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1. Сводные данные по бюджету7 времени (в неделях)
Курсы Обучение по 

дисциплина 
м и 

междисципл 
инарным 
курсам

Практика Промежуточн 
ая аттестация

Г осударств 
енная 

итоговая 
аттестация

Всего (по 
курсам)

Каникулы

Учебная Производств
енная

Преддиплом
ная

практика

1 2 3 4 5 6 7 8 9
I курс 37 2 2 0 0 0 41 11
II курс 35 2 4 0 0 0 41 11
III курс 29 5 7 0 0 0 41 10

IV курс 17 5 9 4 0 6 41 2

В сего 118 14 22 4 0 6 164 34
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3  - Теоретическое обучение 

П  | - Производственная практика 

И | - Итоговая аттестация

И - Учебная практика 

| з | - промежуточная аттестация 

>(к) - экзамены(кЕалификационные)

□  - Неделя отсугствуе 

I К  I - Каникулы



3.Б ази сн ы й  учеб н ы й  п л а н  п о  сп ец и ал ьн о сти  43.02 .15  П оварское и  кон ди терское дело
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Н аи м ен ован и е ц и клов , ди сц и пли н , п роф есси он альн ы х 

м о д у л е й , М Д К , п р ак ти к

О бъем  

образовать 
л ьн ой  

программы 
дкадемнче: 
кнх часов)

О б я зат е л ьн а я  часть  О П , час. В а р и ат и в н ая  часть  О П , час.
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г?

I
|  |  

l l

| 1 §
ш

1в
ь*

=

g  ц
= S
a .  g

=  5

г?

1

§  |  
i l

J 1

i l l
1в

ь*

6 .  аg  ц
= S
a .  g

=  5

г?

I
1в

ь*

=

g  ц
= S
а .  g

С  ь

1 2 3 4 5 6 7 S 9 10 11 12 13 14 15 16

0 .0 0 О б щ еобразовательны й н и к л  дисциплин 1476 42 30

о д .01 Русский язы к 72 64 2 6

О Д .02 Л и т е р а т у р а 108 106 2

о д .о з И сто р и я 136 124 6 6

О Д .04 О бщ ествозн ан ие 108 106 2

О Д .05 Г  ео гр аф и я 108 106 2

О Д .06 И н о стр а н н ы й  я зы к 108 106 2

ОД.07 М атем ати ка 192 176 10 6

О Д .08 И н ф орм ати к а 144 142 2

О Д .09 Ф и зи ч еск ая  к у л ь т у р а 72 70 2

О Д .10 О сн о в ы  безопасности  ж и зн ед еятельн ости 68 66 2

О Д .11 Ф и зика 108 92 10 6

ОД.12 Х им ия 144 142 2

о д .1 3 Б иология 72 70 2

О Д . 14 Р о д н о й  я зы к 36 34 2

О б я з а т е л ь н а я  ч а с т ь  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы 4464 2236 32  900 0 0 564 0 396 126 210 0 0 0

ОГСЭ.ОО О бщ ий гум анитарн ы й и  социально- 
экон оми ческий ЦИКЛ ДИСЦИПЛИН

720 432 0 0 0 0 288 0 0 0 0 0 0 0

О Г С Э .01 О сн о в ы  ф илософ и и 4 8 48

О Г С Э .02 И сто р и я 4 8 48

О ГСЭ.О З И н о стр а н н ы й  я з ы к  в  п роф есси он ал ьн ой  деятел ьн ости 157 82 75

О Г С Э .04 Ф и зи ч еск ая  к у л ь т у р а  Ф и зи ч еск ая  к у л ь т у р а  

адаптационная

344 2 5 4 90

О Г С Э .05 П си х о л о ги я  общ ения 4 8 4 8

О Г С Э .06 Т ата р ск и й  я з ы к  в  п роф есси он ал ьн ой  деятел ьн ости 36 36

О Г С Э .07 Сем ьеведение 39 39

ЕН.00 М атем ати чески й  и  общ ий естественнонаучны й 240 180 0 0 0 0 48 0 0 6 6 0 0 0

Е Н .01 Х и м и я 156 96 4 8 6 6

Е Н .0 2 Э кол оги ческ и е  осн ов ы  п ри р о д о п о л ь зо в ан и я 36 36

ЕН.ОЗ М а тем ати ка 4 8 48

ОП.ОО О бш епроф ессн ональны е дисциплин ы 900 612 0 0 0 0 228 0 0 18 42 0 0 0

О П .01 М и к р о б и о л о г и я , ф и зи о л о ги я  п и тания, сан и тар и я  и 

гигиена

74 66 2 6

О П .02 О р ган и за ц и я  х р ан ен и я  и к о н т р о л ь  зап ас о в  и с ы р ь я 104 96 2 6

ОП.ОЗ Т ехн и ческое оснащ ение о р ган и зац и й  питания 72 64 2 6

О П .04 О р ган и за ц и я  об сл уж и вани я 94 86 2 6

О П .05 Э к оном и к а, м енедж м ент и м арк ети н г 104 96 2 6

О П .06 П р а в о в ы е  осн ов ы  п роф есси он ал ьн ой  деятел ьн ости  

С оц и ал ьн ая  адап тац и я  и осн ов ы  соц и ал ьн о-п рав овы х  

знаний

4 0 40

О П .07 И н ф орм ац и он н ы е  техн ологи и  в  п роф есси он альн ой  

деятел ьн ости

96 60 36

О П .08 О хран а  т р у д а 36 36

О П .09 Б езо п асн о сть  ж и зн ед еятел ьн ости 68 68

О П .Ю Т ехн ол оги я  п л ан и ров ан и я  п роф есси он ал ьн ой  к а р ь е р ы 34 34

О П .11 О сн о в ы  то в ар о в е д е н и я  п род овол ь ств ен н ы х  то в а р о в 60 4 8 6 6

О П .12 О сн о в ы  д и ети ческ ого  питания 62 62

О П .13 Э стети ка и д и зай н  в  оф орм л ен и и  блю д 56 4 8 2 6

П.00 П роф ессиональн ы й ц икл 2244 652 32 900 0 0 0 0 396 102 162 0 0 0

ПМ .00 Профессиональные модули 2244 652 32 900 0 0 0 0 396 102 162 0 0 0

ПМ.01 О рганизация и ведение процессов пригот овления и 
подготовки к  реализации  полуф абрикат ов для  
блюд, к улин арн ы х изд елий  слож ного

249 69 0 108 0 0 0 0 36 12 24 0 0 0

М Д К .0 1 .0 1 О р ган и за ц и я  п роц ессов  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к 

