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К *

I

II

Всего

1 Календарный учебный график

Курс

Сентябрь

2
9
 с

е
н
 -

 5
 о

кт

Октябрь

2
7
 о

кт
 -

 2
 н

о
я

Ноябрь Декабрь

2
9
 д

е
к 

- 
4
 я

н
в

Январь

2
6
 я

н
в
 -

 1
 ф

е
в

Февраль

2
3
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е
в
 -

 1
 м

а
р

Март

3
0
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а
р
 -

 5
 а

п
р

Апрель

2
7
 а

п
р
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 3
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а
й

Май Июнь

2
9
 и

ю
н
 -

 5
 и

ю
л

Июль

2
7
 и

ю
л
 -

2
 а

в
г

Август

I К К У У У У У У П П П П К КП П П П П П К К К К КП ИА К К

II У У К К У У П П П П *П П П П П П * * * * *П ИА * * *

Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика

   Промежуточная аттестация    Производственная практика Итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Студентов Групп

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика  Прове-

дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

нед.
час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

23 1169 17 510 6 143 6 6 11 11 0,2 11 51

25 1169 15 450 10 263 4 2 2 11 11 0,2 2 42

48 2338 32 960 16 406 10 2 8 22 22 0,4 13 93 15 1
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 26 27 28 29 30 31 32 33 34 40 41 42 43 44 45 46 47 48 54 55 56 57 58 59 60 61 62 68 69 70 71 72 73 74 75 76 82 167 168 169

2 30 30 30 30 30 30 30 30

3 АД.00 Адаптационный цикл 8 294 294 88 206 18 18 18 9 9 9 152 152 58 94 115 115 30 85 294
4
5 АД Адаптационный цикл 8 294 294 88 206 18 18 18 9 9 9 152 152 58 94 115 115 30 85 294

6 АД.01
Психология личности и профессиональное 

самоопределение
4 42 42 12 30 42 42 12 30 42

7 АД.02
Социальная адаптация и основы социально-

правовых знаний
3 30 30 22 8 30 30 22 8 30

8 АД.03 Основы интеллектуального труда 4 42 42 26 16 26 26 16 10 16 16 10 6 42

9 АД.04 Коммуникативный практикум 4 60 60 28 32 36 36 20 16 24 24 8 16 60

10 АД.05 Адаптивная физическая культура 1-4 120 120 120 18 18 18 9 9 9 60 60 60 33 33 33 120

20 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 5 10 1072 1072 584 488 492 492 336 156 134 134 74 60 298 298 130 168 148 148 44 104 1072

21
22 ОП.00 Общепрофессиональный цикл 5 6 426 426 252 174 202 202 124 78 70 70 44 26 138 138 74 64 16 16 10 6 426

23 ОП.01 Охрана труда 1 3 36 36 16 20 18 18 8 10 18 18 8 10 36

24 ОП.02 Основы экономики 3 40 40 24 16 40 40 24 16 40

25 ОП.03
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
1 50 50 34 16 50 50 34 16 50

26 ОП.04 Основы физиологии питания 1 32 32 22 10 32 32 22 10 32

27 ОП.05
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
2 84 84 56 28 50 50 28 22 34 34 28 6 84

28 ОП.06 Товароведение пищевых продуктов 1 52 52 32 20 52 52 32 20 52

29 ОП.07 Основы калькуляции и учета 2 36 36 16 20 36 36 16 20 36

30 ОП.08
Основы метрологии, стандартизации и контроля 

качества упаковочных работ
3 32 32 20 12 32 32 20 12 32

31 ОП.09
Основы учета товарно-материальных и иных 

ценностей
4 32 32 20 12 16 16 10 6 16 16 10 6 32

32 ОП.10
Оформление упаковки декоративными 

материалами
3 32 32 12 20 32 32 12 20 32

35 П Профессиональный учебный цикл 5 4 646 646 332 314 290 290 212 78 64 64 30 34 160 160 56 104 132 132 34 98 646
36
37 ПМ Профессиональные модули 5 4 646 646 332 314 290 290 212 78 64 64 30 34 160 160 56 104 132 132 34 98 646

