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IV

Всего

1 Календарный учебный график

Курс

Сентябрь

29
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Октябрь

27
 о

кт
 -

 2
 н

оя

Ноябрь Декабрь
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Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

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. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

40 1/2 17 23 1/2 1/2 1/2 11 52 

28 16 12 2 1 1 7 7 4 4 11 52 

18 1/2 7 11 1/2 1/2 1/2 10 3 7 12 7 5 11 52 

12 7 5 2 1 1 11 5 6 14 4 10 2 2 43 

99 47 52 5 2 3 28 8 20 30 11 19 2 35 199 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 123 124 125 126 127 128 129 130 131 132 137 138 167 168 169
1
2 40.24 36.24 38.08 35.83 33.88 36 34.83 36 35.18 34 36 36 34.82 36 35 36

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 2 8 7 6 1598 140 1458 654 696 108 36 684 56 616 290 274 52 12 914 48 842 364 422 56 24
4
5 ОДБ Базовые дисциплины 2 2 5 4 948 52 896 356 540 12 416 24 392 168 224 532 16 504 188 316 12

6 ОДБ.01 Русский язык 1 78 6 72 48 24 78 6 72 48 24

7 ОДБ.02 Литература 2 1 126 6 120 70 50 56 6 50 30 20 70 70 40 30

8 ОДБ.03 Родная литература 1 44 4 40 20 20 44 4 40 20 20

9 ОДБ.04 Иностранный язык 2 1 120 120 120 50 50 50 70 70 70

10 ОДБ.05 Математика 2 1 250 16 234 104 130 98 8 90 40 50 152 8 144 64 80

11 ОДБ.06 История 2 98 20 78 60 18 12 98 8 78 60 18 12

12 ОДБ.07 Физическая культура 2 1 120 120 120 50 50 50 70 70 70

13 ОДБ.08 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 24 48 72 72 24 48

14 ОДБ.09 Астрономия 1 40 40 30 10 40 40 30 10

15 *
16
17 ОДП Профильные дисциплины 4 2 1 490 60 430 190 132 108 12 224 24 194 92 50 52 6 266 24 236 98 82 56 6

18 ОДП.01 Информатика 1 82 6 76 6 30 40 50 6 44 4 16 24 32 32 2 14 16

19 ОДП.02 Физика 1 2 132 14 118 54 30 34 56 6 50 26 10 14 76 8 68 28 20 20

20 ОДП.03 Химия 1 2 132 14 118 54 30 34 56 6 50 26 10 14 76 8 68 28 20 20

21 ОДП.04 Биология 1 2 144 26 118 76 42 12 62 6 50 36 14 6 82 8 68 40 28 6

22 *
23
24 ПОО Предлагаемые ОО 2 1 160 28 132 108 24 12 44 8 30 30 6 116 8 102 78 24 6

25 ПОО.01 Обществознание 1 2 118 28 90 84 6 12 44 8 30 30 6 74 8 60 54 6 6

26 ПОО.02 Введение в профессию 2 42 42 24 18 42 42 24 18

27 *
28
29 79.03% 20.97%

30 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 15 5 11 6 4234 42 2092 1056 768 268 12 576 576 292 248 36 836 8 432 200 208 24 598 238 108 60 70 864 18 414 220 146 48 592 16 252 144 64 44 768 180 92 42 46 12 3346 888
31
32 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 5 11 6 1020 42 978 450 528 430 430 212 218 320 8 312 138 174 36 36 6 30 110 18 92 38 54 88 16 72 36 36 36 36 20 16 568 452

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

4 3 98 98 52 46 40 40 20 20 58 58 32 26 98

34 ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров

4 3 96 96 50 46 40 40 20 20 56 56 30 26 96

35 ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места

3 36 36 24 12 36 36 24 12 36

36 ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности

3 70 70 46 24 70 70 46 24 70

37 ОП.05 Основы калькуляции и учета 3 38 38 20 18 38 38 20 18 38

38 ОП.06 Охрана труда 3 58 58 36 22 58 58 36 22 58

39 ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

6 3 118 2 116 40 76 60 60 20 40 58 2 56 20 36 118

40 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 4 38 38 18 20 38 38 18 20 38

41 ОП.09 Физическая культура (ОФП/ Спортивные игры/ 
Легкая атлетика/ Фитнес)