р е ал и зац и и  к у л и н арн ы х  п о л у ф аб р и ка то в

44 32 6 6

м д к .0 1 .0 2 П р о ц ес сы  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к  р еал и зац ии  
ку л и н а р н ы х  п о л у ф аб р и ка то в

49 37 6 6

У П .0 1 У ч еб н ая  п ракти ка 72 36 36

П П .01 П р о и зв о д ств ен н а я  п ракти ка 72 72

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 12

П М .02 О рганизация и ведение процессов приготовления, 
оф ормления и подготовки к  реализации  горячих  
блюд, к улин арн ы х изделий , закусок слож ного 
ассортимента с  учет ом пот ребност ей различн ы х  
кат егорий пот ребит елей, видов и форм

377 105 16 144 0 0 0 0 72 16 24 0 0 0

М Д К .0 2 .0 1 О р ган и за ц и я  п роц ессов  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к 
р е ал и зац и и  го р я ч и х  б л ю д , к у л и н арн ы х  изделий, 

з а к у с о к  сл о ж н о го  ассорти м ен та

53 31 8 8 6

М Д К .0 2 .0 2 П р о ц ес сы  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к  р еал и зац ии  

го р я ч и х  б л ю д , к у л и н арн ы х  и зд елий , з а к у с о к  слож н ого  
ассорти м ен та

96 74 8 8 6

У П .0 2 У ч еб н ая  п ракти ка 72 36 36

П П .0 2 П р о и зв о д ств ен н а я  п ракти ка 144 108 36

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 12

ПМ.ОЗ О рганизация и ведение процессов приготовления, 
оф ормления и подготовки к  реализации  холодны х  
блюд, к улин арн ы х изделий , закусок сложного 
ассортимента с  учет ом пот ребност ей различн ы х  
кат егорий пот ребит елей, видов и форм

288 72 0 108 0 0 0 0 72 12 24 0 0 0

М Д К .0 3 .0 1 О р ган и за ц и я  п роц ессов  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к 

р е ал и зац и и  холодны х б л ю д , к у л и н арн ы х  изделий, 

з а к у с о к  сл о ж н о го  ассорти м ен та

44 32 6 6

М Д К .0 3 .0 2 П р о ц ес сы  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к  р еал и зац ии  
холодны х б л ю д , к у л и н арн ы х  и зделий , за к у с о к  

сл о ж н о го  ассорти м ен та

52 40 6 6

у п .о з У ч еб н ая  п ракти ка 72 36 36

П П .03 П р о и зв о д ств ен н а я  п ракти ка 108 72 36

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 0 12

П \1 .04 О рганизация и ведение процессов приготовления, 
оф ормления и подготовки к  реализации  холодны х  
и горячих десертов, напит ков сложного 
ассортимента с  учет ом пот ребност ей различн ы х  
кат егорий пот ребит елей, видов и форм

250 70 0 72 0 0 0 0 72 12 24 0 0 0

М Д К .0 4 .0 1 О р ган и за ц и я  п роц ессов  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к 

р е ал и зац и и  холодны х и го р я ч и х  д ес ер т о в , напитков 

сл о ж н о го  ассорти м ен та

44 32 6 6

М Д К .0 4 .0 2 П р о ц ес сы  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к  р еал и зац ии  

холодны х и го р я ч и х  д ес ер т о в , н ап и тков  слож н ого  

ассорти м ен та

50 38 6 6

У П .0 4 У ч еб н ая  п ракти ка 72 36 36

П П .0 4 П р о и зв о д ст в ен н а я  п ракти ка 72 36 36

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 12

ПМ.ОЗ О рганизация и ведение процессов приготовления, 
оф ормления и подготовки к  реализации  
хлебобулочны х, м учн ы х кондит ерских изделий  
слож ного ассортимента с  учет ом потребностей  
р а зличн ы х кат егорий пот ребит елей, видов и форм

330 114 0 144 0 0 0 0 36 12 24 0 0 0

М Д К .0 5 .0 1 О р ган и за ц и я  п роц ессов  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к 

р е ал и зац и и  х л еб об ул очн ы х , м у ч н ы х  кондитерских  
и зделий  сл о ж н о го  ассорти м ен та

44 32 6 6

М Д К .0 5 .0 2 П р о ц ес сы  п р и го то в л е н и я , п од готов к и  к  р еал и зац ии  

х л еб об ул очн ы х , м у ч н ы х  к он ди терски х  изделий 

сл о ж н о го  ассорти м ен та

94 82 6 6

У П .0 5 У ч еб н ая  п ракти ка 72 72

П П .05 П р о и зв о д ст в ен н а я  п ракти ка 108 72 36

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 12

ИМ . 06 О рганизация и конт роль т екущ ей деятельности 218 62 16 72 0 0 0 0 36 14 18 0 0 0

М Д К .0 6 .0 1 О п ерати в н ое  у п р ав л е н и е  т ек у щ ей  д ея тел ь н о сть ю  
п одчи нен н ого  персонала

98 62 16 14 6

т о б У ч еб н ая  п ракти ка 36 36

П П .0 6 П р о и зв о д ст в ен н а я  п ракти ка 72 36 36

Д Э Э кзам ен  по  м о д у л ю 12 12

П М .07 В ы полн ение работ  п о  од ной  или  нескольким  
проф ессиям рабочих, долж ност ям служ ащ их  
(профессии рабочего Поеар, К ондит ер, Пекарь)

532 160 0 252 0 0 0 0 72 24 24 0 0 0

М Д К .0 7 .0 1 К у х н я  н ар о д о в  м ира 46 40 6

М Д К .0 7 .0 2 Т ехн ологи и  п р и го то в л ен и я  блю д 52 40 6 6

М Д К .0 7 .0 3 Т ехн ологи и  п р и го то в л ен и я  к он ди терски х  изделий 46 40 6

М Д К .0 7 .0 4 Т ехн ологи и  п р и го то в л ен и я  х л еб об ул очн ы х  изделий 52 40 6 6

У П .0 7 У ч еб н ая  п ракти ка 108 108

П П .0 7 П р о и зв о д ст в ен н а я  п ракти ка 216 144 72

Д Э К вал иф и к ац и он н ы й  экзам ен 12 12

п д п П реддиплом ная практи ка 144 144

ГИА.00 Г осударственная и тоговая аттестац и я 216 216

И того: | 5940 | 2236 32 900 0 0 | 564 0 396 126 210 | 1404 42 30



3. П л а н  уч е б н о го  п роц есса
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дисциплин, профессиональных модулей, 

