
22 декабря 2018 г. )   , а также действующих нормативно-правовых актов:     -Устава техникума     -Федерального закона от 29.12.2012 N 273-ФЗ 
(ред. от 25.11.2013) "Об образовании в Российской Федерации"     -Приказа Министерства образования и науки РФ №464 от 14.06.2013 «Об 
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования (зарегистрирован Министерством юстиции  №29200 от 30.07.2013)      -   Положения о практической подготовке обучающихся 
(утверждено приказом Министерства науки и высшего образования  Российской Федерации и Министерства просвещения  Российской Федерации от 
05августа 2020 г. № 885/390)                                1.2 Организация учебного процесса и режим занятий:    1.2.1. Обучение по основной 
профессиональной образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар,кондитер  
проходит по очной форме получения образования.    1.2. 2.  Начало учебного года -  1 сентября, окончание – по учебному плану и графику 
учебного процесса   1.2.3. Максимальный объём учебной нагрузки обучающихся составляет 36 академических часа в неделю,  включая все виды 
аудиторной( во взаимодействии с преподавателем) и  самостоятельной учебной нагрузки по освоению основной профессиональной 
образовательной программы.  1.2.4.   Объем обязательной аудиторной учебной нагрузки составляет   36 часов в неделю.   1.2.5.   
Продолжительность учебной недели – пятидневная, при проведении практики-шестидневная.  1.2.6. Текущий контроль знаний обучающихся по 
дисциплинам  общепрофессионального  и профессионального циклов проводят в пределах учебного времени, отведенного на соответствующую 
учебную дисциплину в форме непосредственной проверки знаний, выполнения практических работ, выполнения работ по заданию администрации, 
тестовых заданий, индивидуальных письменных и устных опросов и др.   1.2.7.  Практика является обязательным разделом ОПОП. Она 
представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся основной профессиональной 
образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии .2.8. Учебная практика   проводится 
концентрированно,      в учебно-производственных мастерских  и полигонах техникума.  1.2.9. Производственная практика проводится  
концентрированно,  по договорам  на предприятиях, в организациях города и района, направление деятельности которых соответствует профилю 
подготовки обучающихся.  1.2.10. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, 
подтвержденных документами соответствующих организаций.   1.2.11.  Консультации по основным темам   учебных дисциплин, 
междисциплинарных курсов распределены в учебном плане по дисциплинам и МДК в соответствии с решением ПЦК. Форма проведения 
консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) определяется преподавателем    

1.3 Общеобразовательный цикл  1.3.1    Общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной программы ППКРС в техникуме 
формируется в соответствии с Приказом Министерства образования и науки РФ от 17 мая 2012 г. N 413  "Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования"   в пределах основной профессиональной образовательной 
программы среднего профессионального образования, формируемой на основе федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования  ФГОС  СПО по профессии  43.01.09 Повар,кондитер 1.3.2  Дисциплины общеобразовательного цикла по 
профессии 43.01.09 Повар,кондитер  изучаются рассредоточено одновременно с освоением ОПОП ППКРС на первом и втором курсах.  На 
физическую культуру отводится по 3 часа в неделю (приказ Минобрнауки России от 30.08.2010г. №889). 1.3.3  Предметы  ПОО.1 ,ПОО.01.01  
являются предметами по выбору,количество часов по  предметам ПОО.1 и ПОО.01.01   совпадает.В учебном плане часы указаны на строке того 
предмета,которыйв данной группе выбрана для изучения.На углубленном уровне изучения из соответствующей профилю обучения предметной 
области и (или) смежной с ней предметной области изучаются предметы ПД.01,ПД.02,ПД.03.



1.4. Формирование вариативной части ППКРС    1.4.1 Объем времени, отведённый на вариативную часть ППКРС по профессии 43.01.09  Повар,
кондитер, в количестве 647 часов(20,85 %) в соответствии с п. 2.1. ФГОС    дает возможность расширения основных видов деятельности, к 
которым должен быть готов выпускник, освоивший образовательную программу, для обеспечения конкурентоспособности выпускника в 
соответствии с запросами регионального рынка труда.   1.4.2 Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на 
проведение практик, определяется образовательной организацией в объеме не менее 25 процентов от профессионального цикла образовательной 
программы(32,7%)  

Согласовано
Заместитель директора по УМР Е.А.Костина

Заместитель директора по УПР А.А.Чернягин

Председатели ПЦК
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