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1. Сводные данные по бюджету7 времени (в неделях)
Курсы Обучение по 

дисциплинам и 
междисциплина

Практика Самостоя­
тельная
работа

Промежуточна 
я аттестация

Г осударствен 
ная итоговая 
аттестация

Всего (по курсам) Каникулы

рным курсам Учебная Производстве
иная

1 2 3 4 5 6 8 7
I курс 36 2 2 1 41 12

II курс 29 4 7 1.5 41 .5 10.5

III курс 24 6 9 3 42 10

IV курс 18 8 10 1.5 2 39.5 2 .5

Всего 107 20 28 0 7 2 164 35

1. Сводные данные по бюджету7 времени (в часах)
Курсы Обучение по 

дисциплинам и 
междисциплина 

рным курсам

Практика Самостоя­
тельная
работа

в том числе 
промежуточная 

аттестация

Г осударствен 
ная итоговая 
аттестация

Всего (по курсам) Каникулы

Учебная Производстве
иная

1 2 3 4 5 6 8 7
I курс 1336 72 72 40 1480 12

II курс 1098 144 252 54 1494 10.5

III курс 974 216 324 110 1514 10

IV курс 696 288 360 38 72 1416 2 .5

Всего 4104 720 1008 0 242 72 5904 35



2. График учебного процесса
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3. Базовый учебный план по 1Ш.КРС ТОП-50 43.01.09 Повар, кондитер
И

нд
ек

с

Н аименование учебных циклов, дисциплин, 
профессиональных модулей, М ДК, практик
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1 О 3 4 5 6
О бъем  образовательной программы 2952

ОУД. 00 О бщ еобразовательны й инкл(днсцнплнны) 2052 2052
ОУД.01 Р усский язык 144 144
ОУД.02 Л итература 224 224
ОУД.ОЗ И ностранны й язьж 224 224
ОУД.04 М атем атика 244 244
ОУД.05 И стория 194 194
ОУД.Об Ф ш ическая  культура 194 194
ОУД.07 О сновы  безопасности жизнедеятельности 10S 10S
О У Д-OS А строн ом ия 3S 3S
ОУД. 09 И нформ атика 254 254
ОУД. 10 Х им ия 194 194
ОУД. 11 Б иология 126 126
ОУД. 12 Родной язьж 10S 10S
Промежуточная аттестация 180 108 72
Вариативная часть ООЦ 720 720
ОП.ОО Обш епрофесснональный учебный цикл 32 4 572 72
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены 36 66
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 36 70
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 36 70
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 36 14
ОП.05 Основы калькуляции и учета 32 50
ОП.06 Охрана труда 36 2
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 36 64
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 36 0
ОП.09 Физическая культура 40 2
ОП.Ю Информационные технологии 6 профессиональной деятепности

0 11S
ОП.11 Организация обслуживания в ресторане 0 60
ОП.12 Психология личности и профессиональное самоопределение 0 56
ОП.13 Обществоведение 0 0 72
Промежуточная аттестация 0 36
П.00 П рофессиональный учебный цикл 0
ПМ.00 Проф ессиональные модули 648 148 540
ПМ.01 Приготовление и подготовка к  реализации полуфабрикатов 

д ля  блюд, кулинарны х изделий разнообразного ассортимента 104 0 10
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 32 6
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 72 4
ПМ.02 П риготовление, оформление и подготовка к  реализации 

горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок разнообразного
160 0 36

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд; кулинарных изделнй; закусок 32 4

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд; кулинарных изделий; закусок 128 32

ПМ.03 П риготовление, оформление и подготовка к  реализации 
холодных блюд, кулинарны х изделий, закусок разнообразного

12S 0 26
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд; кулинарных изделий; закусок 32 1
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд; кулинарных изделий; закусок 96 25
ПМ.04 П риготовление, оформление и подготовка к  реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 96 0 24
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд; десертов; напитков 32 4
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд; десертов; напитков 64 20
ПМ.05 П риготовление, оформление и подготовка к  реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 160 0 32

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных; мучных кондитерских изделий 32 10

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 128 22

ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции 
мировой кухни 0 0 20

МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и 
кондитерской продукции мировой кутан 0 20 36

УП.06 Учебная практика 0 216
ПП.06 Производственная практика 0 288
В ариативная часть образовательной программы 612
П рактика 1224
Промежуточная аттестация 108
ГИА.00 Государственная итоговая аттестация в виде 

демонстрационного экзамена 36 36
Итого 5904



4. П л а н  уч е б н о го  процесса
И

нд
ек

с Наименование учебны х циклов, 
дисциплин, профессиональных 

модулей, М ДК, практик

Формы О бъ ем  образовательной программы (академических часов) Распределение нагрузки по курсам и семестрам  
(час. r семеспО

р

р

5

|

В
С

Е
Г

О

|

Нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем

1 курс 11 курс 111 курс IV курс

2  1 
1 гг

П о учебным  
дисциплинам

*

&

5»

по курсами семестралг (час в семестр)

|

а
5

1
семест

Р
17

нед
(17т/о)

2
семест

Р
23
нед
(19

т/о+2
у/п+2
п/п)

3
семест

Р
17 нед

(15
т/о+ 2
у/п)

4
семест
Р 23  
нед (14 
т/о+2 
у/п+7  
п/п)

5
семест

Р
17 нед
(12
т/о+2
у/п+3
п/п)

семест
Р 22
нед
(12
т /о+ 4
у/п+б
п/п)

