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Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика Прове-

дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени



2. План учебного процесса основной образовательной программы (программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

в т.ч. в т.ч. в т.ч. в т.ч. в т.ч. в т.ч. в т.ч. в т.ч.
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ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 5 13 15 2736 36 2700 1479 1142 20 59 612 612 864 864 36 540 540 720 36 684 23

ОДБ Базовые дисциплины 2 3 10 10 1601 32 1569 997 540 20 12 240 240 450 450 364 364 547 32 515 12

ОДБ.01 Русский язык 4 3 124 4 120 114 6 54 54 70 4 66 6

ОДБ.02 Литература 2 1 171 171 171 68 68 103 103

ОДБ.03 Иностранный язык 4 1-3 179 8 171 171 34 34 46 46 34 34 65 8 57

ОДБ.04 Математика 4 1-3 238 4 234 164 64 6 34 34 82 82 52 52 70 4 66 6

ОДБ.05 История 2 1 171 171 151 20 70 70 101 101

ОДБ.06 Основы безопасности жизнедеятельности 3 72 72 52 20 72 72

ОДБ.07 Физика 4 112 4 108 40 48 20 112 4 108

ОДБ.08 Астрономия 4 44 8 36 26 10 44 8 36

ОДБ.09 Обществознание 4 3 175 4 171 151 20 46 46 129 4 125

ОДБ.10 География 3 72 72 66 6 72 72

ОДБ.11 Экология 2 72 72 62 10 72 72

ОДБ.12 Физическая культура 1-3 4 171 171 171 34 34 46 46 34 34 57 57

ОДП Профильные дисциплины 1 2 3 513 513 259 254 290 290 195 195 28 28

ОДП.01 Информатика 3 12 154 154 154 34 34 92 92 28 28

ОДП.02 Химия 2 1 239 239 159 80 136 136 103 103

ОДП.03 Биология 1 120 120 100 20 120 120

ПОО Предлагаемые ОО 1 2 1 2 622 4 618 223 348 47 82 82 219 219 36 148 148 173 4 169 11

ПОО.01 Психология личности 1 48 48 30 18 48 48

ПОО.03 История Иркутской области 4 37 37 37 37 37

ПОО.05 Введение в профессию 1 34 34 34 34 34

ПОО.07 Основы кулинарии 4 23 462 4 458 122 330 6 183 183 148 148 131 4 127 6

ПОО.06 Промежуточная аттестация 41 41 41 36 36 36 5 5 5

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 12 22 1 2916 12 36 2868 659 443 2 72 72 72 108 108 576 6 6 564 12 756 12 744 24 612 6 18 588 12 792 792 24 2332 584 2284 584

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 8 370 4 366 187 171 2 6 72 72 72 72 190 4 186 6 36 36 334 36 330 36

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
3 36 36 18 16 2 36 36 36 36

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
3 36 36 22 14 36 36 36 36

ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
4 36 36 28 8 36 36 36 36

ОП.04
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
5 36 36 28 8 36 36 36 36

ОП.05 Основы калькуляции и учета 5 40 2 38 22 10 6 40 2 38 6 40 38

ОП.06 Охрана труда 4 36 36 26 10 36 36 36 36

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
5 38 2 36 36 38 2 36 38 36

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 5 36 36 21 15 36 36 36 36

ОП.09 Физическая культура 5 40 40 40 40 40 40 40

ОП.10 Эффективное поведение на рынке труда 7 36 36 22 14 36 36 36 36

Индекс

Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной 

аттестации
Учебная нагрузка обучающихся, ч.

Распределение по курсам и семестрам
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ПЦ Профессиональный цикл 10 14 1 2546 12 32 2502 472 272 66 36 36 386 6 2 378 6 756 12 744 24 576 6 18 552 12 792 792 24 1998 548 1954 548

ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

2 1 1 338 2 336 60 48 12 36 36 152 2 150 6 150 150 6 194 144 192 144

МДК.01.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранению кулинарных 

полуфабрикатов

4 36 36 18 18 36 36 36 36

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
5 80 2 78 42 30 6 80 2 78 6 80 78

УП.01.01 Учебная практика час 72 72 нед час час час час час 72 час час час 36 36 36 36

ПП.01.01 Производственная практика 6 час 144 144 нед час час час час час час 144 час час 36 108 36 108

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 6 6 6 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 116 114

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

2 4 790 6 6 778 102 52 12 234 6 228 136 6 130 6 108 108 312 312 6 562 228 550 228

МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 32 32 20 12 32 32 32 32

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 140 6 6 128 82 40 6 94 6 88 46 6 40 6 110 30 98 30

УП.02.01 Учебная практика 67 час 252 252 нед час час час час час 108 час 36 час 108 час 144 108 144 108

ПП.02.01 Производственная практика 8 час 360 360 нед час час час час час час 54 час час 306 270 90 270 90

ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 8 6 6 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 172 160

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

2 3 470 6 464 88 40 12 470 6 464 12 398 72 392 72

МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 32 32 26 6 32 32 32 32

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 108 6 102 62 34 6 108 6 102 6 72 36 66 36

УП.03.01 Учебная практика 6 час 180 180 нед час час час час час час 180 час час 180 180

ПП.03.01 Производственная практика 6 час 144 144 нед час час час час час час 144 час час 108 36 108 36

ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 6 6 6 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 140 134

ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

2 3 260 8 252 76 20 12 182 8 174 6 78 78 6 260 252

МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

7 36 4 32 28 4 36 4 32 36 32

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

7 74 4 70 48 16 6 74 4 70 6 74 70

УП.04.01 Учебная практика 8 час 72 72 нед час час час час час час час 72 час 72 72

ПП.04.01 Производственная практика 8 час 72 72 нед час час час час час час час час 72 72 72

ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 8 6 6 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 110 102

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

2 3 688 6 10 672 146 112 18 286 6 10 270 6 402 402 12 584 104 568 104

МДК.05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

7 36 4 32 24 8 36 4 32 36 32

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

7 244 6 6 232 122 104 6 244 6 6 232 6 140 104 128 104

УП.05.01 Учебная практика 8 час 180 180 нед час час час час час час час 6 час 174 180 180

ПП.05.01 Производственная практика 8 час 216 216 нед час час час час час час час час 216 216 216

ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 8 12 12 12 12 12 12 12 12

Всего часов по МДК 280 264
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Учебная и производственная практики час 1692 1692 нед час час час час час 180 час 558 час 186 час 768

Учебная практика (Производственное 

обучение)
час 756 756 нед час час час час час 180 час 216 час 186 час 174

Производственная практика час 936 936 нед час час час час час час 342 час час 594

Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час час час час час час час час 72

Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед час час час час час час час час 72 72 72

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ В АКАДЕМИЧЕСКИХ 

ЧАСАХ

16 5 35 16 5724 12 72 5640 2138 1657 22 131 612 612 864 864 36 612 612 828 36 792 23 576 6 6 564 12 756 12 744 24 612 6 18 588 12 864 864 24 5140 584 5056 584

47 

21 

26 

2

2

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 36 36

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 36 6 12 18

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 4 2 4 2 3

5

Зачеты (без учета физ. культуры) 2

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 3 5 6 4 4 5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)


