












Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 36 36 36 35.47 36 34.52 36 33.57 36 31.82 36 39.27 36 35.05 36 31.58
ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 7 6 10 2170 30 2098 1121 977 42 30 612 612 383 229 406 406 254 152 210 176 90 86 24 10 290 270 130 140 20 150 150 80 70 502 484 184 300 18

ОДБ Базовые дисциплины 6 6 7 1735 30 1669 849 820 36 30 390 390 268 122 314 314 182 132 142 114 44 70 18 10 237 217 91 126 20 150 150 80 70 502 484 184 300 18
ОУД.01.01 Русский язык 36 239 227 133 94 12 34 34 26 8 19 19 11 8 24 18 10 8 6 25 25 11 14 48 48 40 8 89 83 35 48 6
ОУД.01.02 Литература 36 251 239 239 12 34 34 34 54 54 54 24 18 18 6 42 42 42 12 12 12 85 79 79 6
ОУД.01.03 Родная литература 2 108 108 86 22 50 50 40 10 58 58 46 12

ОУД.02 Иностранный язык 36 291 291 291 54 54 54 38 38 38 18 18 18 54 54 54 18 18 18 109 109 109
ОУД.03 Математика 36 274 262 112 150 12 34 34 34 38 38 24 14 38 32 6 26 6 46 46 14 32 30 30 10 20 88 82 24 58 6
ОУД.04 История 36 273 30 243 209 34 30 78 78 78 33 33 33 20 10 10 10 44 24 24 20 18 18 18 80 80 46 34
ОУД.05 Физическая культура 1-6 191 191 191 34 34 34 38 38 38 18 18 18 26 26 26 24 24 24 51 51 51
ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности 1 72 72 56 16 72 72 56 16
ОУД.19 Астрономия 2 36 36 14 22 36 36 14 22

ОДП Профильные дисциплины 1 3 435 429 272 157 6 222 222 115 107 92 92 72 20 68 62 46 16 6 53 53 39 14
ОУД.07 Информатика 1 108 108 19 89 108 108 19 89
ОУД.09 Химия 24 171 171 129 42 42 42 34 8 56 56 40 16 20 20 16 4 53 53 39 14
ОУД.15 Биология 3 156 150 124 26 6 72 72 62 10 36 36 32 4 48 42 30 12 6

64.34% 35.66%
ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 18 2 27 3662 153 4 1573 549 488 532 4 168 458 10 268 124 84 60 36 402 20 2 290 138 96 54 2 18 574 8 116 36 78 2 18 462 46 200 94 70 36 36 362 23 177 39 8 130 18 612 4 2 222 96 30 94 2 24 792 42 300 22 122 156 18 2356 1306

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 13 686 74 2 610 210 346 52 2 144 144 82 60 2 152 20 2 130 56 72 2 124 8 116 36 78 2 118 46 72 20 52 22 22 2 20 126 126 14 64 48 324 362

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 2 36 36 18 16 2 36 36 18 16 2 36

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 2 36 36 20 16 36 36 20 16 36

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего
места 3 68 14 54 20 34 68 14 54 20 34 36 32

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 3 36 2 34 26 8 36 2 34 26 8 36

ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 32 32 20 12 32 32 20 12 32
ОП.06 Охрана труда 2 36 36 26 10 36 36 26 10 36

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 4 36 36 36 36 36 36 36

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 2 36 36 18 18 36 36 18 18 36
ОП.09 Физическая культура 78 40 40 2 38 22 22 2 20 18 18 18 40

ОП.10 Психология и этика профессиональной 
деятельности 3 48 6 42 10 30 2 48 6 42 10 30 2 48

ОП.11

Основы предпринимательской деятельности/ 
Основы социализации и социальной адаптации 
инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья в современных 
условиях

5 72 36 36 10 26 72 36 36 10 26 72

ОП.12 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 4 56 8 48 16 30 2 56 8 48 16 30 2 56

ОП.13 Основы финансовой грамотности 5 46 10 36 10 26 46 10 36 10 26 46

ОП.14 Организация технологических процессов по 
компетенции Поварское дело 8 108 108 14 46 48 108 108 14 46 48 108

ПЦ Профессиональный цикл 18 14 2976 79 2 963 339 142 480 2 168 314 10 124 42 24 58 36 250 160 82 24 54 18 450 18 344 128 74 18 36 36 362 23 177 39 8 130 18 590 4 2 200 94 10 94 2 24 666 42 174 8 58 108 18 2032 944

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

3 2 314 10 124 42 24 58 36 314 10 124 42 24 58 36 284 30

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

2 41 32 14 18 9 41 32 14 18 9 41

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 111 10 92 28 6 58 9 111 10 92 28 6 58 9 81 30

УП.01. Учебная практика 2 РП час 72 72 нед 2 час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед 72
ПП.01. Производственная практика 2 РП час 72 72 нед 2 час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед 72

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 2 18 18 18 18 18
Всего часов по МДК 152 124

ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

3 2 700 160 82 24 54 36 250 160 82 24 54 18 450 18 592 108

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

3 41 32 16 16 9 41 32 16 16 9 41

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

3 137 128 66 8 54 9 137 128 66 8 54 9 137

УП.02. Учебная практика 4 РП час 252 252 нед 7 час нед час нед час 72 нед 2 час 180 нед 5 час нед час нед час нед час нед 144 108
ПП.02. Производственная практика 4 РП час 252 252 нед 7 час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед час нед час нед 252

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 18 18 18 18 18
Всего часов по МДК 178 160

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

3 2 344 128 74 18 36 36 344 128 74 18 36 36 344

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

5 41 32 22 10 9 41 32 22 10 9 41

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

5 105 96 52 8 36 9 105 96 52 8 36 9 105

УП.03. Учебная практика 5 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед 72
ПП.03. Производственная практика 5 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед 108

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 5 18 18 18 18 18
Всего часов по МДК 146 128

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

4 2 362 23 177 39 8 130 18 362 23 177 39 8 130 18 256 106

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

6 36 32 24 8 4 36 32 24 8 4 36

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

6 117 23 90 8 82 4 117 23 90 8 82 4 70 47

МДК.04.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации гато, антреме, миниатюр, маленьких
тортов и птифур

6 59 55 7 48 4 59 55 7 48 4 59

УП.04. Учебная практика 6 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72
ПП.04. Производственная практика 6 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 212 177

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

3 2 544 160 90 10 60 24 544 160 90 10 60 24 544

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

7 38 32 22 10 6 38 32 22 10 6 38

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

7 134 128 68 60 6 134 128 68 60 6 134

УП.05. Учебная практика 7 РП час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед 144
ПП.05. Производственная практика 7 РП час 216 216 нед 6 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 час нед 216

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 7 12 12 12 12 12
Всего часов по МДК 172 160

ПМ.06
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации изделий и скульптур из шоколада и 
карамели

2 4 712 46 2 214 12 58 142 2 18 46 4 2 40 4 34 2 666 42 174 8 58 108 18 12 700

МДК.06.01
Организация приготовления, оформления и 
подготовка к реализации изделий и скульптур из
шоколада и карамели

7 46 4 2 40 4 34 2 46 4 2 40 4 34 2 46

МДК.06.02
Процессы приготовления, оформления и 
подготовка к реализации изделий и скульптур из
шоколада и карамели

8 118 24 94 8 8 78 118 24 94 8 8 78 118

МДК.06.03 Организация технологических процессов по 
компетенции Кондитерское дело 8 104 18 80 50 30 6 104 18 80 50 30 6 104

Индекс
Наименование циклов, разделов,
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

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

ЦК

Максимальная
учебная нагрузка
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Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8

Всего

в том числе 17  нед 19  (4 ) нед 13 1/2 (2 ) нед 11 1/2 (12 ) нед 11  (5 ) нед 16 5/6 (4 ) нед 6 1/3 (10 ) нед 9 1/2 (12 ) нед
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ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

учебный план "УП_ПК-21-9-1.onf", Код профессии 43.01.09, год начала подготовки 2020



УП.06. Учебная практика 8 РП час 216 216 нед 6 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 216
ПП.06. Производственная практика 8 РП час 216 216 нед 6 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 216

ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12
Всего часов по МДК 268 214

Учебная и производственная практики час 1764 1764 нед 49 час нед час 144 нед 4 час 72 нед 2 час 432 нед 12 час 180 нед 5 час 144 нед 4 час 360 нед 10 час 432 нед 12 

Учебная практика час 828 828 нед 23 час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час 180 нед 5 час 72 нед 2 час 72 нед 2 час 144 нед 4 час 216 нед 6 
    Концентрированная час 828 828 нед 23 час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час 180 нед 5 час 72 нед 2 час 72 нед 2 час 144 нед 4 час 216 нед 6 
    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная практика час 936 936 нед 26 час нед час 72 нед 2 час нед час 252 нед 7 час 108 нед 3 час 72 нед 2 час 216 нед 6 час 216 нед 6 
    Концентрированная час 936 936 нед 26 час нед час 72 нед 2 час нед час 252 нед 7 час 108 нед 3 час 72 нед 2 час 216 нед 6 час 216 нед 6 
    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 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2
Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72
Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 4 2 2

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 25 8 37 5904 183 4 3671 1670 1465 532 4 210 30 612 612 383 229 864 10 674 378 236 60 36 612 20 2 466 228 182 54 2 42 10 864 8 386 166 218 2 18 20 612 46 350 174 140 36 36 864 23 661 223 308 130 36 612 4 2 222 96 30 94 2 24 864 42 300 22 122 156 18 4598 1306

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 4 1 2 4 2 2
Зачеты (без учета физ. культуры)
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 6 5 4 3 4 3 4
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)
Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Индекс
Наименование циклов, разделов,
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

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

ЦК

Максимальная
учебная нагрузка
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Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8

Всего

в том числе 17  нед 19  (4 ) нед 13 1/2 (2 ) нед 11 1/2 (12 ) нед 11  (5 ) нед 16 5/6 (4 ) нед 6 1/3 (10 ) нед 9 1/2 (12 ) нед
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