7
сем е
стр
17
нед
(13
т/о+
2
у/п+2
п/п)

8
семес
тр
19
нед
(5 т/о 
+6
у/п+8
п/п)

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
О бъ ем  образовательной програхшы 6 33 13 5964 92 5734 2536 1284 1728 128 124 612 S2S 612 864 612 792 612 684

ОУД. 00 Общ еобразовательны й цикл 8 4 2210 0 2210 1352 750 0 72 36 420 412 452 370

32

286 220 0 0

ОУД.01 Р у с с ки й  язь  ж 4 158 158 78 66 8 6 36 36 42

ОУД.02 Л и тература 6 230 230 214 10 4 2 34 36 38 42 48

56

34

20

ОУД.ОЗ И н остран н ьш  язь  ж 6 234 234 28 196 8 2 34 34 42 3S 30

ОУД.04 М атематика 6 318 318 244 50 18 6 48 38 44 52 24

О У Д .05 И стори я 6 200 200 174 20 4 2 36 32 36 30 32

ОУД.06 Ф и зич еская  кул ьтура
1Д 3.4 ,
5

6 196 196 10 184 2 34 24 36

38

36 46

ОУД.07
О сн овы  б езоп асности  
ж изнедеятельности

3 110 НО 100 8 2 34 38

О У Д .08 А ст р о н о м и я 2 40 40 24 14 2 40

О У Д .09 И н ф орм ати к а 5 260 260 102 152 4 2 50 28 70 66 46

О У Д . 10 Химия 5 216 216 154 40 16 6 42 34 40 34

О У Д . и
Биология 4 134 134 116 10 6 2 34 34 28

О У Д . 12
Р о д н о й  язьж 3 114 114 108 4 2 38 38

ОП.ОО Обш епрофесснональны й учебный
! 9 3 1014 40 974 658 280 0 14 22 192 178 36 24 22 62 288 202

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 
питания санитарии и гигиены 2 110 2 108 76 24 4 4

60 ,
ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных товаров 2 114 2 112 72 32 4 4
66

ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места

2 108 2 106 72 32 2
66 42

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности

7 60 2 58 48 10 ,

ОП.05 Основы калькуляции и учета S 88 2 86 60 20 2 4 16

ОП.06 Охрана труда 2 38 2 36 26 10 38

ОП.07 Иностранный язы к в профессиональной 
деятельности 8 106 6 100 70 24 2 4 48 5S

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
3 36 2 34 16 18

ОП.09 Физическая культура 7 42 4 38 0 38 42

ОП.10 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

7 124 10 114 80 28 2 4 24 22 32 46

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане 7 60 2 58 40 18 30 30

ОП.12 Психология личности и 
профессиональное самоопределение 7 56 56 40 16 56

ОП.13 О бщ ествоведение S 72 4 68 58 10
32

П.00 Профессиональный учебный инкл 0 16 6 266S 86 2582 492 254 1728 42 66 0 278 142 470 354 570 2S4 570

ПМ.00 Профессиональные модули 0 16 6 266S 52 2550 526 254 1728 42 66 0 278 142 470 354 570 356 49S

ПМ.01
реализации полуфабрикатов хтя  
блюд, кулинарных изделий

0

3 2 278 8 258 72 34 144 8 12 0 278 0 0 0 0 0 0

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

2 42 2 40 22 14 4 42

М Д К.01.02 П роцессы приготовления, полготовкн к 
реализации кулинарных 2 80 6 74 50 20 4 80

"371.01 З'чебная практика

2
72 72 72 72

ПП.01 П роизводственная практика
72 72 72 72

П М .01 .э Экзамен по модулю 2 12 12

ИМ . 02
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 3 4 612 22 578 120 54 396 8 12 0 0 142 470 0 0 0 0

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

4 40 2 38 20 14 4 40

М Д К.02.02 П роцессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок

4 164 20 144 100 40 4 30 134

72"371.02 Учебная практика
4

144 144 144 72

ПП.02 Производственная практика 252 252 252

■

0

ПМ .02.Э Экзамен по модулю 4 12 12

ПМ.03
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок

3 5 354 4 338 102 48 180 8 12 0 0 0 354 0 0 0

МДК.03.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закл'сок

5 37 2 35 20 И 4 37

125

72

108

■
0

М Д К.03.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок

5 125 2 123 82 37 4

"371.03 Учебная практика

5
72 72 72

ПП.03 П роизводственная практика 108 108 108

ПМ .03.Э Экзамен по модулю 5 12 12

ПМ.04
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного

и

2 7 356 4 340 78 38 216 8 12 0 0 0 0 0 356 0

МДК.04.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, 
напитков 7

40 2 38 20 14 4 40

М Д К.04.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

88 2 86 58 24 4 SS

"371.04 Учебная практика
7

72 72 72

0

ПП.04 П роизводственная практика 144 144 144

ПМ .04.Э Экзамен по модулю 7 12 12

ПМ.05
подготовка к реализации  
хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий

и

3 6 570 12 546 116 64 360 6 12 0 0 0 0 0 570 0

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

6 45 6 39 20 16 3 45

153

144

216

0

М Д К.05.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

6 153 6 147 96 48 3

"371.05 Учебная практика
6

144 144 144

ПП.05 П роизводственная практика 216 216 216

П М .05 .Э Экзамен по модулю 6 12 12

ПМ.06
кондитерской продукции мировой 2 8 498 2 490 38 16 432 4 6 0 0 0 0 0 0 498

МДК.06.01 П роцессы приготовления, оформления 
и презентации кулинарной и 
кондитерской продукции мировой 
кухни