39 ПМ.01 Выполнение работ по профессии "Повар" 2 2 354 354 242 112 290 290 212 78 64 64 30 34 354

40
41 МДК.01.01 Технология приготовления кулинарных блюд 1 354 354 242 112 290 290 212 78 64 64 30 34 354

44 УП.01 Учебная практика 2 РП час 180 180 нед нед 180 нед 6 нед нед 180

47 ПП.01 Производственная практика 2 РП час 330 330 нед нед 330 нед 11 нед нед 330

50 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 2

51 Всего часов с учетом практик 864 864
52

53 ПМ.02

Выполнение работ по укладке, упаковке сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции с 

применением правил подъема и перемещения 

грузов

3 2 292 292 90 202 160 160 56 104 132 132 34 98 292

54

55 МДК.02.01

Технология комплектования, фасовки и 

упаковки сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции

4 234 234 70 164 160 160 56 104 74 74 14 60 234

56 МДК.02.02

Правила подъема и перемещения грузов 

вручную и с использованием грузоподъемных 

средств

4 58 58 20 38 58 58 20 38 58

59 УП.02 Учебная практика 4 РП час 120 120 нед нед нед 60 нед 2 60 нед 2 120

62 ПП.02 Производственная практика 4 РП час 330 330 нед нед нед нед 330 нед 11 330

65 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 4

66 Всего часов с учетом практик 742 742
72
73 Учебная и производственная практики час 960 960 нед час нед час 510 нед час 60 нед час 390 нед
74
75 Учебная практика час 330 330 нед час нед час 180 нед час 60 нед час 60 нед

76     Концентрированная час 330 330 нед час нед час 180 нед час 60 нед час 60 нед

77     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед
78
79 Производственная практика час 660 660 нед час нед час 330 нед час нед час 330 нед

80     Концентрированная час 660 660 нед час нед час 330 нед час нед час 330 нед

81     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед
82
83 Государственная итоговая аттестация час 6 6 нед нед 6 нед нед 6 нед

84 Защита выпускной квалификационной работы час 6 6 нед нед 6 нед нед 6 нед 12
86
87

88
92

95
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
5 5 18 2338 2338 672 1666 510 510 336 174 659 659 74 585 510 510 188 322 659 659 74 585 2338

96
97

98

99

Индекс

 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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Семестр 4

Всего

в том числе 17  нед 6  нед 15  нед 10  нед
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п
р
о
е
кт Обяз. 

часть

Вар. 

часть

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

6 час час час час

11 час час час час

4 час час час час

11 час час час час

32 17 2 13 

10 6 2 2 

10 6 2 2 

22 11 11 

22 11 11 

час час час час

час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

          в т.ч. в период обучения по циклам

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 1 2

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 4 3

Зачеты (без учета физ. культуры) 2 2 1

5



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[4]
МДК.02.01 Технология комплектования, фасовки и упаковки сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции

[4]
МДК.02.02 Правила подъема и перемещения грузов вручную и с 

использованием грузоподъемных средств

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 4



СодержаниеИндекс



АД Адаптационный цикл

АД.01
Психология личности и профессиональное 

самоопределение

АД.02
Социальная адаптация и основы социально-

правовых знаний

АД.03 Основы интеллектуального труда

АД.04 Коммуникативный практикум

АД.05 Адаптивная физическая культура

ОП.00 Общепрофессиональный цикл

ОП.01 Охрана труда

ОП.02 Основы экономики

ОП.03
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве

ОП.04 Основы физиологии питания

ОП.05
Техническое оснащение и организация рабочего 

места

ОП.06 Товароведение пищевых продуктов

ОП.07 Основы калькуляции и учета

ОП.08
Основы метрологии, стандартизации и контроля 

качества упаковочных работ

ОП.09
Основы учета товарно-материальных и иных 

ценностей

ОП.10 Оформление упаковки декоративными материалами

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01 Выполнение работ по профессии "Повар"