4 3 74 74 14 60 30 30 4 26 44 44 10 34 74

42 ОП.10

Финансовая грамотность (Основы управления 
личными финансами /Основы страхования 
/Основы налогообложения / Банковские 
системы и фондовые рынки)

7 36 36 18 18 36 36 18 18 36

43 ОП.11

АРТ-визаж ( Рисование и лепка/Карвинг/ 
Современное оформление и дизайн 
блюд/Современное оформление и дизайн 
кондитерских изделий)

7 52 16 36 18 18 52 16 36 18 18 52

44 ОП.12

Технология мышления и коммуникативные 
практики(Технологии межличностного 
взаимодействия и общения/ Технологии 
личной и профессиональной успешности / 
Этика делового общения и культура речи 
/Технологии развития креативного мышления)

4 36 36 6 30 36 36 6 30 36

45 ОП.13

Практикум по формированию цифровых 
компетенций(Основы технологий 
искусственного интеллекта/ Сайтостроение/ 
Управление информацией и данными/ Основы 
алгоритмического мышления и 
программирования)

5 36 36 6 30 36 36 6 30 36

46 ОП.14 Основы предпринимательской деятельности. 
Расширяя горизонты ProfilUM

4 52 8 44 24 20 52 8 44 24 20 52

47 ОП.15 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

8 36 36 20 16 36 36 20 16 36

48 ОП.16 Психология и этика профессиональной 
деятельности

3 58 58 22 36 58 58 22 36 58

49 ОП.17

Основы цифровой экономики (Основы 
цифровой культуры/Основы цифровой 
безопасности/ Основы цифровых 
коммуникаций/ Основы цифрового 
управления)

4 36 36 18 18 36 36 18 18 36

50 ОП.18

Современные технологии в индустрии питания 
(Молекулярная кухня/Современные тренды в 
организации питания/Инновационное 
оборудование на предприятиях общественного 
питания/Современные тенденции развития 
кондитерского производства)

6 52 16 36 18 18 52 16 36 18 18 16 36

51 *
52
53 ПЦ Профессиональный цикл 15 3214 1114 606 240 268 12 146 146 80 30 36 516 120 62 34 24 562 202 102 30 70 754 322 182 92 48 504 180 108 28 44 732 144 72 26 46 12 2778 436
54

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

3 398 146 80 30 36 146 146 80 30 36 252 142 256

56

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

3 32 32 14 18 32 32 14 18 32

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

3 114 114 66 12 36 114 114 66 12 36 74 40

59 МДК*
60
61 УП.01.01 Учебная практика РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед 108

62 УП*
63
64 ПП.01.01 Производственная практика РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 36 108

65 ПП*
66
67 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4

68 Всего часов по МДК 146 146
69

70 ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

3 826 322 164 64 94 264 120 62 34 24 562 202 102 30 70 766 60

71

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

4 120 120 62 34 24 120 120 62 34 24 120

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

5 202 202 102 30 70 202 202 102 30 70 142 60

74 МДК*
75
76 УП.02.01 Учебная практика 5 РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час 108 нед 3 час нед час нед час нед 252

77 УП*
78
79 ПП.02.01 Производственная практика 5 РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед час нед 252

80 ПП*
81
82 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5

83 Всего часов по МДК 322 322
84

85 ПМ.03

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

3 626 266 144 74 48 626 266 144 74 48 586 40

86

Индекс
 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
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87 МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

6 110 110 58 52 110 110 58 52 110

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

6 156 156 86 22 48 156 156 86 22 48 116 40

89 МДК*
90
91 УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед 180

92 УП*
93
94 ПП.03.01 Производственная практика 6 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед 180

95 ПП*
96
97 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6

98 Всего часов по МДК 266 266
99

# ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

3 460 172 100 36 36 128 56 38 18 332 116 62 18 36 420 40

#

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

6 56 56 38 18 56 56 38 18 56

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

7 116 116 62 18 36 116 116 62 18 36 76 40

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 7 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед 144

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 7 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед 144

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 7

# Всего часов по МДК 172 172
#

# ПМ.05

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

3 904 208 118 36 54 12 172 64 46 10 8 732 144 72 26 46 12 864 40

#

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

7 64 64 46 10 8 64 64 46 10 8 64

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

8 144 144 72 26 46 144 144 72 26 46 104 40

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика РП час 324 324 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 216 нед 6 324