8 60 2 58 38 16 4 60

"371.06 Учебная практика
8

216 216 216

ПП.06 П роизводственная практика 216 216 216 ш
ПМ .06.Э Экзамен по модулю 8 6 6

вСамостоятельная работа 92
Промежуточная аггесташ1я(вклю чая консульташш)

128 124

Г71А.00 [Государственная итоговая 
аттестация 72

12
ГИА.01 Защита выпускной квалификационной 

работы в виде демонстрационного 
экзамена (с 15.06 по 2S.06)

72

612 828 612 828 612 792 612 684

Дисциплин и МДК 612 724 558 540 482 492 428 268

в том числе  
консультации и 
промежуточной

0 40 18 36 50 60 32 16

Производственной
0 72

амен

0 252 108 216 144 216

Г ”
4 _ 44 - + - 4 - 5

4 - —



Календарный график учебного процесса I курса (I II семестры)
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I

Компоненты программы сентябрь
£
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27
.0

4-
03

.

май нюнь
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X
1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22
7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 2 2 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28

Номера календарных недель
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43

По зядковые номера недель по семестрам учебного года 1 курса
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

ОУД. 01 Р усский  язьж 72 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 36 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 36 0
ОУД. 01 Л итература 70 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 36 0
ОУД. 03 И ностранны й язьж 68 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 0
ОУД. 04 М атем атика 86 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4S 3S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3S 0
ОУД. 05 И стория 6S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 36 32 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 0
ОУД. 06 Ф изическая культура GO 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 0
ОУД. 07 О сновы  безопасности 

жизнедеятельности
72

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 3S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 38 0
ОУД. 08 А строн ом ия 40 0 40 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 лX 40 0
ОУД. 09 Инф орм атика 78 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 2 4 4 4 4 50 28 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2S 0
ОУД. и Х им ия 76 2 2 2 2 2 4 4 2 2 2 2 2 2 4 2 4 2 42 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 0
ОУД. 12 Б иология 68 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 0
ОУД. 14 Родной язьж 76 2 2 2 2 4 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3S 3S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 38 0
ОП.01 Основы микробиологии. 110 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 60 50 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 6 S 50 0
ОП.02 Основы товароведения 114 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 66 4S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 S 48 0
ОП.03 Техническое оснащение и 108 6 6 6 6 4 4 4 4 4 4 2 2 4 2 4 2 2 66 42 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 ЛX 42 0
ОП.06 Охрана труда GO 0 3S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 38 0
МДК.01.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

48

0 4S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 10 48 0
МДК.01.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

GO O
n

0 S6 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 6 8 8 12 12 10 S6 0
УП.01 Учебная практика 72 0 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 72 0
ПП.01 Производственная практика 72 0 72 36 36 72 0
П а 36 0 0

Всего час в неделю учебных 
занятий 1516 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 868 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 40 868 0

экзамен И к а н и к у л ы    п р о и з в о д с т в е н н а я  практика ^ (у ч е б н а я  практика консультация ^ ( Г И А



Календарный график учебного процесса II курса (I ll-ГУ семестры)

ик£

I

Компоненты программы сентябрь
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01

.
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3-
05

.

апрель

27
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4-
03

.

май нюнь

01
.0
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05

.

у*

X
1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22
7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28

Номера календарных недель
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 43

Порядковые номера недель по семестрам учебного года 2 курса
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

ОУД. 01 Русский язык 86 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 42 44 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 14 44 0
ОУД. 02 Литература 70 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 3S 32 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 0
ОУД. 03 Иностранный язык GO О 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 42 3S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 6 3S 0
ОУД. 04 Математика 96 2 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 44 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 6 6 2 2 4 52 0
ОУД. 05 История 66 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 36 30 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 0

ОУД. 06 Физическая культура 72 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 36 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 36 0

ОУД. 07 Основы безопасности 
жизнедеятельности GO

2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 3S 0 0 0

ОУД. 09 Информатика 136 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 70 66 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 S 4 4 2 2 66 0

ОУД. 10 Химия 74 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 6 40 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 34 0

ОУД. и Биология 66 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 28 3S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 S 3S 0

ОУД. 12 Родной язык GO 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 3S 0 0 0

ОП.08 Безопасность
жизнедеятельности

36
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 36 0 0 0

ОП.Ю Информационные технологии 24 0 24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 0

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

46

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 6 4 46 0 0 0

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

170

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 146 S 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 6 10 8 12 6 6 10 146 0
УП.02 Учебная практика 144 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 72 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 72 0
ПП.02 Производственная практика 252 0 36 36 36 36 36 36 36 252 0
П а 54 0 0

Всего час в неделю учебных 
занятий 1548 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 44 46 630 864 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 18 18 36 36 36 36 36 36 36 36 864 0 0

экзамен Д каникулы  п р о и з в о д с т в е н н а я  практика ^ (у ч е б н а я  практика консультация ^ ( Г И А



Календарный график учебного процесса III курса (Л-VI семестры)

ик£
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X
1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22
7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28

Номера календарных недель
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44

Порядковые номера недель по семестрам учебного года 3 курса
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

ОУД. 02 Литератора 90 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 42 48 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 6 48 0
ОУД. 03 Иностранный язык 86 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 56 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 8 56 0
ОУД. 04 Математика 86 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 62 4 4 4 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 20 62 0
ОУД. 05 История 66 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 6 34 0
ОУД. 06 Физическая культура 66 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 46 20 2 2 2 2 2 2 2 2 2 20 0
ОУД. 09 Информатика 46 2 2 2 2 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 46 0 0 0
ОУД. 10 Химия

66
2 2 10 6 6 4 4 4 4 4 4 4 6 6 66 0 0 0

ОП.Ю Информационные технологии 54 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 УУ 32 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 0
ОП.11 Организация обслуживания в 

ресторане
30

0 30 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 0
МДК.03.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, 
кулинарных изделии, закусок

43

2 2 1 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 43 0 0 0
МДК.03.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд.

