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План учебного процесса по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 13 14 15 16 17 19 20 21 22 23 25 26 27 28 29 32
О.00 Общеобразовательный цикл 3/15/3 2 286 126 2052 526 362 0 486 0 884 432 0 464 0 968 114 0 194 0 308

ОУД.01 Русский язык и литература. Русский язык -,-,-,Эк 120 6 114 30 30 60 20 34 54
ОУД 02 Русский язык и литература. Литература -,-,-,Э к 177 6 171 30 34 64 50 57 107
ОУД.03 Иностранный язык -,-,-,ДЗ 181 10 171 171 40 35 75 44 52 96

ОУД.04

Математика: алгебра и начала математического анализа, 
геометрия -,-,-,Э

274 10 264 66 60 126 54 84 138

ОУД.05 История -,ДЗ 177 6 171 81 90 171 0
0УД.06 Физическая культура З,З,З,ДЗ 191 20 171 171 45 45 90 40 41 81
0УД.07 Основы безопасности жизнедеятельности -,-,ДЗ 78 6 72 0 42 30 72
0УД.08 Информатика -,-,ДЗ 114 6 108 70 34 34 68 40 40
0УД.09 Физика -,-,-,ДЗ 114 6 108 45 0 50 58 108
ОУД.10 Химия -,-,-,Э 179 8 171 15 50 50 56 65 121
ОУД.11 Обществознание (включая экономику и право) -,-,-,ДЗ 177 6 171 0 36 43 79 34 58 92
ОУД.12 Биология -,ДЗ 78 6 72 6 36 36 72 0 0
ОУД.13 Г еография -,-,-,-,ДЗ 78 6 72 14 0 0 30 42 72
ОУД.14 Экология -,-,-,-,-,ДЗ 78 6 72 4 0 0 34 38 72
УД. 01 Твоя профессиональная карьера -,-,-,-,-,ДЗ 42 6 36 10 0 0 16 20 36
УД. 02 Проектная деятельность ,-,ДЗ 40 4 36 36 36 0 0
УД. 03 Культура речи 38 2 36 20 36 36
УД. 04 Социальная психология -,-,-,-,-,ДЗ 42 6 36 0 0 36 36

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 3/13/- 692 46 646 384 70 0 84 0 154 0 0 0 0 0 50 0 172 0 222 138 0 172 0 310

0П.01
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве -,ДЗ 42 2 40 12 24 16 40 0

0П.02 Основы товароведения продовольственных товаров -,ДЗ 42 2 40 18 24 16 40 0

0П.03 Техническое оснащение и организация рабочего места -,ДЗ 42 2 40 18 22 18 40 0

0П.04
Экономические и правовые основы производственной 
деятельности -,-,-,-,-,-,-,ДЗ 52 2 50 8 0 50 50

ОП.05 Основы калькуляции и учета -,-,-,-,-,-,-,ДЗ 50 2 48 12 20 28 48

ОП.06 Охрана труда -,-,-,-,-,ДЗ 2 2 0 12 0 18 22 40
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности -,-,-,-,-,-,-,ДЗ 112 10 102 102 0 12 26 38 26 38 64

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности -,-,-,-,-,ДЗ 38 2 36 18 0 36 36 0

ОП.09
Информационные технологии в профессиональной 
деятельности -,-,-,-,-,-,-,ДЗ 96 6 90 70 20 20 30 40 70

ОП.10 Основы предпринимательской деятельности -,-,-,-,-,-,-,ДЗ 44 2 42 42 42

ОП.11 Этика профессиональной деятельности -,-,-,-,-,ДЗ 38 2 36 10 0 36 36

ОП.12 Физическая культура -,-,-,-,З,З,З,ДЗ 98 10 88 84 0 20 32 52 20 16 36

ОП.13 Организация обслуживания в ресторане -,ДЗ 36 2 34 20 34 34



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 13 14 15 16 17 19 20 21 22 23 25 26 27 28 29 32

П.00 Профессиональный цикл -/4/10 2816 46 898 390 74 72 42 180 368 78 72 80 216 446 146 252 212 252 898 166 252 100 468 1058

ПМ.00 Профессиональные модули -/3/9 2708 46 898 390 74 72 42 180 368 78 72 80 216 446 146 252 212 252 862 166 252 100 468 986

ПМ.01

Приготовление и подготовка к  реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента -/1/2 374 6 116 54 74 72 42 180 368 0 0

МДК.01.01.
Организация приготовления, подготовки к реализации и 
хранении кулинарных полуфабрикатов ДЗ 34 2 32 18 32 32

МДК.01.02.
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов -,Э 88 4 84 36 42 42 84

УП.01 Учебная практика 144 72 72 144

ПП.01 Производственная практика 108 108 108

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусокразнообразного ассортименте -/1/2 634 8 158 86 0 0 0 0 0 78 72 80 216 446 0 180 0 0 180 0 0

МДК.02.01.
Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок -.-.ДЗ 34 2 32 16 0 32 32

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

-,-,-,Э
132 6 126 70 0 46 80 126

УП.02 Учебная практика 180 0 72 108 180

ПП.02 Производственная практика 288 0 108 108 180 180

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента -/1/2 476 6 146 62 0 0 0 146 72 0 144 362 0 108 0 0 108

МДК.03.01.

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

-.-.-.-.Э 34 2 32 16 0 32 32

МДК.03.02.

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 118 4 114 46 0 114 114 0

УП.03 Учебная практика 108 72 36 108 0

ПП.03 Производственная практика 216 108 108 108 108

ПМ.04
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента -/1/2 478 6 148 50 32 32 34 72 82 252 440

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

34 2 32 16 32 32 0

МДК.04.02.
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 120 4 116 34 34 82 116

УП.04 У чебная практика 144 72 72 144
1Ш.04 Производственная практика 180 180 180

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к  
реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий -/1/2 746 20 330 138 0 0 180 108 288 132 72 18 216 438

МДК.05.01.
Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий -.-.-.-.-.ДЗ 34 2 32 18 0 32 32

МДК.05.02.
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 214 10 204 70 0 112 112 92 92

МДК.05.03. Технология лепки -.-.-.-.-.ДЗ 40 4 36 20 с 36 36
МДК.05.04. Технология работы с шоколадом 62 4 58 30 40 18 58
УП.05 Учебная практика 180 108 108 72 72
ПП.05 Производственная практика 216 216 216
ПА Промежуточная аттестация 216 36 72 36 72

ГИА Государственная итоговая аттестация 72 510 612 510 544 340 544 340 238 72

В С Е Г О 5866 218 3596 774 506 72 612 180 1406 510 72 544 216 1414 310 252 578 252 1428 304 252 272 468 1368

Консультации на учебную группу по 100 часов в год (всего 400 час.)

огес
М

дисциплин и 
МДК 506 612 1118 510 544 1054 310 578 888 304 272 576

Государственная итоговая аттестация:
заш ита вы пускной квалиф икацион ной работы  в виде дем онстрационного экзам ена

практики 72 72 144 72 108 180 72 144 216 144 72 216
производ
практики 108 108 108 108 180 108 288 108 396 504
экзаменов 1 1 2 4 4 1 1 2 1 1 1 2 5

диф. зачет 1 7 8 2 4 6 11 11 1 7 8

зачет 1 1 2 1 1 1 1 1 1


