


Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8
17  нед 24 нед 17  нед 24 нед 17 нед 24 нед 17 нед 22 нед+ 2 

ГИА

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 17 18 27 36 45 54 63 54 63

36 36 36 36 36 36 36 36

ОЦ Общеобразовательный цикл 8 4 7 1476 20 8 1476 316 481 313 260

Базовые учебные дисциплины 4 4 6 1444 1444 299 466 313 260 106 0 0 0

ОУД.01 Русский язык  2 72 72 17 55 72

ОУД.02 Литература 2 108 108 60 48 108

ОУД.03 Иностранный язык 4 144 144 48 34 62 144

ОУД.04 Математика 
2,4 232 232 71 40 46 75

232

ОУД.05 История 5 136 136 51 51 34 136

ОУД.06 Физическая культура 1 2 72 72 34 38 72

ОУД.07 ОБЖ 
2 68 68 34 34

68

ОУД.08 Информатика 3 144 144 34 72 38 144

ОУД.09 Физика 
3 108 108 36 72

108

ОУД.10 Химия 3 144 144 49 57 38 144

ОУД.11 Обществознание 5 72 72 72

ОУД.12 Биология 4 72 72 36 36

ОУД.13 География 4 72 72 38 34

Дополнительные учебные 
предметы (по выбору 
обучающихся)

1 32 32 17 15

ИП Индивидуальный проект
2 32 32 17 15

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ 
ПОДГОТОВКА 1 7 4274 990

ОП Общепрофессиональный цикл
1 5 415 415 126 78 34 155 22 0

ОП.01 Основы 
микробиологии,физиологии 
питания, санитарии и гигиены 1 42 42 42

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров 1 42 42 42

ОП.03 Техническое оснащение и 
организация рабочего места

1 42 42 42
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3. Учебный план 43.01.09 Повар, кондитер 

Индекс
Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных 
модулей, МДК, практик

Семестр промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам

Курс 1 Курс 2 Курс 3
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Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

Всего

в том числе
С преподавателем



ОП.04 Экономические и правовые 
основы профессиональной 
деятельности 5 51 51 51

ОП.05 Основы калькуляции и учета
3 44 44 44

ОП.06 Охрана труда
5 42 42 42

ОП.07 Иностранный язык в 
профессиональной деятельности 6 42 42 20 22

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
5 42 42 42

ОП.09 Физкультура
3 4 68 68 34 34

Вариативная часть 
образовательной программы

2 575 575 40 0 51 0 236 0 336 0

ОПВ. 01 Социальная психология
1 40 40 40 ?

ОПВ. 02 Основы финансовой 
грамотности 5 54 54 54

ОПВ. 03 Кулинарные технологии 
восточной и европейской кухни 

7 42 42 42

ОПВ. 04 Технология профессиональной 
сервировки в модных 
тенденциях  
сервиса 5 42 42 42

ОПВ. 05 Ведение бухгалтерского учета  
(«1 С - Предприятие»). 

7 42 42 42

ОПВ. 06 Нутрициология
7 120 120 120

ОПВ. 07 Процессы приготовления, 
презентации блюд, кулинарных 
изделий, закусок в рамках 
демонстрационного экзамена

5 3,7 193 193 51 140 90

ОПВ. 08 Рисование и лепка
7 42 42 42

ПЦ Профессиональный цикл
10 9 3284 130 347 170 570 115 842 276 792

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 2 477 477 130 347



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

32 32 19 13

МДК.01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 73 73 39 34

УП.01 Учебная практика 2 156 156 нед 72 84

ПП.01 Производственная практика 2 час 216 216 нед 216

ПМ.02 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента 4 740 740 170 570 0

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

3 38 38 38

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

4 120 120 60 60

УП.02 Учебная практика 3,4 час 186 186 нед 72 114

ПП.02 Производственная практика 4 час 396 396 нед 396

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

6 535 535 115 420

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

44 44 44

6

2



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

95 95 35 60

УП.03 Учебная практика 6 час 108 108 36 72

ПП.03 Производственная практика 6 288 288 288

ПМ 04 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 464 464 422 0

МДК 04.01 Организация приготовления,  
подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков 59 59 59

МДК 04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков 81 81 81

УП.04 Учебная практика 6 108 108 108

ПП.04 Производственная практика 6 216 216 174

ПМ 05 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

8 1068 1068 276 792

МДК 05.01 Организация приготовления,  
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 38 38 38

МДК 05.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 70 70 70

УП.05 Учебная практика 7 168 168 168

ПП.05 Производственная практика
8 792 792 792

Всего 5750 612 828 612 864 612 864 612 792 5796

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

ИТОГО 5904

540 528 540 354 576 222 444 3204

2

Часы теоритического обучения

6

7

6



72 84 72 114 36 180 168 726

 252 396 462 792 1902

3 1 3 1 4 3 1

1 1

4 5 5 5 5 4 4 1

Часы учебной практики

Курсовые работы /проекты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры)
Часы производственной практики

Зачеты (без учета физ. культуры)
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)
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I

II

III

IV

Всего 115 7 18

15 2 6

30 2 6

30 2 6

40 1

нед. нед. нед. нед.

Производственная 
практика (по профилю 

специальности)

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и 
междисциплинарным курсам

Промежуточная 
аттестация

Практики

Всего Всего Всего Всего

Учебная практика



14 4 4 2 35

8 4 4 2 2

3

3 11 

11 

11

нед. нед.нед. нед. нед.

Производственная 
практика (по профилю 

специальности)

Производственная 
практика 

(преддипломная)
Подго-

товка

Прове-

дение

нед.

2 Сводные данные по бюджету времени

Практики ГИА

Каникулы Всего

Всего Всего



199

43

52

52

52

нед.

Всего


