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Министерство общего и профессионального образования РО 
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УЧЕБНЫЙ ПЛАН 
п р о г р а м м ы подготовки к в а л и ф и ц и р о в а н ы х рабочих, с л у ж а щ и х 

ГБПОУ РО "Новочеркасский колледж промышленных технологий и управления" 
наименование образовательного учреждения (организации) 

по п р о ф е с с и и среднего п р о ф е с с и о н а л ь н о г о образования 

4 3 . 0 1 . 0 9 Повар, кондитер 
код наименование профессии 

основное общее образование 

Уровень образования, необходимый для приема на обучение 

квалификация : 

ф о р м а обучения 

Повар- Кондитер 

Очная Срок получения образования по ОП Зг Ю м год начала подготовки по УП 2 0 2 3 

п р о ф и л ь получаемого п р о ф е с с и о н а л ь н о г о образования 

Приказ об утверждении ФГОС 

естественнонаучный 
при реализации программы среднего общего образования 

ОТ 09 .12 .2016 № 1569 

Виды деятельности 

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

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

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

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

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 
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I
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III

IV

Всего 35 199 14 12 27 9 18 2 102 42 60 7 3 4 26 

2 2 43 7 5 2 8 5 3 

11 52 

22 6 16 2 1 1 

4 5 12 4 8 

52 

18 8 10 2 1 1 9 

5 7 7 11 

25 1

22 11 11 2 1 1 10 5 

11 52 

нед.

40 17 23 1 1 

нед. нед. нед. нед. нед. нед.нед. нед. нед. нед. нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего
Студентов Групп

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

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 20 21 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 73 75 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 88 89 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 111 112 114 115 116 117 118 119 120 121 122 123 124 125 127 128 155 156 157
1
2 36 35 36 35,35 36 35,31 36 36 36 36 36 36 36 35,62 36 35,3
3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 1 10 12 1476 32 1408 642 520 34 212 36 32 612 595 270 237 16 72 17 864 813 372 283 18 140 36 15
4
5 ОУД Общие дисциплины 3 1 10 12 1476 32 1408 642 520 34 212 36 32 612 595 270 237 16 72 17 864 813 372 283 18 140 36 15

6 ОУД.01 Русский язык 2 1 108 96 50 32 14 12 51 51 25 20 6 57 45 25 12 8 12

7 ОУД.02 Литература 2 1 108 108 56 40 12 51 51 27 20 4 57 57 29 20 8

8 ОУД.03 Математика 2 1 262 250 126 92 32 12 102 102 52 34 16 160 148 74 58 16 12

9 ОУД.04 Иностранный язык 2 1 108 108 72 36 51 51 51 57 57 21 36

10 ОУД.05 Информатика 2 108 108 28 40 40 51 51 11 20 20 57 57 17 20 20

11 ОУД.06 Физика 2 1 108 108 42 32 16 18 51 51 21 14 8 8 57 57 21 18 8 10

12 ОУД.07 Химия 2 1 108 96 44 26 18 8 12 51 51 23 16 8 4 57 45 21 10 10 4 12

13 ОУД.08 Биология 2 1 108 108 70 26 12 51 51 31 16 4 57 57 39 10 8

14 ОУД.09 История 2 1 136 136 96 36 4 34 34 28 6 102 102 68 30 4

15 ОУД.10 Обществознание 2 1 72 72 48 16 8 17 17 15 2 55 55 33 14 8

16 ОУД.11 География 2 1 72 72 44 20 8 17 17 15 2 55 55 29 18 8

17 ОУД.12

Физическая культура / Адаптационная 
дисциплина для инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья 
"Физическая культура"

1 2 78 78 4 64 10 34 34 2 26 6 44 44 2 38 4

18 ОУД.13 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 68 68 34 24 10 34 34 20 10 4 34 34 14 14 6

19 * Индивидуальный проект (химия, биология) 2 32 32 32 17 17 15 15

20 *
21
22

23 *
24
25

26 *
27
28 69,97% 30,03%
29 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 12 7 24 3 4356 57 4107 1431 336 298 134 192 612 11 565 263 52 46 24 36 864 828 236 64 76 20 36 612 6 576 192 40 36 20 30 864 18 828 246 32 60 22 18 612 6 570 128 30 12 40 36 792 16 740 366 118 68 8 36 3048 1308
30
31 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 2 9 907 4 849 483 336 30 54 250 4 210 158 52 36 204 204 110 64 30 113 95 55 40 18 62 62 30 32 36 36 6 30 242 242 124 118 324 583

32 ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 3 88 4 66 50 16 18 88 4 66 50 16 18 34 54

33 ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 3 68 68 52 16 68 68 52 16 34 34

34 ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 3 94 76 56 20 18 94 76 56 20 18 34 60

35 ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 8 126 126 86 40 126 126 86 40 36 90

36 ОП.05 Основы калькуляции и учета 5 113 95 55 40 18 113 95 55 40 18 34 79

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

38 ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 7 8 118 118 54 64 22 22 10 12 16 16 6 10 80 80 38 42 36 82

39 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 40 40 20 20 40 40 20 20 40

40 ОП.09

Физическая культура / Адаптационная 
дисциплина для инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья 
"Физическая культура"

7 8 56 56 56 20 20 20 36 36 36 40 16

41 ОП.10 Организация обслуживания 4 89 89 49 10 30 89 89 49 10 30 89

42 ОП.11 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 4 79 79 35 44 79 79 35 44 79