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика РП час 360 360 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 360 нед 10 360

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Демонстрационный экзамен 8 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 208 208
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 2088 2088 нед час нед час нед час нед час 396 нед час 360 нед час 432 нед час 324 нед час 576 нед
#
# Учебная практика час 1008 1008 нед час нед час нед час нед час 252 нед час 108 нед час 252 нед час 180 нед час 216 нед

#     Концентрированная час 1008 1008 нед час нед час нед час нед час 252 нед час 108 нед час 252 нед час 180 нед час 216 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 1080 1080 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 252 нед час 180 нед час 144 нед час 360 нед

#     Концентрированная час 1080 1080 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 252 нед час 180 нед час 144 нед час 360 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

# Защита выпускной квалификационной работы час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

# Проведение государственных экзаменов час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72
#
#
#
#
#

# ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

17 13 18 12 5904 182 3550 1710 1464 376 12 36 684 56 616 290 274 52 12 914 48 842 364 422 56 24 576 576 292 248 36 836 8 432 200 208 24 598 238 108 60 70 864 18 414 220 146 48 592 16 252 144 64 44 840 180 92 42 46 12 5016 888

#
#

#

#

#

#

#

5 

5 

4 

4 

9 

10 

58 11 10 12 9 16 

28 7 3 7 5 6 
28 7 3 7 5 6 

30 4 7 5 4 10 
30 4 7 5 4 10 

2 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 2 2 4 3 2

Зачеты (без учета физ. культуры) 7 1 2 1 1 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 5 4 4 1 1

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)



№
Вид 

контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1

2

3

4



Содержание

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.    

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.  

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.  

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.  

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов 
в соответствии с инструкциями и регламентами.  

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.  

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.  

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.  

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента.  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента.  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 
ассортимента.  

Индекс

ОК 01.

ОК 02.

ОК 03.

ОК 04.

ОК 05.

ОК 06.

ОК 07.

ОК 08.

ОК 09.

ОК 10.

ОК 11.

ПК 1.1.

ПК 1.2.

ПК 1.3.

ПК 1.4.

ПК 2.1.

ПК 2.2.

ПК 2.3.

ПК 2.4.

ПК 2.5.

ПК 2.6.

ПК 2.7.

ПК 2.8.

ПК 3.1.

ПК 3.2.

ПК 3.3.

ПК 3.4.

ПК 3.5.

ПК 3.6.

ПК 4.1.

ПК 4.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4



Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента.  

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 
соответствии с инструкциями и регламентами.  

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий.  

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента.  

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента.  

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.  

ПК 5.2.

ПК 5.3.

ПК 5.4.

ПК 5.5.

ПК 4.5.

ПК 5.1.



ОДБ Базовые дисциплины
ОДБ.01 Русский язык

ОДБ.02 Литература

ОДБ.03 Родная литература

ОДБ.04 Иностранный язык

ОДБ.05 Математика

ОДБ.06 История

ОДБ.07 Физическая культура

ОДБ.08 Основы безопасности жизнедеятельности

ОДБ.09 Астрономия

ОДП Профильные дисциплины
ОДП.01 Информатика

ОДП.02 Физика

ОДП.03 Химия

ОДП.04 Биология

ПОО Предлагаемые ОО
ПОО.01 Обществознание

ПОО.02 Введение в профессию

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

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

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП.04
Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОП.06 Охрана труда

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ОП.09
Физическая культура (ОФП/ Спортивные игры/ Легкая 
атлетика/ Фитнес)

ОП.10

Финансовая грамотность (Основы управления 
личными финансами /Основы страхования /Основы 
налогообложения / Банковские системы и фондовые 
рынки)

ОП.11
АРТ-визаж ( Рисование и лепка/Карвинг/ Современное 
оформление и дизайн блюд/Современное оформление 
и дизайн кондитерских изделий)

ОП.12

Технология мышления и коммуникативные 
практики(Технологии межличностного взаимодействия 
и общения/ Технологии личной и профессиональной 
успешности / Этика делового общения и культура речи 
/Технологии развития креативного мышления)