МДК, практик

Формы 
промежуточной 

аттестации (семестр)

Объем образовательной программы (академических часов) Распределение нагрузки
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I
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Нагрузка во взаимодействии преподавателем 1 курс |  2  курс |  3  курс |  4 курс
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2 3 4 : 6 S 9 10 12 13 14 15 16 17 1S 19 20 21 22 23
0.00 Общеобразовательный цикл 1 9 5 1476 796 40 1436 568 7 6 0 0 28 44 450 452 349 225 0 0 и 0
о д .01 Русский язык 1 72 36 72 28 2 6 0 0 0 0
ОД.02 Литература 3 108 54 2 106 50 2 108

10S

ОД.ОЗ История 3 136 46 4 132 74 6 6 6 66
ОД.04 Обществознание 3 108 52 4 104 50 2
ОД.05 Г еография 4 108 102 - 104 2 : 27 81
ОД.06 Иностранный язык 2 108 102 - 104 2 : 72 36
ОД.07 Математика 2 192 40 192 136 : 10 6 120
ОД.08 Информатика 2 144 102 10 134 30 2 2 76 О
ОД.09 Физическая культура : 2 72 58 72 12 2 34
ОД.10 Основы безопасности жизнедеятельности : 68 46 68 20 :
ОД.11 Физика 4 10S 14 6 102 72 10 6 36
ОД.12 Химия 2 144 SS 4 140 50 2 76
ОД.13 Биология 4 72 30 2 70 3S 2 ■ОД. 14 Родной язык 2 36 26 36 S 36
ИП.00 Индивидуальный проект реализуется в  рамках времени, отведенного на освоение учебной дисциплине

Обязате

ОГСЭ.
00

1ь н ая  част ь образоват ельной 
ш

5 31 “ 4464 2220 92 2348 1246 И 02 32 1296 126 210 162 412 263 639 612 900 - 864

Общий гуманитарный и социально-
5 6 0 720 162 20 700 167 5 3 0 0 0 0 0 39 68 38 217 82 108 168

ОГСЭ.01 Основы философии

5
48 2 46 46 48

ОГСЭ.02 История 48 8 2 46 3S 48

о г с э .о з Иностранный язык в профессиональной 
деятельности S 157 60 10 147 0 1 7 23 42 20 72

ОГСЭ.04 Физическая культура Физическая культура 
адаптивная

3,4,5,6,
S 344 60 344 0 3 14 68 , 98 40 40 60

о г с э .о з Психология общения
7 48 28 2 46 18 48

ОГСЭ.Об Татарский язык в профессиональной 
деятельности S 36 6

2
34

28 36

ОГСЭ.07

ЕН.00

Семьеведение 2 39 _ 2 __ 37 37 39

ЕН.01 Химия 5 156 32 4 140 108 6 6 47 т
ЕН.02 Экологические основы природопользования 2 36 10 2 34 24 : 36
ЕН.03 Математика " 48 24 2 46 22 48
ПМ.0 Профессиональный цикл 0 23 12 3144 1848 64 1428 925 5 3 32 1296 120 204 162 337 195 554 286 818 456 336

ОП.ОО Общепрофессиональный цикл 0 9 3 900 229 36 804 565 9 0 0 18 42 82 168

■
58

138 234 118 160 0 0

ОП.01 Микробиология, физиология питания, 
санитария и гигиена : 74 10 6 60 50 :

2 6

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и
2

104 34 S SS 54 2 6
46

ОП.04 Организация обслуживания ---------- 3 94 34 ~ 2 84 50 -------- : 6 -------- ■ -------- ---------

-
-------

ОП.05 Экономика, менеджмент и маркетинг 6 104 32 2 94 52 2 6

ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности /Социальная адаптация и основы 
социально-правовых знаний

5 40 2 3S 3S 40

ОП.07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

4 96 - 92 92 44 52

ОП.08 Охрана труда 4 36 10 2 34 24 : 36

ОП.09 безопасность жизнедеятельности 4 68 34 : 66 32 6S
ОП.Ю Технология планирования профессиональной 

карьеры 5 34 10 2 32 22 : 34

ОП.11 Основы товароведния продовольственных 4 60 16 2 46 30 6 6 60

ОП.12 Основы диетического питания 5 62 10 2 60 50 : 1S 44

ОП.13 Эстетика и дизайн в оформлении блюд 56 24 48 24 2 6 56
П.00 Профессиональные модули 0 14 9 2244 1619 28 624 360 2 54 32 1296 102 162 80 169 57 320 168 658 456 336

ПМ.01 Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента

0 3 1 249 211 4 65 45 0 144 12 24 80 169 0 0 0 0 0 0

мдк.
01.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

1 44 32 2 30 22 6 6 44

МДК.
01.02

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 49 35 2 35 23 6 6 49

УП.01 У чебная практика 2 72 72 0 72 36 36

ПП.01 Производственная практика 72 72 0 72

i

0

ПМ.01.э Экзамен по модулю : 12 0 12

ПМ.02 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

0 2 1 377 256 8 97 57 16 216 16 24 0 57 320 0 0 0 0

мдк.
02.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента 4

53 6 31 25 S S 6 21 32

мдк.
02.02

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента

96 34 S 66 32 8 S 6 36 60

УП.02 Учебная практика
4

72 72 0 72 72
ПП.02 Производственная практика 144 144 0 144 144

1 7
0

ПМ.02.Э Экзамен по модулю 4 12 0 12

ПМ.03 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий

0 1 2 288 210 2 70 40 0 180 12 24 0 0 0 168

I

120 0 0

мдк.
03.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного

5

44 10 32 22 : 6 6

мдк.
03.02

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента

52 20 2 3S 18 : 6 6

УП.03 Учебная практика
6

72 72 0 72
ПП.03 Производственная практика 108 108 0 108 108

250

ПМ.03.Э Экзамен по модулю 5 12 0 12

ПМ.04 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом

0 2 1 250 182 0 70 44 0 144 12 24 0 0 0 0 0 0 0

мдк.
04.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента 6

44 22 32 22 : 6 6 44

мдк.
04.02

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов. 50 16 3S 22 6 6 50

УП.04 Учебная практика
6 72 72 0 72 72

ПП.04 Производственная практика 72 72 0 72 72

0

ПМ.04.Э Экзамен по модулю 5 12 0 12

ПМ.05 Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

0 2 1 330 220 8 106 66 0 180 12 24 0 0 0 0 0 330 0

мдк.
05.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного

7

44 12 32 20 2 6 6 44

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента

94 28 S 74 46 6 6 94

УП.05 Учебная практика
7

72 72 0 72 72
ПП.05 Производственная практика 10S 10S 0 10S 10S

3

0

ПМ.05.Э Экзамен по модулю " 12 0 12

ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 0 2 1 218 138 6 56 26 16 108 14 18 0 0 0 0 0 218

