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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
0.00 Общеобразовательный цикл 5 8 3 1476 0 1422 646 776 0 36 18 644 644 0 0 0 832 778 36 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
ОУД.01 Русский язык 2 90 72 36 36 12 6 32 32 58 40 12 6 0 0 0 0
ОУД.02 Литература 2 108 108 54 54 54 54 54 54 0 0 0 0
ОУД.03 Иностранный язык 2 112 112 112 34 34 78 78 0 0 0 0
ОУД.04 Математика 2 288 270 170 100 12 6 108 108 180 162 12 6 0 0 0 0
ОУД.05 История 2 120 102 56 46 12 6 36 36 84 66 12 6 0 0 0 0
ОУД.06 Физическая культура 1 2 72 72 2 70 32 32 40 40 0 0 0 0
ОУД.07 Основы безопасности и защита Родины 2 72 72 54 18 32 32 40 40 0 0 0 0
ОУД.08 Обществознание 2 78 78 48 30 32 32 46 46 0 0 0 0
ОУД.09 География 1 32 32 24 8 32 32 0 0 0 0 0
ОУД.10 Информатика 2 108 108 12 96 36 36 72 72 0 0 0 0
ОУД.11 Физика 2 82 82 30 52 30 30 52 52 0 0 0 0
ОУД.12 Химия 94 94 34 60 56 56 38 38 0 0 0 0
ОУД.13 Биология 84 84 58 26 30 30 54 54 0 0 0 0
ОУД.14 Родная литература 2 72 72 36 36 36 36 36 36 0 0 0 0
ОУД.15 Введение в проофессию 2 1 64 64 32 32 64 64 0 0 0 0
ОП.00 Общепрофессиональный цикл 3 11 0 564 30 534 266 268 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 172 164 0 0 8 136 128 0 0 8 124 118 0 0 6 132 124 0 0 8 240

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

4 62 2 60 32 28 0 0 42 40 2 20 20 0 0 26

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 3 38 2 36 20 16 0 0 38 36 2 0 0 0 2

ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 
места

3 38 2 36 24 12 0 0 38 36 2 0 0 0 2

ОП.04
Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности

38 2 36 28 8 0 0 0 0 0 38 36 2 2

ОП.05 Основы калькуляции и учета 34 2 32 20 12 0 0 0 0 0 34 32 2 2
ОП.06 Охрана труда 6 38 2 36 26 10 0 0 0 0 0 38 36 2 2

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

4 38 2 36 36 0 0 20 20 18 16 2 0 0 2

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 5 38 2 36 18 18 0 0 0 0 38 36 2 0 2
ОП.09 Физическая культура 6 42 2 40 6 34 0 0 0 0 20 20 22 20 2 2
ОП.10 Организация обслуживания 4 32 2 30 14 16 0 0 0 32 30 2 0 0 32

ОП.11
Технология планирования профессиональной 
карьеры 

4 34 2 32 14 18 0 0 0 34 32 2 0 0 34

ОП.12 Семьеведение 5 34 2 32 20 12 0 0 0 0 34 32 2 0 34
ОП.13 Основы финансовой грамотности 5 32 2 30 14 16 0 0 0 0 32 30 2 0 32
ОП.14 Этика и эстетика 3 34 2 32 16 16 0 0 34 32 2 0 0 0 34
ОП.15 Основы предпринимательской деятельности 4 32 2 30 14 16 0 0 0 32 30 2 0 0 32
ПМ.00 Профессиональный цикл 0 7 13 2352 54 858 414 444 1296 36 108 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 440 384 10 30 16 728 672 10 30 16 488 460 4 12 12 696 638 12 36 10 372

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

0 1 3 378 12 154 56 98 180 8 24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 378 334 8 24 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 106

МДК.01.
01

Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения кулинарных полуфабрикатов

3 72 4 60 22 38 2 6 0 0 72 60 2 6 4 0 0 0 34

МДК.01.
02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

3 110 8 94 34 60 2 6 0 0 110 94 2 6 8 0 0 0 32

УП.01 Учебная практика 72 0 72 0 0 72 72 0 0 0 0
ПП.01 Производственная практика 108 0 108 0 0 108 108 0 0 0 36

Экзамен по ПМ.01 3 16 0 4 12 0 0 16 4 12 0 0 0 4

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

0 1 3 616 10 178 110 68 396 8 24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 62 50 2 6 4 554 524 6 18 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36

МДК.02.
01

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

3 62 4 50 34 16 2 6 0 0 62 50 2 6 4 0 0 0 24

МДК.02.
02

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

4 142 6 128 76 52 2 6 0 0 0 142 128 2 6 6 0 0 8

План  учебного  процесса  по  профессии  43.01.09 Повар, кондитер    2025-2028  учебный год.