ОП.13

Практикум по формированию цифровых 
компетенций(Основы технологий искусственного 
интеллекта/ Сайтостроение/ Управление информацией 
и данными/ Основы алгоритмического мышления и 
программирования)

ОП.14
Основы предпринимательской деятельности. Расширяя 
горизонты ProfilUM

ОП.15
Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

ОП.16 Психология и этика профессиональной деятельности

ОП.17

Основы цифровой экономики (Основы цифровой 
культуры/Основы цифровой безопасности/ Основы 
цифровых коммуникаций/ Основы цифрового 
управления)

ОП.18

Современные технологии в индустрии питания 
(Молекулярная кухня/Современные тренды в 
организации питания/Инновационное оборудование 
на предприятиях общественного 
питания/Современные тенденции развития 
кондитерского производства)

ПЦ Профессиональный цикл

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

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

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

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

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

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

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

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

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

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01 Производственная практика

ПМ.04

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента



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

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

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

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

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

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

УП.05.01 Учебная практика

Проведение государственных экзаменов

ПП.05.01 Производственная практика

Государственная итоговая аттестация

Защита выпускной квалификационной работы



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин;

2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и игигиены; 

3 товароведения продовольственных товаров;

4 технологии кулинарного и кондитерского производства;

5 иностранного языка;

6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

7 технического оснащения и организации рабочего места

Лаборатории:

1
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 
напитков);

2 учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс:

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

2 Актовый зал



7.Государственная итоговая аттестация выпускников проводится по завершению всего срока теоретического и практического обучения, в 
порядке, предусмотренном Приказом Минпросвещения России от 08.11.2021 N 800 "Об утверждении Порядка проведения государственной 
итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 
07.12.2021 N 66211). На подготовку и проведение государственной итоговой аттестации отводится две недели.

Согласовано

Пояснения
1. Учебный план ГАПОУ ТО "Голышмановский агропедколледж" разработан в соответствии с Федеральным государственным 
образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным 
09.12.2016 года № 1569, зарегистрированным в Министерстве юстиции Российской Федерации от 12.12.2016 г. №44898;   Профессиональным 
стандартом "Повар", утвержденым приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н, 
зарегистрированым Министерством юстиции Российской Федерации 29.09.2015 г., регистрационный № 39023; Профессиональным стандартом 
"Кондитер", утвержденным приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н, 
зарегистрированным Министерством юстиции Российской Федерации 21.09.2015 г., регистрационный № 38940;  на основании распоряжения 
Минпросвещения России от 30.04.2021 №Р-98 "Об утверждении Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом 
профессиональной направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе основного общего 
образования". При освоении программы подготовки специалистов среднего звена базового уровня, выпускнику присваивается квалификация 
Повар, кондитер, срок реализации данной программы на базе основного общего образования 3 года 10 месяцев. Продолжительность учебной 
недели - шестидневная. Учебные занятия организованы согласно графику учебного процесса. Начало обучения 1 сентября. Занятия 
организованы парами, продолжительностью 1 час 30 минут. Общий объем каникулярного времени составляет 23 недели, в том числе не 
менее двух недель в зимний период. В процессе изучения дисциплины Основы безопасности жизнедеятельности с юношами, которые не 
служили в армии, проводятся учебные сборы.   