98

0

мдк.
06.01

Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала 6 98 30 6 56 26 16 14 6

УП.06 У чебная практика
6

36 36 0 36 36
ПП.06 Производственная практика 72 72 0 72 72

70

■
24

ПМ.06.Э Экзамен по модулю 5 12 0 12

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих 
(профессии рабочего Повар. Кондитер. 
Пекарь)

0 2 532 402 0 160 82 0 324 24 24 0 0 0 0 0 126 336

мдк.
07.01

Кухня народов мира " 46 1S 40 22 6

28мдк.
07.02

Технологии приготовления блюд

7

52 20 40 20 6 6

мдк.
07.03

Технологии приготовления кондитерских 
изделий 46 20 40 20 6 46

мдк.
07.04

Технологии приготовления хлебобулочных 
:: 52 20 40 20 6 6 52

УП.07 У чебная практика
S

108 108 0 108 10S
ПП.07 Производственная практика 216 216 0 216 216
дэ Квалификационный экзамен

3 12 0 12

■пдп Преддипломная практика 144 144 0
ГИА Государственная итоговая аттестация 216 216

Итого 6 40 18 5940 3016 132 3784 1814 1898 32 1296 154 254 864 612 864 61: 900 6 i: 864

Государственная итоговая атестация в  форме демонстрационного экзам ена и защ иты дипломного 
проекта(работы)

часов дисциплин и МДК 576 756 612 648 540 540 432 1S0

1.1. Дипломный проект (работа)
в  том числе консультации и 
промежуточной аттестации 6 66 26 64 54 114 48 30

Выполнение дипломного проекта (работы) с  18.05 по  14.06 (всего 4 нед.) в том числе самостоятельная работа 0 16 4 24 6 6 24 10

Защита дипломного проекта (работы) с  15.06 п о  28.06 (всего 2 нед.) часов учебной практики 36 36 0 72 72 10S 72 10S

1.2.Демонстрационный экзамен
часов производств, практики 0 72 0 144 0 252 10S 216

Демонстрационный экзамен с 15.06 по 28.06 (всего 2 нед.) часов предднплом. практики 0 0щ0

“ Г
0 0

“ Г"
0

"Т"
0

“Г
144

—Г"
| » * _ ----------- и

- у -Г ш= -т- - =
1 1 1 1 1 1 1 612 864 612 864 612 900 612 864



Календарный график учебного процесса I курса (I II семестры)

ик£

I

Компоненты программы сентябрь
£
С\<ч

октябрь

27
.1

0-
02

.

ноябрь декабрь

29
.1

2-
04

.

январь

26
.0

1-
01

.

февраль

23
.0

2-
01

.

март

30
.0

3-
05

.

апрель

27
.0

4-
03

.

май нюнь
У*

X

1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22
7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28

Номера календарных недель
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43

По зядковые номера недель по семестрам учебного года 1 курса
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

ОД.01 Русский я зы к 72 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 3S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3S 0
од.03 История 66 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 32 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 0
о д .06 Иностранный язык 108 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 74 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 74 0
ОД.07 М атем атика 192 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6S 124 4 4 4 4 6 6 2 4 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 12 124 0
ОД.08 Информатика 144 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6S 76 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 76 0
ОД.09 Физическая культура 72 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 3S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3S 0
ОД.10 Основы безопасности 

жизнедеятельности
6S

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 0
ОД. 12 Химия 144 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6S 76 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 6 4 4 4 4 76 0
ОД. 14 Родной язык 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 2 2 0
ОГСЭ.07 Семьеведение 39 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 5 2 2 1 5 0
ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 36
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 2 2 0

ОП.01 Микробиология, физиология 
питания. санитария и гигиена 74

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 40 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 40 0
ОП.02 Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 104
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6S 36 2 4 4 4 4 4 4 4 4 2 36 0

ОП.ОЗ Техническое оснащение и 
организация рабочего места 72

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 3S 2 2 3 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 38 0
МДК.01.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

44

0 44 6 6 6 6 6 6 6 2 44 0
МДК.01.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

49

0 49 2 2 2 2 2 2 2 3 6 8 12 6 49 0
УП.01 Учебная практика 72 0 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 ■ 72 0
ПП.01 Производственная практика 72 0 72 12 36 24 72 0
ПМ .01.Э Экзамен по модулю 12 0 12 12 12 0

Всего час в неделю учебных 
занятий 1476 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 864 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 864 0

экзамен (ка н и ку л ы  производственная практика ^ (у ч е б н а я  практика консультация ^ ( Г И А



Календарный график учебного процесса И курса (III-IV семестры)

ик£

I

Компоненты
программы

сентябрь
£
С\<ч

октябрь

27
.1

0-
02

.

ноябрь декабрь

29
.1

2-
04

.

январь

26
.0

1-
01

.

ф евраль

23
.0

2-
01

.

март

30
.0

3-
05

.

апрель

27
.0

4-
03

.

май

01
.0

7-
05

.

у*

X

1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 8 15 22
7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 14 21 28

Номера календарных недель
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43

Порядковые номера недель по семестрам учебного года 2 курса
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

ОД.02 Литература 108 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 56 М 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 52 0
ОД.03 История 70 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 36 0
ОД.04 Обществознание 108 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 56 М 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 2 52 0
ОД.05 Г еография 108 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6S 40 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 40 0
ОД.11 Физика 108 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 42 66 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 66 0
ОД.13 Биология 72 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 3S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3S 0
ОГСЭ.04 Физическая культура 106 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 66 40 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 40 0
ЕН.01 Химия 47 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

34 13
2 2 2 2 2 2 1

13 0
ОП.04 Организация

обслуживания 94
2 2 2 2 4 4 2 2 4 4 4 2 4 2 2 2 2

46 4S

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 2 4 2 2 2

48 0
ОП.07 Информационные 

технологии в 
проф ессиональной 
деятельности

96

2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 46 50 2 2 2 2 2 2 6 4 2 4 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 50 0
ОП.08 Охрана труда 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1S 1S 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1S 0
ОП.09 Безопасность