МДК.01.01 Технология приготовления кулинарных блюд

УП.01 Учебная практика

ПП.01 Производственная практика

ПМ.02

Выполнение работ по укладке, упаковке 

сырья, полуфабрикатов и готовой 

продукции с применением правил 

подъема и перемещения грузов

МДК.02.01
Технология комплектования, фасовки и упаковки 

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

МДК.02.02
Правила подъема и перемещения грузов вручную и с 

использованием грузоподъемных средств

УП.02 Учебная практика

ПП.02 Производственная практика



№ Наименование

 Кабинет:   

1 охраны труда

2 социально-психологической адаптации

3 технологии комплектования, фасовки и упаковки сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

4 технологии кулинарного производства. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

5 Товароведения продовольственных товаров

6 технического оснащения и организации рабочего места

Лаборатории:

1 Учебный магазин

2
Учебная кухня ресторан (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 

напитков)

3 Залы:  

4 библиотека, читальный зал с выходом в интернет      

5 актовый зал

6 спортивный зал



Согласовано

Пояснения

Настоящий  учебный  план   разработан  на  основе  Федерального закона РФ от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации» (с изменениями от 02.07.2021 года), приказов Министерства образования и науки РФ: от 2 июля 2013 г. №513 "Об утверждения 

перечня профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется профессиональное обучение" (с изменениями от 

01.06.2021г.); квалификационного справочника должностей руководителей, специалистов и других служащих (утв. Постановлением Минтруда 

России от 21.08.1998 №37); приказа Министерства просвещения РФ от 26 августа 2020 г.№438 "Об утверждении Порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по основным программам профессионального обучения", Профессионального стандарта 

"Повар" утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 9 марта 2022 г. N 113н. 

При освоении основной программы профессионального обучения, выпускнику присваиваются квалификации: повар 3 разряд, укладчик-

упаковщик 3 разряд. Срок реализации программы  1 год 10 месяцев. Объём образовательной программы 2338 часов. Общая 

продолжительность каникул составляет 13 недель, в т.ч. 2 недели в зимний период. Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося 

составляет 30 академических часов в неделю, включая все виды аудиторной учебной работы по освоению основной программы 

профессионального обучения. Учебная неделя – пятидневная. Обязательная учебная нагрузка при освоении программы профессиональной 

подготовки включает обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе профессионального модуля, занятия группируются 

при необходимости парами. Продолжительность учебного занятия 45 минут. Учебным планом предусмотрена реализация дисциплин 

адаптационного и общепрофессионального цикла, которые проводятся в течении всего периода реализации программы.

 Согласно учебного плана по каждой профессии предусмотрено следующее количество часов: профессия "Повар": аудиторная нагрузка 1169 

часов, в том числе учебная практика - 180 часов (6 недель), производственная практика - 330 часов (11 недель).  По профессии "Укладчик-

упаковщик":аудиторная нагрузка - 1169 часов, в том числе учебная практика - 120 часов (4 недели), производственная практика - 330 часов 

(11 недель). 

Оценка качества освоения образовательной программы включает текущий контроль знаний, промежуточную и итоговую аттестацию 

обучающихся. Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и 

профессиональному модулю доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.  Консультации для 

обучающихся предусматриваются в объеме 100 часов на каждую учебную группу на учебный год. Формы проведения консультаций – 

групповые, индивидуальные, проводятся вне сетки обязательных учебных занятий.  
Предусмотрены следующие виды практик: учебная практика (производственное обучение) и производственная практика. Учебная практика 

(производственное обучение) проводится при освоении обучающимися   профессиональных   компетенций в рамках профессиональных 

модулей и реализуется рассредоточено и концентрированно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Производственная практика проводится концентрированно в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю 

подготовки обучающихся. Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета, экзамена проводится за счет часов, 

отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом 

результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. Квалификационный экзамен проводится в соответствии со 

спецификой профессиональной деятельности и установленным нормативно-правовыми актами порядком подтверждения квалификации.

Итоговая аттестация проводится в форме выпускной практической квалификационной работы.    



Заместитель директора по учебно-производственной работе Петрушенко Ю.В.

Заместитель директора по воспитательной работе и социальным вопросам Макарова И.Г.

Заведующий учебной частью Усольцева Л.В.

Председатель цикловой методической комиссии мастеров 

производственного обучения и преподавателей

Ячменёва Н.Н.
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