131

12 12 1 12 12 12 12 10 S S S S S S 131 0 0 0
УП.03 Учебная практика 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 72 0 0 0
ПП.03 Производственная практика 108 36 36 36 108 0 0 0
МДК.05.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделии

50

0 50 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 8 50 0
МДК.05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных

160

0 160 S S S 10 12 12 12 10 12 12 12 S S 6 4 4 4 10 160 0
УП.05 Учебная практика 144 0 144 6 6 « 6 6 6 6 6 6 6 6 6 12 12 18 18 12 144 0
ПП.05 Производственная практика 216 0 216 36 36 36 36 36 36 216 0
П а 108 0 0

Всего час в неделю учебных 
занятий 1622 36 38 36 44 46 44 46 40 40 38 38 36 36 36 36 36 36 662 852 36 36 36 36 36 36 36 36 36 34 34 28 34 32 34 32 24 36 36 36 36 36 36 0 60 852 0 0

экзамен Д каникулы  п р о и з в о д с т в е н н а я  практика ^ (у ч е б н а я  практика консультация ^ ( Г И А



Календарный график учебного процесса ГУ курса (VII-VIII семестры)

ик£
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1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22
7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28

Номера календарных недель
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43

Порядковые номера недель по семестрам учебного года 4 курса
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

ОП.04 Экономические и правовые 
основы профессиональной

50
6 4 4 4 4 4 4 4 4 6 2 2 2 50 0 0 0

ОП.05 Основы калькуляции и учета 88 6 4 10 78 4 4 6 2 2 2 2 2 4 4 6 6 6 18 10 7S 0
ОП.07 Иностранный язык в 

проф ессиональной 
деятельности

106
2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 44 62 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 62 0

ОП.09 Физическая культура 42 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 6 2 4 42 0 0 0
ОП.Ю Иностранный язык в 

поо4 ессиональной
46 6 4 4 4 4 4 4 4 2 2 4 2 2 46 0 0 0

ОП.11 Организация обслуживания в 
ресторане 30

4 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 0 0 0
ОП.12 Психология личности и 

проф ессиональное 56
4 4 4 8 4 4 4 4 4 4 4 4 4 56 0 0 0

ОП.13 Обществоведение 72 0 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4 4 4 72 0
М ДК04.01 Организация приготовления, 

подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких 
блюд; десертов; напитков

46

4 4 4 2 4 4 4 4 6 4 2 2 2 46 0 0 0
М Д К04.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких

94

6 6 6 2 4 6 6 6 6 6 6 6 6 72 4 4 4 2 2 2 2 2 22 0
УП.04 Учебная практика 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 72 0 0 0
ПП.04 Производственная практика 144 36 36 36 36 144 0 0 0
М Д К .0 6 .0 1 Процессы приготовления, 

оформления и презентации 
кулинарной и кондитерской 
продукции мировой кухни

66

0 66 6 6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 4 66 0
т о б Учебная практика 216 0 216 12 12 12 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18 216 0
ПП.06 Производственная практика 2S8 0

со00м
36 36 36 36 36 36 216 72

П а 48 0 4S 0 4S

ГИА.00 Государственная итоговая 
аттестация 72 0 72 36 36 72 0
Всего час в неделю учебных 
занятии 1536 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 852 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 28 20 36 36 36 36 36 36 0 0 0 732 120 0

экзамен И к а н и к у л ы    п р о и з в о д с т в е н н а я  практика ^ (у ч е б н а я  практика консультация ^ ( Г И А



5. Пояснительная записка

Настоящий учебный план образовательного учреждения среднего 

профессионального образования ГАПОУ «Мамадышский политехнический колледж » 

разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. N 1569 и разъяснений по реализации 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального 

образования по 50 наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям, 

рекомендованные Минобрнауки России от 20 февраля 2017 г. N 06-156.

Нормативный срок освоения основной образовательной программы среднего професси­

онального образования 43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования со­

ставляет 3 года 10 месяцев.

Образовательный процесс в учебном году начинается 1 сентября, заканчивается -  в со­

ответствии с графиком учебного процесса.

Объем недельной образовательной нагрузки обучающихся по программе 36 академиче­

ских часа, и включает все виды работы во взаимодействии с преподавателем и самостоятель­

ную учебную работу.

Время, отводимое на самостоятельную работу обучающегося, не относится к времени, 

отводимому на работу во взаимодействии, но входит в объем часов образовательной програм­

мы учебного плана. Самостоятельная работа планируется по всем учебным циклам, за исклю­

чением общеобразовательного цикла.

Продолжительность учебной недели составляет 5 дней. Продолжительность учебных 

занятий составляет 1час 30 минут.

Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 2 недели в зимний пе­

риод и 11 недель -  в летний. В последний год обучения каникулы составляют 2 недели в зим­

ний период.

Основная образовательная программа (ООП) по ППКРС включает в себя общеобразова­

тельный, общепрофессиональный и профессиональный, представленный профессиональными 

модулями соответственно, учебные циклы.

Общий объем образовательной программы СПО, реализуемой на базе основного общего 

образования по ППКРС, увеличивается на 2772 часа. В соответствии с требованиями ФГОС 

СПО нормативный срок освоения ООП СПО при очной форме обучения увеличивается на 82 

недели из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в не­

делю) -  57 недель, промежуточная аттестация -  3 недели, каникулярное время -  22 недель.
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Учебное время, отведенное на теоретическое обучение, составляет -2052 часа. Объем, преду­

сматривающий изучение комплексных учебных предметов, дисциплин и модулей, направлен­

ных на формирование общих и профессиональных компетенций составляет -720 часов.

Промежуточная аттестация в форме зачета (З), дифференцированного зачета (ДЗ), экза­

мена (Э) проводится за счет времени отводимого на промежуточную аттестацию, выделенного 

в рамках образовательного цикла.

По общеобразовательному учебному циклу экзамены проводят по учебным дисципли­

нам «Русский язык», «Биология» в 4 семестре, «Математика» в 6 семестре, «Химия» в 5 се­

местре, как дисциплине, изучаемой углубленно с учетом естественнонаучного профиля профес­

сионального образования.

Профессиональный цикл направлен на формирование у обучающихся 

профессиональных и общих компетенций в рамках соответствующих видов профессиональной 

деятельности (профессиональных модулей). Образовательный процесс подготовки 

квалифицированных рабочих включает наряду с теоретическим обучением практическое 

обучение, осуществляемое в несколько этапов: учебная практика, производственная практика. 

Учебная и производственная практика реализуются в рамках соответствующих 

профессиональных модулей. Содержание теоретического и практического обучения 

определяется программами профессиональных модулей. Обучение в рамках профессиональных 

модулей завершается промежуточной аттестацией в форме квалификационного экзамена после 

успешного освоения обучающимися всех элементов программ модулей.

Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации 

студентов по очной форме получения образования не превышает 8, а количество зачетов и 

дифференцированных зачетов -  10 (в данное количество не входят зачеты по физической куль­

туре). Не предусматриваться процедура промежуточной аттестации за каждый реализуемый 

семестр дисциплин и междисциплинарных курсов, практик, профессиональных модулей, уста­

новленных в учебном плане образовательной программы

Консультация предусматривается за счет времени отводимого на промежуточную аттестацию, 

выделенного в рамках образовательного цикла.

Формирование вариативной части ООП
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Распределение объема часов вариативной части между циклами ООП программы, направленной на расширение основных видов деятельно­

сти, к которым должен быть готов выпускник

Индекс Наименование циклов 
(раздела)

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту Обязатель­
ная учебная 

нагрузка, 
час.

Обоснование выбора

1 2 3
ОП.00 Общепрофессиональный

цикл
Х

ОП.01 Основы микробиологии, фи­
зиологии питания санитарии и 
гигиены

Умения: проводить органолептическую оценку качества пищевого сы­
рья и продуктов; рассчитывать энергетическую ценность блюд; состав­
лять рационы питания.
Знания: научные термины микробиологии; процессы обмена веществ в 
организме; суточный расход энергии; основные процессы обмена ве­
ществ в организме; роль питательных и минеральных веществ, витами­
нов, микроэлементов и воды в структуре питания; физико- химические 
изменения пищи в процессе пищеварения; нормы и принципы рацио­
нального сбалансированного питания; условия хранения, упаковки, 
транспортирования и реализации.

66 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ОП.02 Основы товароведения продо­
вольственных товаров

Умения: проводить органолептическую оценку качества оформлять 
учетно-отчетную документацию по расходу и хранению продуктов; 
осуществлять контроль хранения и расхода продуктов оценивать усло­
вия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом требова­
ний системы анализа.
Знания: ассортимент, товароведные характеристики, требования к каче­
ству методы контроля качества современные способы обеспечения пра­
вильной сохранности запасов и расхода продуктов; правила оформления 
заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со 
склада и от поставщиков.

70 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ОП.03 Техническое оснащение и ор­
ганизация рабочего места

Умения: производить мелкий ремонт основного технологического обо­
рудования кулинарного и кондитерского производства.
Знания: правила отпуска готовой продукции в соответствии с нормати­

вами.

70 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ОП.04 Экономические и правовые Умения: применять законы по защите интеллектуальной собственности. 14 Углубление содержания обязательной

3



основы профессиональной 
деятельности

Знания: виды экономических споров, досудебный порядок их рассмот­
рения.

части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ОП.05 Основы калькуляции и учета Умения: составлять и оформлять технологические рассчитывать карты; 
потребность сырья и продуктов, используя Сборник рецептур рассчиты­
вать нормы отходов; рассчитывать норму взаимозаменяемости сырья 
при приготовлении блюд и кондитерских изделий, рассчитывать цены 
на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного производства, 
оформлять калькуляционные карточки.
Знания: порядок пользования сборниками рецептур блюд и -кулинар­
ных изделий и мучных кондитерских изделий. расчёт расхода сырья, 
выхода полуфабрикатов и готовых мяса-изделий из овощей, рыбы, и 
птицы. порядок расчёта продажных цен на продукцию -общественного 
питания. документальное оформление хозяйственных операций, правила 
оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами.