жизнедеятельности 6S
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 0

ОП.11 Основы товароведения
продовольственных
товаров

60

0 60 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 6 6 6 6 60 0
ОП.12 Основы диетического 

питания
18

0 1S 8 4 6 1S 0
МДК.02.01 Организация процессов 

приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих блюд, 
кулинарных изделии, 
закусок сложного

53

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 42 11 2 1 2 2 2 2 11 0
МДК.02.02 Процессы 

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

96

0 96 2 3 2 2 2 2 7 8 8 8 10 10 8 4 2 2 2 4 10 96 0
УП.02 Учебная практика 72 6 6 6 6 6 6 36 36 6 6 6 6 6 6 36 0
ПП.02 Производственная

практика
144

0 144 12 36 36 36 24 144 0
ПМ .02.Э Экзамен по модулю 12 0 12 12 12 0

Всего час в неделю 
учебных занятий 1476 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 864 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 864 0 0

экзамен И к а н и к у л ы    п р о и з в о д с т в е н н а я  практика ^ (у ч е б н а я  практика консультация ^ ( Г И А



Календа эный график учебного процесса III курса (V-VI семестры)

ик£

I

Компоненты программы сентябрь
£
С\<ч

октябрь

27
.1

0-
02

.

ноябрь декабрь

29
.1

2-
04

.

январь

26
.0

1-
01

.

февраль

23
.0

2-
01

.

март
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05

.
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.0

4-
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.

май нюнь

01
.0
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05

.

1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22
7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28

Номера календарных недель
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44

Порядковые номера недель по семестрам учебного года 3 курса
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

ОГСЭ.01 Основы философии 48 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4S 0 0 0
ОГСЭ.02 История 48 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4S 0 0 0
о г с э .о з Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 65
4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4

40

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1

25 0
ОГСЭ.04 Физическая культура

138
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6S 70 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 8 8 6 6 70 0

ЕН.01 Химия 109 4 4 4 4 6 2 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 60 49 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 49 0
ОП.05 Экономика, менеджмент и 

маркетинг 104
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 70 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 0

ОП.06 Правовые основы 
профессиональной деятельности 
Социальная адаптация и основы 

социально-правовых знаний

40

4 4 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 40 0 0 0
ОП.Ю Технология планирования 

профессиональной карьеры 34
4 4 4 4 4 4 2 4 2 2 34 0 0 0

ОП.12 Основы диетического питания 44
2 4 4 4 6 6 6 6 6 44 0 0 0

ОП.13 Эстетика и дизайн в оформлении 
блюд 56

0 56 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 2 4 6 56 0
МДК.03.0 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

44

2 2 4 4 2 2 2 2 2 2 4 4 2 2 2 4 2 44 0 0 0
м д к .о з .о : Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного

52

2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 44 S 2 2 2 2 8 0
УП.03 Учебная практика 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 72 0 0 0
ПП.03 Производственная практика 108 0 10S 36 36 36 108 0
ПМ .03.Э Экзамен по модулю 12 0 12 12 12 0
МДК.04.0 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного

44

0 44 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 4 6 4 2 2 44 0
м дк .0 4 .0 : Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов.

50

0 50 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 6 4 8 4 4 50 0
У Ш И Учебная практика 72 0 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 72 0
ПП.04 Производственная практика 72 0 72 24 36 12 72 0
ПМ.04.ЭК Экзамен по модулю 12 0 12 12 12 0
МДК.06.0 Оперативное управление 

текущей деятельностью 
подчиненного персонала

98
0 9S 6 6 6 6 8 6 6 6 8 6 4 4 2 4 4 10 6 9S 0

УП.06 Учебная практика 36 0 36 12 6 6 6 6 36 0
ПП.06 Производственная практика 72 0 72 12 36 24 72 0
ПМ.06.ЭК Экзамен по модулю 12 0 12 12 12 0
МДК.07.0 Кухня народов мира 46 0 46 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 6 6 2 2 2 2 4 46 0
м дк .0 7 .0 : Технологии приготовления блюд

24
0 24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 0

Всего час в неделю учебных 
занятии 1512 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 900 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 900 0

экзамен И к а н и к у л ы    производственная практика ^ (у ч е б н а я  практика консультация ^ ( Г И А



Календарный график учебного процесса IV курса (УЛ-МП семестры)

ик£

I

Компоненты программы сентябрь
£
С\<ч

октябрь

27
.1

0-
02

.

ноябрь декабрь

29
.1

2-
04

.

январь

26
.0

1-
01

.

ф евраль

23
.0

2-
01

.

март

30
.0

3-
05

.

апрель

27
.0

4-
03

.

май нюнь
у*

X

1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22
7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28

Номера календарных недель
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43

По рядковые номера недель по семестрам учебного года 4 ку]рса
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

о г с э .о з Иностранный язык в 
проф есснональной 
деятельности

92
6 6 6 6 6 6 6 6 4 4 2 2 2 62 30 4 2 2 4 4 4 6 4 30 0

ОГСЭ.04 Физическая культура 100 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 50 50 4 4 6 2 8 10 8 8 50 0
ОГСЭ.05 Психология общения 48 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 26 4 4 4 4 6 22 0
ОГСЭ.Об Татарский язык в 

проф есснональной 
деятельности

36

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 28 S 2 2 2 2 S 0
ЕН.ОЗ Математика 48 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 28 20 6 6 6 2 20 0
М ДК05.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий сложного

44

4 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 3S 6 2 2 2 6 0
М Д К05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

94

8 8 6 4 6 6 6 6 2 2 2 2 2 2 62 32 2 4 2 6 6 10 2 32 0
УП.05 Учебная практика 72 6 6 6 6 6 6 36 36 6 6 6 6 6 6 36 0
ПП.05 Производственная практика 108 12 36 36 24 10S 0 0 0
ПМ.05.ЭК Экзамен по модулю 12 12 12 0 0 0
М Д К07.02 Технологии приготовления 

блюд
28

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 28 0 0 0
М ДК07.03 Технологии приготовления 

кондитерских изделий 46
6 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 46 0 0 0

М ДК07.04 Технологии приготовления 
хлебобулочных изделий 52

6 6 6 6 6 4 2 2 4 4 4 2 0 0 0
УП.06 Учебная практика 108 6 6 6 6 6 6 36 72 6 6 6 12 6 6 18 12 72 0
ПП.06 Производственная практика 216 0 216 12 36 36 36 36 36 24 216 0
ДЭ Квалификационный экзамен 12 0 12 12 12 0
п д п Преддипломная практика 144 0 144 36 36 36 36 144 0
ГИА.01 Выполнение дипломной 