2. Объём образовательной программы составляет 5904 часа, из них:  1598 часов отводятся на изучение общеобразовательного цикла, 1020 
часов отводится на изучение общепрофессионального цикла, 3214 отводится на изучение профессионального  цикла, из них 2088 часов 
отводится на все виды практик.  
3. Вариативная часть программы 888 часов (21 % от общего объема времени, отведенного на освоение образовательной программы)  
распределена следующим образом: общепрофессиональный цикл ОП 09. Физическая культура (ОФП/ Спортивные игры/ Легкая атлетика/ 
Фитнес) - 74 ч., ОП 10. Финансовая грамотность (Основы управления личными финансами /Основы страхования /Основы налогообложения / 
Банковские системы и фондовые рынки) - 36 ч., ОП 11. АРТ-визаж ( Рисование и лепка/Карвинг/ Современное оформление и дизайн 
блюд/Современное оформление и дизайн кондитерских изделий) - 52 ч., ОП 12. Технология мышления и коммуникативные 
практики(Технологии межличностного взаимодействия и общения/ Технологии личной и профессиональной успешности / Этика делового 
общения и культура речи /Технологии развития креативного мышления) - 36 ч., ОП 13. Практикум по формированию цифровых 
компетенций(Основы технологий искусственного интеллекта/ Сайтостроение/ Управление информацией и данными/ Основы 
алгоритмического мышления и программирования) - 36 ч., ОП 14. Основы предпринимательской деятельности. Расширяя горизонты ProfilUM - 
52 ч., ОП.15 Информационные технологии в профессиональной деятельности - 36 ч.,  ОП.16 Психология и этика профессиональной 
деятельности - 58 ч., ОП 17. Основы цифровой экономики (Основы цифровой культуры/Основы цифровой безопасности/ Основы цифровых 
коммуникаций/ Основы цифрового управления) - 36 ч., ОП 18. Современные технологии в индустрии питания (Молекулярная 
кухня/Современные тренды в организации питания/Инновационное оборудование на предприятиях общественного питания/Современные 
тенденции развития кондитерского производства) - 36 ч.; Профессиональный цикл ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента - 256 ч., ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента - 60 ч., ПМ.03 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента - 40 ч.,  ПМ.04 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента - 40 ч., ПМ.05 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента - 40 ч.

4. Учебный план построен с учетом возможности выбора студентами индивидуальных образовательных траекторий по следующим учебным 
дисциплинам с учетом самостоятельной работы:  ОП 09. Физическая культура (ОФП/ Спортивные игры/ Легкая атлетика/ Фитнес) - 74 ч., ОП 
10. Финансовая грамотность (Основы управления личными финансами /Основы страхования /Основы налогообложения / Банковские системы 
и фондовые рынки)- 36 ч.; ОП 11. АРТ-визаж ( Рисование и лепка/Карвинг/ Современное оформление и дизайн блюд/Современное 
оформление и дизайн кондитерских изделий) - 52 ч., ОП 12. Технология мышления и коммуникативные практики(Технологии 
межличностного взаимодействия и общения/ Технологии личной и профессиональной успешности / Этика делового общения и культура речи 
/Технологии развития креативного мышления) - 36 ч., ОП 13. Практикум по формированию цифровых компетенций(Основы технологий 
искусственного интеллекта/ Сайтостроение/ Управление информацией и данными/ Основы алгоритмического мышления и 
программирования) - 36 ч., ОП 17.  Основы цифровой экономики (Основы цифровой культуры/Основы цифровой безопасности/ Основы 
цифровых коммуникаций/ Основы цифрового управления) - 36 ч., ОП 18. Современные технологии в индустрии питания (Молекулярная 
кухня/Современные тренды в организации питания/Инновационное оборудование на предприятиях общественного питания/Современные 
тенденции развития кондитерского производства) - 36 ч.

5. Практическая подготовка является обязательным разделом учебного плана. Она представляет собой вид учебных занятий, 
обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализации образовательной программы предусматриваются 
следующие виды практической подготовки: учебная практика и производственная практика.  Производственная практика состоит из двух 
этапов: практики по профилю специальности и преддипломной практики.  Учебная практика и производственная практика  при освоении 
студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей  реализуются   концентрированно в несколько периодов с 
учетом сезонности выполнения сельскохозяйственных работ в предприятиях аграрного профиля с возможностью перевода студентов на 
практико-ориентированное (дуальное) обучение.  Производственная практика   проводится в организациях, направление деятельности 
которых соответствует профилю подготовки обучающихся.  Аттестация по итогам производственной практики проводится с учетом (или на 
основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.  

6. Промежуточная аттестация организуется следующим образом: дифференцированные зачеты, зачеты проводятся за счет учебного 
времени, выделенного на их изучение; экзамены по учебным дисциплинам и междисциплинарным курсам проводятся в период сессии. 
Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации не превышает 8, в учебном году, а количество зачетов - 10. В указанное 
количество не входят экзамены и зачеты по физической культуре и практикам. Консультации проводятся согласно расписанию, по формам 
проведения: индивидуальные и групповые; по подготовке  к экзаменам и зачетам, выполнению самостоятельных и  контрольных работ из 
расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год. 



Код  Наименование ЦК
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