50 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ОП.06 Охрана труда Знания: законы и иные нормативные правовые акты, содержащие госу­
дарственные нормативные требования охраны труда, распространяющи­
еся на деятельность организации

2 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ОП.07 Иностранный язык в профес­
сиональной деятельности

Умения: общаться на иностранном языке на профессиональные и повсе­
дневные темы; переводить иностранные тексты профессиональной 
направленности; самостоятельно совершенствовать устную и письмен­
ную речь, пополнять словарный запас.
Знания: лексический и грамматический минимум, необходимый для 
чтения и перевода иностранных текстов профессиональной направлен­
ности.

64 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ОП.09 Физическая культура Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 
укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных це­
лей. Знания: о роли физической культуры в общекультурном, професси­
ональном и социальном развитии человека; основы здорового образа 
жизни.

2 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ОП.10 Информационные технологии 
в профессиональной деятель­
ности

Умения: применять средства информационных технологий для решения 
профессиональных задач; использовать современное программное обес­
печение.
Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок 
их применения и программное обеспечение в профессиональной дея­
тельности.

118 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

4



ОП.11 Организация обслуживания в 
ресторане

Умения: выполнения всех видов работ по подготовке залов и инвентаря 
организаций общественного питания к обслуживанию; встречи, привет­
ствия, размещения гостей, подачи меню; приема, оформления и выпол­
нения заказа на продукцию и услуги организаций общественного пита­
ния; рекомендации блюд и напитков гостям при оформлении заказа; 
подачи блюд и напитков разными способами; расчета с потребителями; 
обслуживания потребителей при использовании специальных форм ор­
ганизации питания; выполнять подготовку залов к обслуживанию в со­
ответствии с его характером, типом и классом организации обществен­
ного питания подготавливать зал ресторана, бара, буфета к обслужива­
нию в обычном режиме и на массовых банкетных мероприятиях; скла­
дывать салфетки разными способами; соблюдать личную гигиену; под­
готавливать посуду, приборы, стекло; осуществлять прием заказа на 
блюда и напитки; подбирать виды оборудования, мебели, посуды, при­
боров, белья в соответствии с типом и классом организации обществен­
ного питания; оформлять и передавать заказ на производство, в бар, в 
буфет; подавать алкогольные и безалкогольные напитки, блюда различ­
ными способами; соблюдать очередность и технику подачи блюд и 
напитков; соблюдать требования к качеству, температуре подачи блюд и 
напитков; разрабатывать различные виды меню, в том числе план-меню 
структурного подразделения; заменять использованную посуду и при­
боры; составлять и оформлять меню, обслуживать массовые банкетные 
мероприятия и приемы обслуживать иностранных туристов эксплуати­
ровать инвентарь, весоизмерительное и торгово-технологическое обору­
дование в процессе обслуживания осуществлять подачу блюд и напит­
ков гостям различными способами; предоставлять счет и производить 
расчет с потребителями; соблюдать правила ресторанного этикета; про­
изводить расчет с потребителем, используя различные формы расчета; 
изготавливать смешанные, горячие напитки, коктейли.
Знания: подготовку залов к обслуживанию в соответствии с его характе­
ром, типом и классом организации общественного питания; правила 
накрытия столов скатертями, приемы полировки посуды и приборов; 
приемы складывания салфеток; правила личной подготовки официанта, 
бармена к обслуживанию; ассортимент, назначение, характеристику 
столовой посуды, приборов, стекла; сервировку столов, современные 
направления сервировки; обслуживание потребителей организаций об­
щественного питания всех форм собственности, различных видов, типов 
и классов; использование в процессе обслуживания инвентаря, весоиз­
мерительного и торгово-технологического оборудования; приветствие и 
размещение гостей за столом; правила оформления и передачи заказа на

60 Освоение дополнительных ПК, умений 
и знаний в соответствии с потребно­
стями работодателя, потребностями и 
возможностями обучающихся
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производство, бар, буфет; правила и технику подачи алкогольных и без­
алкогольных напитков; способы подачи блюд; очередность и технику 
подачи блюд и напитков; способы замены использованной посуды и 
приборов; правила культуры обслуживания, протокола и этикета при 
взаимодействии с гостями; правила составления и оформления меню, 
обслуживание массовых банкетных мероприятий и приемов.

ОП.12 Психология личности и про­
фессиональное самоопределе­
ние

Умения: развивать навыки самоанализа; определять типы темперамента; 
определять стили общения; решать проблемы самовыражения; опреде­
лять способы разрешения конфликтов; определять личную стратегию; 
определять внешние и внутренние факторы, влияющие на развитие ка­
рьеры; определять профессиональную направленность; определять типы 
темперамента.
Знания: определение личности; типы темперамента; понятие о характе­
ре; стили общения; типы конфликтов; определение карьеры и карьерной 
стратегии; внешние и внутренние факторы, влияющие на развитие карь­
еры; профессиональные типы личности; классификацию профессий; 
понятие «рынок труда»; понятие безработицы, виды безработицы; 
структуру профессионального резюме; принципы составления профес­
сионального резюме.