работы
144

0 144 36 36 36 36 144 0
ГИА.02 Защита дипломной работы 72 0 72 36 36 72 0

Всего час в неделю учебных 
занятий 1476 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 864 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 864 0 0

экзамен И Иканикулы  производственная практика ^ (у ч е б н а я  практика консультация ^ И Г И А



5. Пояснительная записка

1. Нормативная база реализации ОПОП СПО

Настоящий учебный план основной образовательной программы среднего профессио

нального образования Государственного автономного профессионального образователь

ного учреждения «Мамадышский политехнический колледж» разработан на основе феде

рального государственного образовательного стандарта (далее -  ФГОС) среднего профес

сионального образования (далее -  СПО) по специальности 43.02.15 Поварское и конди

терское дело, утвержденного приказом Минобрнауки России 9 декабря 2016 года № 1565, 

зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 года, 

регистрационный № 44828)

Нормативную правовую основу разработки ООП СПО составляют:

-  Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»;

-  Приказ Минпросвещения России от 08 апреля 2021 г. № 153 «Об утверждении По

рядка разработки примерных основных образовательных программ среднего професси

онального образования, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных ос

новных образовательных программ среднего профессионального образования»;

-  Приказ Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022 г. № 762 "Об утвержде

нии Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образова

тельным программам среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в 

Минюсте РФ 21 сентября 2022 г. Регистрационный № 70167) ;

-  Приказ 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);

-  Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17.05.2012 N 

413 (С изменениями и дополнениями от 29 декабря 2014 г., 31 декабря 2015 г., 29 июня 

2017 г., 24 сентября, 11 декабря 2020 г., 12 августа 2022 г.) "Об утверждении федераль

ного государственного образовательного стандарта среднего общего образования" (За

регистрировано в Минюсте России 07.06.2012 N 24480);

-  Примерная основная образовательная программа по специальности 43.02.15 Повар

ское и кондитерское дело;
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-  Санитарные правила СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи", 

утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача Россий

ской Федерации от 28 сентября 2020 г. N 28 (зарегистрировано Министерством юсти

ции Российской Федерации 18 декабря 2020 г., регистрационный N 61573);

-  Санитарно-эпидемиологические правила и нормы СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Сани

тарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населе

ния", утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача 

Российской Федерации от 27 октября 2020 г. N 32 (зарегистрировано Министерством 

юстиции Российской Федерации 11 ноября 2020 г., регистрационный N 60833);

-  Санитарные правила и нормы СанПиН 1.2.3685-21 "Гигиенические нормативы и 

требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов 

среды обитания", утвержденные постановлением Главного государственного санитар

ного врача Российской Федерации от 28 января 2021 г. N 2 (зарегистрировано Мини

стерством юстиции Российской Федерации 29 января 2021 г., регистрационный N 

62296).

-  Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зареги

стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., реги

страционный № 39023);

-  Профессиональный стандарт 33.01 Кондитер (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зареги

стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., реги

страционный № 38940);

-  Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министерства 

труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., зареги

стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., реги

страционный № 40270);

2. Организация учебного процесса и режим занятий

Начало учебных занятий -  1 сентября, окончание -  в соответствии с календарным 

учебным графиком.
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Объем образовательной программы составляет 36 академических часов в неделю, 

включая работу обучающихся во взаимодействии с преподавателем (урок, практическое 

занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в профессио

нальном цикле) и самостоятельную работу. Продолжительность учебной недели пяти

дневная. Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается продол

жительностью 45 минут.

ФГОС предусматривает выделение во всех учебных циклах объема работы, обуча

ющихся во взаимодействии с преподавателем по различным видам учебных занятий 

(урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар) и са

мостоятельной работы обучающихся, а в профессиональном цикле -  также практики.

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов образова

тельной программы в очной форме обучения должно быть выделено не менее 70% от объ

ема учебных циклов образовательной программы. Таким образом, ФГОС устанавливает 

минимальные требования к соотношению учебных занятий, практик и самостоятельной 

работы обучающихся.

Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной орга

низацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной 

программы в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной 

работы обучающихся, предусмотренных содержанием учебной дисциплины и профессио

нального модуля.

В образовательной программе данное соотношение изменено в сторону увеличения 

объема учебных занятий и практик. При этом объем обязательных учебных (аудиторных) 

занятий и практики не превышает 36 академических в неделю. Самостоятельная работа 

обучающихся составляет не более 30% от объема учебных циклов образовательной про

граммы и включена в общий объем часов. На самостоятельную работу в образовательной 

программе по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело отводится 132 часа.

Объем времени, отведенный на вариативную часть образовательной программы, 

определен в соответствии с требованиями ФГОС СПО (не менее 30% от общего объема 

времени, отведенного на освоение программы) и дает возможность расширения основных 

видов деятельности, углубления подготовки обучающегося, а также получения дополни

тельных компетенций, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускни

ка в соответствии с запросами регионального рынка труда.
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Перечень, содержание, объем и порядок реализации дисциплин и профессиональ

ных модулей образовательной программы определен с учетом примерной основной обра

зовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, по

требностями регионального рынка труда и направлена на соблюдение последовательности 

освоения профессиональных компетенций, принятой в отрасли.

Учебная дисциплина «Физическая культура» реализуется в соответствии с требо

ваниями ФГОС СПО в рамках общего гуманитарного и социально-экономического учеб

ного цикла в объеме 344 часа. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными воз

можностями здоровья устанавливается особый порядок освоения дисциплины «Физиче

ская культура» с учетом состояния их здоровья.

Учебная дисциплина "Безопасность жизнедеятельности" реализуется в соответ

ствии с требованиями ФГОС СПО в рамках общепрофессионального учебного цикла в 

объеме 68 академических часов, из них на освоение основ военной службы (для юношей) - 

70 процентов от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину. Образо

вательной программой для подгрупп девушек может быть предусмотрено использование 

70 процентов от общего объема времени дисциплины "Безопасность жизнедеятельности", 

предусмотренного на изучение основ военной службы, на освоение основ медицинских 

знаний.

В рамках профессионального модуля ПМ.04 Выполнение работ по одной или не

скольким профессиям рабочих, должностям служащих, согласно приложению, к ФГОС по 

специальности СПО, обучающиеся осваивают профессии: 16675 Повар, 12901 Кондитер, 

16472 Пекарь.

При формировании образовательной программы предусмотрено включение адап

тационной дисциплины ОП.10 Технология планирования профессиональной карьеры.