5 семестр
17 нед.

6 семестр
25 нед.
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Распределение учебной нагрузки по курсам и семестрам (час. в семестр)
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Во взаимодействии с преподавателем

1 курс 2 курс

Учебная нагрузка обучающихся (час.)
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3 семестр
17 нед.

4 семестр
24 нед.

Нагрузка на дисциплины и 
МДК
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Наименование циклов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК, практик

Формы 
промежуточной 

аттестации
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УП.02 Учебная практика 144 0 144 0 0 0 144 144 0 0 0
ПП.02 Производственная практика 252 0 252 0 0 0 252 252 0 0 0

Экзамен по ПМ.02 4 16 0 4 12 0 0 0 16 4 12 0 0 4

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

0 1 3 406 10 148 84 64 216 8 24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 174 148 4 12 10 232 216 4 12 0 0 0 0 0 0 74

МДК.03.
01

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

4 58 4 46 22 24 2 6 0 0 0 58 46 2 6 4 0 0 20

МДК.03.
02

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

4 116 6 102 62 40 2 6 0 0 0 116 102 2 6 6 0 0 14

УП.03 Учебная практика 72 0 72 0 0 0 0 72 72 0 0
ПП.03 Производственная практика 144 0 144 0 0 0 0 144 144 0 36

Экзамен квалификационный ПМ.03 5 16 0 4 12 0 0 0 0 16 4 12 0 4

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

0 2 2 318 12 138 48 90 144 6 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 148 140 0 0 8 170 142 6 18 4 60

МДК.04.
01

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

5 36 4 32 18 14 0 0 0 0 36 32 4 0 4

МДК.04.
02

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

6 122 8 106 30 76 2 6 0 0 0 0 76 72 4 46 34 2 6 4 52

УП.04 Учебная практика 72 0 72 0 0 0 0 36 36 36 36 0
ПП.04 Производственная практика 72 0 72 0 0 0 0 0 72 72 0

Экзамен квалификационный ПМ.04 6 16 0 4 12 0 0 0 0 0 16 4 12 4

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

0 2 2 634 10 240 116 124 360 6 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 108 104 0 0 4 526 496 6 18 6 96

МДК.05.
01

Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

6 68 6 62 26 36 0 0 0 0 32 30 2 36 32 4 36

МДК.05.
02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

6 190 4 178 90 88 2 6 0 0 0 0 76 74 2 114 104 2 6 2 56

УП.05 Учебная практика 144 0 144 0 0 0 0 0 144 144 0
ПП.05 Производственная практика 216 0 216 0 0 0 0 0 216 216 0

Экзамен квалификационный ПМ.05 6 16 0 4 12 0 0 0 0 0 16 4 12 4
Итого: 8 26 16 4392 84 2814 1326 1488 1296 72 126 644 644 0 0 0 832 778 36 18 0 612 548 10 30 24 864 800 10 30 24 612 578 4 12 18 828 762 12 36 18 612

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 36 36 36 36 36
Всего: 8 26 16 4428 84 2850 1362 1488 1296 72 126 644 644 0 0 0 832 778 36 18 0 612 548 10 30 24 864 800 10 30 24 612 578 4 12 18 864 798 12 36 18 612

378

108 180

Государственная итоговая аттестация 36 часов
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5
2 0

612 864
1 4

144 288
18 18

408

864

832

часов учебной практики
0 0
0 0

Всего часов 644 832

часов дисциплин и МДК (в т.ч. консультации и 
экзамены)

количество диф.зачетов (без учета ФК)
количество зачетов (без учета ФК) 1 3

часов производственной практики

1 5

часов самостоятельной работы 0 0

количество экзаменов 0 3

6

6

5

4


