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1 2 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

ОД 00 Общеобразовательные учебные  дисциплины
5 13 4 2160 0 2052 1236 816 0 84 24 524 582 418 474 82 80 0 0

Общие дисциплины

ОУД.01 Русский язык 2 4 162 0 144 144 0 12 6 36 50 32 44

ОУД.02 Литература 2,4 230 0 224 224 0 6 0 34 48 60 88

ОУД.03 Иностранный язык 2,4 230 0 224 0 224 6 0 34 48 60 88

ОУД.04 Математика 2 4 322 0 304 124 180 12 6 68 98 64 92

ОУД.05 История 6 200 0 194 194 0 6 0 0 0 0 80 56 64

ОУД.06 Физическая культура 1-5 6 194 0 194 4 190 0 0 34 46 30 42 26 16

ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 112 0 108 80 28 4 0 68 44

ОУД.08 Астрономия 4 40 0 38 38 0 2 0 40

По выбору из обязательных предметных 

областей

ОУД.09 Информатика 3 200 0 194 66 128 6 0 68 82 50

ОУД.10 Химия 3 212 0 194 154 40 12 6 68 52 92

ОУД.11 Биология 1 2 144 0 126 100 26 12 6 74 70

ОУД.12 Родная литература 3 114 0 108 108 0 6 0 40 44 30

Основы проектной деятельности (за счет 

консультаций).
2

Общепрофессиональный цикл 1 9 3 720 52 632 318 314 0 18 18 88 156 56 134 84 40 90 72

ОП. 01 Основы микробиологии,физиологии питания 

санитарии и гигиены
1 54 0 54 40 14 0 54 0

ОП. 02 Основы товароведения продовольственных 

товаров
2 66 0 54 42 12 6 6 0 66

ОП. 03 Техническое оснащение и организация рабочего 

места
2 84 8 64 52 12 6 6 34 50

ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
5 54 6 48 48 0 0 54 0

ОП. 05 Основы калькуляции и учета 4 50 0 50 30 20 0 0 50

ОП.06 Охрана труда 7 66 6 48 48 0 6 6 16 50 0

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
6 54 6 48 0 48 0 30 24

ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности 4 36 0 36 18 18 0 0 36

ОП. 09 Физическая культура/Адаптивная Физическая 

культура
6 7 40 0 40 2 38 0 40

ОП. 10 Основы естествознания 4к 66 16 50 38 12 0 18 48
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Учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем
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3.ПЛАН  УЧЕБНОГО  ПРОЦЕССА ОПОП СПО (ППКРС) 43.01.09 Повар, кондитер 2020
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Наименование учебных циклов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик

Объем образовательной программы (академических часов) Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам 

(часов в семестр)

Всего Самосто

ятельная 

учебная 

работа

I КУРС II КУРС III КУРС IV КУРС
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ОП.11 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности/Адаптивные 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

8 72 10 62 0 62 0 0 72

ОП.12 Татарский язык в профессиональной 

деятельности
3 78 0 78 0 78 0 40 38

ПМ. 00 Профессиональные модули 0 15 7 2952 182 1114 776 338 1548 56 52 0 126 138 256 446 744 522 720

ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд,кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента
4 КЭ 388 18 138 98 40 216 8 8 0 126 138 124 0 0 0 0

МДК 01.01. Организация процессов 

приготовления,подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов

2 50 0 50 34 16 0 0 50 0 0 0 0 0 0

МДК 01.02. Процессы приготовления,подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3 106 18 88 64 24 0 0 40 66 0 0 0 0 0

УП.01 Учебная практика 108 0 0 108 0 0 36 72 0 0 0 0 0

ПП 01. Производственная практика 108 0 0 108 0 0 0 0 108 0 0 0 0

Экзамен по модулю 4 16 8 8 16

ПМ 02. Приготовление,оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

2 КЭ 844 60 322 242 80 432 16 14 0 0 0 132 312 400 0 0

МДК 02.01 Организация приготовления подготовки к 

реализации горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок 

5 86 0 86 62 24 0 0 0 0 0 0 56 30 0 0 0

МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок 

6 308 60 236 180 56 0 6 6 0 0 0 76 138 94 0 0

УП.02 Учебная практика 180 0 0 180 0 0 0 0 0 144 36 0 0

ПП 02. Производственная практика 252 0 0 252 0 0 0 0 0 0 252 0 0

Экзамен по модулю 6 18 10 8 18

ПМ. 03 Приготовление,оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

3 КЭ 430 24 174 120 54 216 8 8 0 0 0 0 134 136 160 0

МДК 03.01 Организация приготовления подготовки к 

реализации холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок 

5 66 0 66 50 16 0 0 0 0 66 0 0 0

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок 

6 132 24 108 70 38 0 0 0 0 0 68 64 0 0

УП.03 Учебная практика 6 72 0 0 72 0 0 0 0 0 0 72 0 0

ПП 03. Производственная практика (по профилю 

специальности) 7 144 0 0 144 0 0 0 0 0 0 0 144 0

Экзамен по модулю 7 16 8 8 16

ПМ. 04 Приготовление,оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

4 КЭ 344 12 136 90 46 180 8 8 0 0 0 0 0 46 102 196

МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

6 46 0 46 30 16 0 0 0 0 0 0 46 0 0

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

7 102 12 90 60 30 0 0 0 0 0 0 0 102 0

УП.04 Учебная практика 8 72 0 72 0 0 0 0 0 0 0 0 72

ПП 04. Производственная практика (по профилю 

специальности)
8 108 0 108 0 0 0 0 0 0 0 0 108

4

6



Экзамен по модулю 8 16 8 8 16

ПМ 05. Приготовление,оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

2 КЭ 946 68 344 226 118 504 16 14 0 0 0 0 0 162 260 524

МДК 05.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

6 82 8 74 50 24 0 0 0 0 0 0 82 0 0

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий
8 342 60 270 176 94 6 6 0 0 0 0 0 80 188 74

УП 05 Учебная практика 8 180 0 0 0 0 180 0 0 0 0 0 0 0 72 108

 ПП 05 Производственная практика (по профилю 

специальности)
8 324 0 0 0 0 324 0 0 0 0 0 0 0 0 324

Экзамен по модулю 18 10 8 18

Самостоятельная работа 234

ГИА.00 Государственная (итоговая) аттестация 72 72 72 72

Всего: 6 37 14 5904 234 3798 2330 1468 1548 158 94 612 864 612 864 612 864 612 792

612 828 540 756 468 504 396 180

0 36 72 0 144 108 72 180

0 0 0 108 0 252 144 432

0 3 1 3 0 2 2 3

1 1 1 1 1 0 1 0

2 6 4 6 3 8 3 5

612(17) 864(24) 612(17) 864(24) 612(17) 864(24) 612(17) 792(22)+

72 ГИА

Количество зачетов-6

Государственная (итоговая) аттестация в виде демонстрационного экзамена с 17 июня 

2024 по 28 июня 2024 (всего 2 недели)

Изучаемых дисциплин и МДК включая СРС и 

промежуточную аттестацию -4284 (4032+252)

Экзаменов-14

Всего часов-5904

Учебной практики-612 (17 недель)

Производственной практики-936 (26 недель)

Дифференцированных зачетов-37