В течение всего периода обучения в рамках реализации ППССЗ проводится теку

щий контроль, промежуточная аттестация и государственная итоговая аттестация. Теку

щий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на изучение соот

ветствующей дисциплины, междисциплинарного курса. Текущий контроль успеваемости 

предусматривает и контроль самостоятельной работы. Завершающей формой контроля по 

дисциплине и междисциплинарному курсу является экзамен, зачет, дифференцированный 

зачет.
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Формы контроля и номера семестров указаны в Плане учебного процесса (колонки 

3, 4,5). Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттеста

ции обучающихся СПО не должно превышать 8, а количество зачетов -  10. В указанное 

количество не входят экзамены и зачеты по физической культуре. Экзамен проводится в 

день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Зачеты и дифференцированные 

зачеты проводятся за счет часов, отведенных на изучение дисциплин и междисциплинар

ных курсов, практик и часов промежуточной аттестации.

Итоговой формой аттестации по профессиональному модулю в последнем семестре 

его изучения является экзамен по модулю, по итогам проверки которого выносится реше

ние «основной вид деятельности освоен/не освоен» с выставлением оценки «5» - отлично, 

«4» - хорошо, «3» - удовлетворительно:

-ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации по

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента (2семестр);

-ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (4 се

местр);

-ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с уче

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (6 се

местр);

-ПМ .04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом по

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (6 семестр);

-ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с уче

том потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (7 се

местр);

-  ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала (6 се

местр);
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-ПМ .07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих: 16675 Повар, 12901 Кондитер,16472 Пекарь (8 семестр).

-Подготовка по профессиональному модулю ПМ.07 Выполнение работ по одной или не

скольким профессиям рабочих, должностям служащих: 16675 Повар, 12901 Кондитер, 

16472 Пекарь (8 семестр) завершается итоговой аттестацией в форме квалификационного 

экзамена. К проведению квалификационного экзамена привлекаются представители рабо

тодателей (не менее 2 человек), их объединений. Квалификационный экзамен включает в 

себя практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний. Практи

ческая квалификационная работа предусматривает моделирование реальных производ

ственных условий для решения практических задач профессиональной деятельности в со

ответствии с лучшими мировыми и национальными практиками:

-с  учетом опыта Чемпионата по профессиональному мастерству «Профессионалы;

-в  соответствии с требованиями профессионального стандарта;

-с  учетом требований корпоративных стандартов работодателей.

Для тематики практической квалификационной работы можно использовать ком

плекты оценочной документации (демонстрационный вариант задания) с учетом опыта 

Чемпионата по профессиональному мастерству «Профессионалы. На квалификационном 

экзамене студент должен продемонстрировать необходимый уровень освоения знаний, 

умений, профессиональных компетенций. По итогам квалификационного экзамена вы

ставляется отметка: «5» - отлично, «4» - хорошо, «3» - удовлетворительно. Результаты 

квалификационного экзамена оформляются протоколом. По результатам квалификацион

ного экзамена выдается свидетельство о профессии рабочего, должности служащего.

Выполнение курсового проекта (работы) рассматривается как вид учебной дея

тельности по общепрофессиональной дисциплине (дисциплинам) и (или) профессиональ

ному модулю (модулям) и реализуется в пределах времени, отведенного на их изучение. 

Выполнение курсовых работ предусмотрено в рамках освоения общепрофессиональных 

дисциплин и профессиональных модулей:

-ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания (4 се

местр);
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-ПМ .06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала (7 се

местр).

Учебная и производственная практика реализуются в рамках профессиональных модулей 

профессионального учебного цикла по каждому из основных видов деятельности. Часть 

профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на проведение прак

тик, не может быть менее 25 процентов от профессионального цикла образовательной 

программы.

Расчет часов, отводимых на проведение практики: по данному учебному плану объем 

практики составляет 1296 часов, что составляет более 25% от часов, отведенных на про

фессиональный учебный цикл. На учебную практику по учебному плану выделено 14 

недель (504 часа), на производственную практику выделено 22 недели (792 часа) и 4 неде

ли (144 часа) -  на производственную практику (преддипломную).

Производственная практика (преддипломная) проводится в 8 семестре концентрированно.

Каждый вид практики завершается дифференцированным зачетом с оценкой осво

енных общих и профессиональных компетенций. Промежуточная аттестация по практике 

может проводиться в форме комплексного дифференцированного зачета.

Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной квалификаци

онной работы (дипломная работа (дипломный проект). Проведение государственной ито

говой аттестации предусматривает процедуру проведения демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен включается в выпускную квалификационную работу.

Общая продолжительность каникул при освоении образовательной программы по

специальности СПО составляет 34 недели, в том числе не менее 2 недель в зимний пери

од.

3. Общеобразовательный цикл

Получение среднего профессионального образования на базе основного общего об

разования осуществляется с одновременным получением среднего общего образования в 

пределах соответствующей образовательной программы среднего профессионального об

разования. В этом случае образовательная программа среднего профессионального обра

зования, реализуемая на базе основного общего образования, разрабатывается на основе 

требований соответствующих федеральных государственных образовательных стандартов 

среднего общего и среднего профессионального образования с учетом получаемой специ
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альности среднего профессионального образования. Образовательные программы средне

го профессионального образования, реализуемые на базе основного общего образования, 

разрабатываются на основе требований ФГОС среднего общего и среднего профессио

нального образования с учетом получаемой специальности среднего профессионального 

образования. Общий объем образовательной программы СПО, реализуемой на базе ос

новного общего образования - 1476 часов. Данный объем предусматривает изучение 

учебных предметов, направленных на формирование как личностных, метапредметных и 

предметных результатов, предусмотренных ФГОС среднего общего образования, так и 

общих и профессиональных компетенций, предусмотренных ФГОС СПО по специально

сти.

Общеобразовательный цикл учебного плана включает в себя:

- общие для включения во все учебные планы учебных предметов, в том числе на углуб

ленном уровне (химия, биология);

- дополнительных учебных предметов из обязательных предметных областей (Родной 

язык);

В учебном плане предусмотрено выполнение обучающимися индивидуальных проектов 

по дисциплинам в рамках времени, отведенного на освоение учебной дисциплины.

В соответствии с календарным учебным графиком изучение общеобразовательного 

цикла осуществляется в течение 1-2 года обучения.

Промежуточная аттестация предусматривает проведение экзаменов по дисциплинам : 

Русский язык (1 семестр), История (3 семестр), Математика (2 семестр), Химия (2 се

местр), Биология (4 семестр).