56 Освоение дополнительных ПК, умений 
и знаний в соответствии с потребно­
стями работодателя, потребностями и 
возможностями обучающихся

ОП.13 Обществоведение Умения: умение самостоятельно определять цели деятельности и со­
ставлять планы деятельности; самостоятельно осуществлять, контроли­
ровать и корректировать деятельность; использовать все возможные 
ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов дея­
тельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; вла­
дение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проект­
ной деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения 
проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов 
решения практических задач, применению различных методов познания; 
готовность и способность к самостоятельной информационно - 
познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в раз­
личных источниках социально-правовой и экономической информации, 
критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из 
различных источников; умение использовать средства информационных 
и коммуникационных технологий в решении когнитивных, коммуника­
тивных и организационных задач с соблюдением требований эргономи­
ки, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 
этических норм, норм информационной безопасности; умение опреде­
лять назначение и функции различных социальных, экономических и 
правовых институтов; умение самостоятельно оценивать и принимать 
решения, определяющие стратегию поведения, с учетом гражданских и

72 Освоение дополнительных ПК, умений 
и знаний в соответствии с потребно­
стями работодателя, потребностями и 
возможностями обучающихся
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нравственных ценностей; владение языковыми средствами: умение яс­
но, логично и точно излагать свою точку зрения, использовать адекват­
ные языковые средства, понятийный аппарат обществознания.

Всего по учебному циклу 644
ПМ.00 Профессиональные модули Х

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изде­
лий разнообразного ассорти­
мента

Знания: методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы 
для приготовления сложных полуфабрикатов.
Знания: методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы 
для приготовления сложных полуфабрикатов.

10 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

МДК.01.
01

Организация процессов приго­
товления, подготовки к реали­
зации кулинарных полуфабри­
катов

Знания: методы обработки и подготовки мяса, рыбы и домашней птицы 
для приготовления сложных полуфабрикатов.

6 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

МДК.01.
02

Процессы приготовления, пол- 
готовки к реализации кули­
нарных полуфабрикатов

Умения: органолептически оценивать качество продуктов и готовых 
полуфабрикатов из мяса, рыбы

4 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ПМ.02 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горя­
чих блюд, кулинарных изде­
лий, закусок разнообразного 
ассортимента

Умения: разрабатывать ассортимент сложной горячей кулинарной про­
дукции в системе предприятий общественного питания; демонстриро­
вать и организовывать технологический процесс приготовления слож­
ной горячей кулинарной продукции
Знания: органолептическая оценка качества продуктов для приготовле­
ния сложной горячей продукции.

36 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

МДК.02.
01

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

Умения: разрабатывать ассортимент сложной горячей кулинарной про­
дукции в системе предприятий общественного питания.

4 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

МДК.02.
02

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

Умения: демонстрировать и организовывать технологический процесс 
приготовления сложной горячей кулинарной продукции .
Знания: органолептическая оценка качества продуктов для приготовле­
ния сложной горячей продукции

32 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ПМ.03 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хо­
лодных блюд, кулинарных

Умения: разрабатывать ассортимент сложной холодной кулинарной 
продукции в системе предприятий общественного питания; демонстри­
ровать и организовывать технологический процесс приготовления

26 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб-

7



изделий, закусок разнообраз­
ного ассортимента

сложной холодной кулинарной продукции Знания: органолептическая 
оценка качества продуктов для приготовления сложной холодной про­
дукции

ностями и возможностями обучающих­
ся

МДК.03.
01

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

Знания: органолептическая оценка качества продуктов для приготовле­
ния сложной холодной продукции

1 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

МДК.03.
02

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

Умения: разрабатывать ассортимент сложной холодной кулинарной 
продукции в системе предприятий общественного питания; демонстри­
ровать и организовывать технологический процесс приготовления 
сложной холодной кулинарной продукции Знания: органолептическая 
оценка качества продуктов для приготовления сложной холодной про­
дукции

25 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ПМ.04 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хо­
лодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков раз­
нообразного ассортимента

Умения: разрабатывать ассортимент холодных и горячих десертов, 
напитков.

Знания: органолептическая оценка качества холодных и горячих десер­
тов, напитков.

24 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

МДК.04.
01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации го­
рячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

Умения: разрабатывать ассортимент холодных и горячих десертов, 
напитков.

4 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

МДК.04.
02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации го­
рячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

Знания: органолептическая оценка качества холодных и горячих десер­
тов, напитков.

20 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ПМ.05 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хле­
бобулочных, мучных конди­
терских изделий разнообраз­
ного ассортимента

Умения: разрабатывать ассортимент хлебобулочных, мучных кондитер­
ских изделий.
Знания: органолептическая оценка качества хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.

32 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

МДК.05.
01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации хле­
бобулочных, мучных конди­
терских изделий

Умения: разрабатывать ассортимент хлебобулочных, мучных кондитер­
ских изделий.

10 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся
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МДК.05.
02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации хле­
бобулочных, мучных конди­
терских изделий

Знания: органолептическая оценка качества хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, выбирать, применять, комбинировать способы 
подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отде­
лочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулоч­
ных, мучных кондитерских изделий

22 Углубление содержания обязательной 
части дисциплины в соответствии с 
потребностями работодателя, потреб­
ностями и возможностями обучающих­
ся

ПМ.06 Приготовление кулинарной и 
кондитерской продукции ре­
гиональной кухни

Умения: подготавливать рабочее место, оборудование, инвентарь, сы­
рье, исходные материалы к работе для приготовления кулинарной и 
кондитерской продукции региональных кухонь в соответствии с ин­
струкциями и регламентами; осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации продукции региональной кухни 
разнообразного ассортимента.