43 *
44
45 ПЦ Профессиональный цикл 10 5 15 3 3449 53 3258 948 268 134 138 362 7 355 105 46 24 660 624 126 46 20 36 499 6 481 137 36 20 12 802 18 766 216 60 22 18 576 6 534 122 12 40 36 550 16 498 242 68 8 36 2724 725
46

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

1 1 3 2 533 4 511 127 44 16 18 207 4 203 65 22 8 326 308 62 22 8 18 353 180

48

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

4 3 67 2 65 49 16 35 2 33 25 8 32 32 24 8 67

50 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 4 3 124 2 122 78 44 64 2 62 40 22 60 60 38 22 124

51 МДК*
52

53 УП.01.01

Учебная практика по приготовлению и 
подготовке к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента

4 РП час 216 216 нед час нед час нед час 108 нед 3 час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед 108 108

54 УП*
55

56 ПП.01.01

Производственная практика по приготовлению 
и подготовке к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента

4 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед 36 72

57 ПП*
58
59 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 4 18 18 18 18 18

60 Всего часов по МДК 191 187
61

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

3 1 5 714 5 679 141 72 34 30 155 3 152 40 24 16 334 316 64 24 12 18 225 2 211 37 24 6 12 566 148

63

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

4 3 60 1 50 32 18 9 31 1 30 20 10 29 20 12 8 9 60

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

4 35 210 4 197 109 72 16 9 52 2 50 20 24 6 89 80 52 24 4 9 69 2 67 37 24 6 134 76

66 МДК*
67

68 УП.02.01

Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

35 РП час 216 216 нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед час нед час нед 180 36

69 УП*
70

71 ПП.02.01

Производственная практика по 
приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

4 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час 72 нед 2 час нед час нед час нед 180 36

72 ПП*
73
74 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 5 12 12 12 12 12

75 Всего часов по МДК 270 247
76

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

1 1 2 1 541 14 509 195 36 26 18 274 4 270 100 12 14 267 10 239 95 24 12 18 481 60

78

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

5 68 6 62 52 10 36 2 34 28 6 32 4 28 24 4 68

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

6 203 8 195 143 36 16 94 2 92 72 12 8 109 6 103 71 24 8 143 60

81 МДК*
82

83 УП.03.01

Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

5 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 36 нед 1 час нед час нед 108

84 УП*
85

86 ПП.03.01

Производственная практика по 
приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед час нед 144

87 ПП*
88
89 ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 6 18 18 18 18 18

90 Всего часов по МДК 271 257
91

92 ПМ.04

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

3 1 2 673 11 626 230 60 12 36 335 3 314 82 12 4 18 338 8 312 148 48 8 18 553 120

93

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

7 77 68 56 12 9 41 32 28 4 9 36 36 28 8 77

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

7 8 254 11 234 174 60 9 78 3 66 54 12 9 176 8 168 120 48 134 120

96 МДК*
97

98 УП.04.01

Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента

8 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 36 нед 1 144

99 УП*
#
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# ПП.04.01

Производственная практика по 
приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

8 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 72 нед 2 180

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 8 18 18 18 18 18

# Всего часов по МДК 331 302
#

# ПМ.05

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

2 1 3 988 19 933 255 56 46 36 535 8 527 121 36 10 241 3 220 40 36 18 212 8 186 94 20 18 771 217

#

# МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

6 54 2 52 46 6 54 2 52 46 6 54

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

7 8 340 17 305 209 56 40 18 121 6 115 75 36 4 97 3 76 40 36 18 122 8 114 94 20 195 145

# МДК*
#

# УП.05.01

Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

8 РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час 72 нед 2 час 36 нед 1 252

# УП*
#

# ПП.05.01

Производственная практика по 
приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

7 РП час 324 324 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 час 72 нед 2 час 36 нед 1 252 72

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 8 18 18 18 18 18

# Всего часов по МДК 394 357
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1908 1908 нед час нед час нед час 180 нед час 432 нед час 288 нед час 468 нед час 360 нед час 180 нед
#
# Учебная практика час 936 936 нед час нед час нед час 180 нед час 180 нед час 144 нед час 180 нед час 180 нед час 72 нед
#     Концентрированная час 936 936 нед час нед час нед час 180 нед час 180 нед час 144 нед час 180 нед час 180 нед час 72 нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 972 972 нед час нед час нед час нед час 252 нед час 144 нед час 288 нед час 180 нед час 108 нед
#     Концентрированная час 972 972 нед час нед час нед час нед час 252 нед час 144 нед час 288 нед час 180 нед час 108 нед
#     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 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

# Защита выпускной квалификационной работы час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
# Проведение государственных экзаменов час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 15 8 34 15 5904 89 5587 2073 856 332 346 228 32 612 595 270 237 16 72 17 864 813 372 283 18 140 36 15 612 11 565 263 52 46 24 36 864 828 236 64 76 20 36 612 6 576 192 40 36 20 30 864 18 828 246 32 60 22 18 612 6 570 128 30 12 40 36 864 16 812 366 118 68 8 36 4596 1308

#
#

#

#

#

# Курсовые работы (без учета физ. культуры)

7

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

1 3 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 9 3 5 4 3

1 2 2

Зачеты (без учета физ. культуры) 2

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

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

2 

2 

8 5 3 

8 5 3 

27 7 4 

27 7 4 

5 5 2 

5 5 2 

26 5 5 4 

13 10 5 

26 5 5 4 

53 5 12 8 

9 

7 

5 



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[4]
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов

[4]
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

[4]
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

[4]
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

[7]
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков

[7]
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

2 Экз Комплексный экзамен 4



[3]
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

[3]
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

5

3 Экз Комплексный экзамен 7

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 3