4. Формирование вариативной части ОПОП

Объем времени в количестве 1296 часов, отведенных на вариативную часть циклов ППССЗ, 

распределен следующим образом:

№ п/п Наименование циклов и ФГОС Вари
атив
ная

часть

Всего Обоснование
разделов

ОГСЭ.03 Иностранный язык в про
фессиональной деятельно
сти

82 75 157 Усиление общих 
компетенций

ОГСЭ.04 Физическая культура 254 90 344 Усиление общих 
компетенций
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ОГСЭ.05 Психология общения 0 48 48 ОК 03-04

ОГСЭ.06 Татарский язык в профес
сиональной деятельности

0 36 36 ОК 05

ОГСЭ.07 Семьеведение 0 39 39 ОК 06

ЕН.01 Химия 96 60 156 Усиление общих 
компетенций

ОП.01 Микробиология, физиоло
гия питания, санитария и 
гигиена

66 8 74 ОК 1-9 
ПК 1.1-1.3 
ПК 2.1-2.4 
ПК 3.1-3.3

ОП.02 Организация хранения и 
контроль запасов и сырья

96 8 104 ОК 1-9 
ПК 1.1-1.3 
ПК 2.1-2.4 
ПК 3.1-3.3

ОП.03 Техническое оснащение 
организаций питания

64 8 72 ОК 1-9 
ПК 1.1-1.3 
ПК 2.1-2.4 
ПК 3.1-3.3

ОП.04 Организация обслужива
ния

86 8 94 ОК 1-9 
ПК 1.1-1.3 
ПК 2.1-2.4 
ПК 3.1-3.3

ОП.05 Основы экономики, 
менеджмента и маркетин
га

96 8 104 ОК 1-9 
ПК 1.1-1.3 
ПК 2.1-2.4 
ПК 3.1-3.3

ОП.07 Информационные техно
логии в профессиональ
ной
деятельности

60 36 96 ОК 1-9 
ПК 1.1-1.3

ОП.10 Технология планирования 
профессиональной дея
тельности

0 34 34 ОК 03

ОП.11 Организация производ
ства

0 60 60 ПК 1.1, 2.1,31, 4.1, 
5.1, 6.1, 7.1,81

ОП.12 Основы диетического пи
тания

0 62 62 ОК 08

ОП.13 Эстетика и дизайн в 
оформлении блюд

0 56 56 Усиление профес
сиональных компе
тенций

МДК.01.01 Организация процессов 
приготовления, подготов
ки к реализации кулинар
ных полуфабрикатов

32 12 44 ОК 1-9 
ПК 1.1-1.3

МДК.01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрика
тов

37 12 49 Усиление профес
сиональных компе
тенций

УП.01 Учебная практика 36 36 72 Усиление первич-
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ных профессио
нальных умений и 
навыков

ДЭ Экзамен по модулю 0 12 12 Оценка готовности 
обучающихся к вы
полнению профес
сиональной дея
тельности

МДК.02.01 Организация процессов 
приготовления, подготов
ки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изде
лий, закусок сложного ас
сортимента

39 14 53 ОК 1-9 
ПК 2.1-2.4

МДК.02.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинар
ных изделий,закусок 
сложного ассортимента

82 14 96 ОК 1-9 
ПК 2.1-2.4

УП.02 Учебная практика 36 36 72 Усиление первич
ных профессио
нальных умений и 
навыков

ПП.02 Производственная прак
тика

108 36 144 Углубление перво
начального практи
ческого опыта

ДЭ Экзамен по модулю 0 12 12 Оценка готовности 
обучающихся к вы
полнению профес
сиональной дея
тельности

МДК.03.01 Организация процессов 
приготовления, подготов
ки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изде
лий, закусок сложного ас
сортимента

32 12 44 ОК 1-9 
ПК 3.1-3.3

МДК.03.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинар
ных изделий,закусок 
сложного ассортимента

40 12 52 Усиление профес
сиональных компе
тенций

УП.03 Учебная практика 36 36 72 Усиление первич
ных профессио
нальных умений и 
навыков

ПП.03 Производственная прак
тика

72 36 108 Углубление перво
начального практи
ческого опыта

ДЭ Экзамен по модулю 0 12 12 Оценка готовности 
обучающихся к вы-
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полнению профес
сиональной дея
тельности

МДК.04.01 Организация процессов 
приготовления, подготов
ки к реализации холодных 
и горячих десертов, 
напитков сложного ассор
тимента

32 12 44 ОК 1-9

МДК.04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
холодных и горячих де
сертов, напитков сложно
го ассортимента

38 12 50 ОК 1-9

УП.04 Учебная практика 36 36 72 Усиление первич
ных профессио
нальных умений и 
навыков

ПП.04 Производственная прак
тика

36 36 72 Углубление перво
начального практи
ческого опыта

ДЭ Экзамен по модулю 0 12 12 Оценка готовности 
обучающихся к вы
полнению профес
сиональной дея
тельности

МДК.05.01 Организация процессов 
приготовления, подготов
ки к реализации хлебобу
лочных, мучных конди
терских изделий сложного 
ассортимента

32 12 44 ОК 1-9

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

82 12 94 ОК 1-9

ПП.05 Производственная прак
тика

72 36 108 Углубление перво
начального практи
ческого опыта

ДЭ Экзамен по модулю 0 12 12 Оценка готовности 
обучающихся к вы
полнению профес
сиональной дея
тельности

МДК.06.01 Оперативное управление 
текущей деятельностью 
подчиненного персонала

78 20 98 ОК 1-9

ПП.06 Производственная прак
тика

36 36 72 Углубление перво
начального практи
ческого опыта
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ДЭ Экзамен по модулю 0 12 12 Оценка готовности 
обучающихся к вы
полнению профес
сиональной дея
тельности

МДК.07.01 Товароведение продо
вольственных товаров

40 6 46 ОК 1-9

МДК.07.03 Технология приготовле
ния блюд

40 12 52 ОК 1-9

МДК.07.03 Технология приготовле
ния кондитерских изделий

40 6 46 ОК 1-9

МДК.07.04 Технология приготовле
ния хлебобулочных изде
лий

40 12 52 ОК 1-9

ПП.07 Производственная прак
тика

144 72 216 Углубление перво
начального практи
ческого опыта

ДЭ Квалификационный экза
мен

0 12 12 Независимая оцен
ка аттестационной 
комиссией 
готовности обуча
ющихся к выполне
нию какого-либо 
вида профессио
нальной 
деятельности

2196 1296 3492
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