560 Освоение дополнительных ПК, умений 
и знаний в соответствии с потребно­
стями работодателя, потребностями и 
возможностями обучающихся

МДК.06.
01

Процессы приготовления, 
оформления и презентации 
кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кух­
ни разнообразного ассорти­
мента

Умения: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуати­
ровать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весо­
измерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламента­
ми; распознавать недоброкачественные продукты; выбирать, применять, 
комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим 
способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологиче­
ских свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, 
приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента для при­
готовления региональных блюд; владеть техникой работы с ножом при 
нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи; соблю­
дать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального ис­
пользования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 
пряностей и приправ; проверять качество готовых полуфабрикатов , 
осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неис­
пользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых по­
луфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хране­
ния, осуществлять ротацию сырья, продуктов; оценивать наличие, про­
верять органолептическим способом качество, безопасность обработан­
ного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии 
с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; своевременно 
оформлять заявку на склад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требования­
ми; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, 
комбинировать способы приготовления, творческого оформления и по­
дачи региональных супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента; ценивать качество, порционировать (ком­
плектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требо-

56 Освоение дополнительных ПК, умений 
и знаний в соответствии с потребно­
стями работодателя, потребностями и 
возможностями обучающихся
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ваний к безопасности готовой продукции; рационально организовывать, 
проводить текущую уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 
работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, про­
изводственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; выбирать, применять, комбиниро­
вать способы приготовления, творческого оформления и подачи регио­
нальных салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разно­
образного ассортимента; выбирать, применять, комбинировать способы 
приготовления, творческого оформления и подачи региональных холод­
ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассор­
тимента; выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сы­
рья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полу­
фабрикатов, формования, выпечки, отделки региональных хлебобулоч­
ных, мучных кондитерских изделий.

Знания: Требования охраны труда, пожарной безопасности и производ­
ственной санитарии в организации питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ­
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, по­
суды и правила ухода за ними; организация работ в кулинарном цехе; 
последовательность выполнения технологических операций, современ­
ные методы изготовления блюд региональной кухни; регламенты, стан­
дарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными 
факторами и нормативно-техническая документация, используемая при 
изготовлении блюд региональной кухни; виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых блюд реги­
ональной кухни; виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 
используемых для порционирования (комплектования), укладки гото­
вых изделий региональной кухни разнообразного ассортимента; спосо­
бы и правила порционирования (комплектования), укладки, упаковки на 
вынос готовых изделий региональной кухни разнообразного ассорти­
мента; правила выбора основных продуктов и дополнительных ингреди­
ентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки 
качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд 
региональной кухни разнообразного ассортимента; виды, характеристи­
ка региональных видов сырья, продуктов; методы приготовления блюд
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региональной кухни, правила их выбора с учетом типа питания, кули­
нарных свойств основного продукта; виды, назначение и правила без­
опасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; ассор­
тимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд 
региональной кухни; органолептические способы определения готовно­
сти; нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; техника порцио- 
нирования, варианты оформления блюд региональной кухни разнооб­
разного ассортимента для подачи; виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос блюд региональной кухни разнооб­
разного ассортимента.

УП.06 Учебная практика иметь практический опыт:
подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, эстетичной подаче кулинарных изделий, заку­
сок разнообразного ассортимента, в том числе региональной кухни; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; оценке каче­
ства, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 
с учетом требований к безопасности готовой продукции; выборе, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 
творческого оформления, эстетичной подачи кулинарных изделий, заку­
сок разнообразного ассортимента , в том числе и региональной кухни; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрика­
тов; подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производ­
ства; приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; приготовлении, под­
готовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе региональных; ведении расчетов с потребителями.

216 Освоение дополнительных ПК, умений 
в соответствии с потребностями рабо­
тодателя, потребностями и возможно­
стями обучающихся

ПП.06 Производственная практика иметь практический опыт:
подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного ин­
вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 
творческом оформлении, эстетичной подаче кулинарных изделий, заку­
сок разнообразного ассортимента, в том числе региональной кухни; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; оценке каче-

288 Освоение дополнительных ПК, умений 
в соответствии с потребностями рабо­
тодателя, потребностями и возможно­
стями обучающихся
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ства, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 
с учетом требований к безопасности готовой продукции; выборе, оценке 
качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 
творческого оформления, эстетичной подачи кулинарных изделий, заку­
сок разнообразного ассортимента , в том числе и региональной кухни; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрика­
тов; подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производ­
ства; приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; приготовлении, под­
готовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в 
том числе региональных; ведении расчетов с потребителями.

Всего по учебному циклу 688
Итого 1332
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Формы проведения государственной итоговой аттестации

Государственная итоговая аттестация выпускников проводится по окончании 

обучения, и заключается в определении соответствия уровня подготовки выпускников 

требованиям ФГОС и квалификационных характеристик. Необходимым условием 

допуска к государственной итоговой аттестации является представление докумен­

тов, подтверждающих освоение обучающимся компетенций при изучении теоре­

тического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 

профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предо­

ставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, 

свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по специально­

сти, характеристики с мест прохождения производственной практики.

Государственная итоговая аттестация по итогам освоения ФГОС СПО по ТОП- 

50 проводится для профессий СПО в форме защиты выпускной квалификационной 

работы в виде демонстрационного экзамена.

После окончания полного курса обучения выдается диплом государственного 

образца об освоении ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер с присвоением квалификации: 

Повар; кондитер.
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