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Повар, кондитер 

Профиль получаемого профессионального образования при реализации программы среднего общего образования: естественно-научный 

Уровень образования при приеме на обучение: основное общее образование

  Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Ямало-Ненецкого автономного округа "Новоуренгойский многопрофильный колледж"

УТВЕРЖДАЮ

УЧЕБНЫЙ ПЛАН

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих среднего 

профессионального образования

43.01.09

+
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента

ДЕПАРТАМЕНТ ОБРАЗОВАНИЯ ЯМАЛО-НЕНЕЦКОГО АВТОНОМНОГО ОКРУГА

Форма обучения: Очная

Квалификация: повар ↔ кондитер  Год начала подготовки (по учебному плану) 2023

Программа подготовки: базовая

в рамках реализации федерального проекта "Профессионалитет"

+

+

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

Образовательный стандарт (ФГОС)  № 1569 от 09.12.2016

Срок получения образования по ОП: 3 г. 5 м.
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Считать в 

плане
Индекс Наименование

Экза 

мен
Зачет

Дифф 

зачет
Контр. Др

Экспер 

тное

По 

плану
С преп. ИП СР ПАтт

Пр. 

подгот

Обяз. 

часть

Вар. 

часть
Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП СР ПАтт

2196 2196 1934 20 226 36 100% 0% 464 202 14 200 10 38 504 236 10 180 10 68 360 136 6 188 30 324 90 6 154 38 36 330 126 6 184 14 214 86 6 104 18

+ ОУП Обязательные учебные предметы 444 123
12445

5666

11111

22222

33333

33445

5556

1992 1992 1768 188 36 1992 402 168 14 186 34 362 152 10 146 54 360 136 6 188 30 324 90 6 154 38 36 330 126 6 184 14 214 86 6 104 18

+ ОУП.01 Русский язык 4 123 156 156 126 18 12 156 40 18 18 4 42 18 18 6 30 14 12 4 44 16 12 4 12

+ ОУП.02 Литература 4 123 172 172 152 20 172 54 26 24 4 46 20 18 8 36 16 16 4 36 16 16 4

+ ОУП.03 Математика 4 123 256 256 214 30 12 256 68 32 30 6 72 30 30 12 56 26 26 4 60 20 20 8 12

+ ОУП.04 Иностранный язык 5 34 170 170 154 16 170 60 54 6 54 44 10 56 56

+ ОУП.05 Информатика 6 5 118 118 108 10 118 58 2 50 6 60 6 50 4

+ ОУП.06 Физика 6 5 110 110 102 8 110 50 20 6 20 4 60 26 6 24 4

+ ОУП.07 Химия 4 123 196 196 156 28 12 196 62 32 14 6 10 50 24 10 6 10 36 20 6 6 4 48 20 6 6 4 12

+ ОУП.08 Биология 2 1 140 140 122 18 140 70 36 26 8 70 40 20 10

+ ОУП.09 История 5 234 178 178 160 18 178 40 20 12 8 44 28 14 2 34 18 8 8 60 38 22

+ ОУП.10 Обществознание 6 35 172 172 156 16 172 52 32 14 6 66 40 22 4 54 34 14 6

+ ОУП.11 География 56 80 80 76 4 80 40 26 14 40 20 16 4

+ ОУП.12 Физическая культура 123 4 172 172 172 172 36 36 42 42 46 46 48 48

+ ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности 1 72 72 70 2 72 72 24 46 2

+ ОУП
Дополнительные учебные предметы, курсы 

по выбору обучающихся
22 1 2 204 204 166 20 38 204 62 34 14 10 4 142 84 34 10 14

+ ОУП.14 Родная литература / Родной язык 2 40 40 38 2 40 40 28 10 2

+ ОУП.15
Организация производства предприятий 

общественного питания
2 1 60 60 56 4 60 30 20 8 2 30 20 8 2

+ ОУП.16 Деловой этикет 2 104 104 72 20 32 104 32 14 6 10 2 72 36 16 10 10

2952 2952 2832 36 84 1188 1750 1202 148 100 46 2 360 160 174 26 252 88 148 4 12 540 166 358 4 12 282 100 170 12 650 280 358 12 612 118 494 108 72 36

482 482 470 12 236 246 148 100 46 2 130 86 34 10 20 20 152 42 110 32 16 16

+ ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
1 36 36 36 20 16 36 24 12

+ ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 1 40 40 40 20 20 40 28 12

+ ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
2 1 96 96 88 8 24 72 42 28 12 2 54 34 14 6

+ ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
6 32 32 32 20 12 32 22 10

+ ОП.05 Основы калькуляции и учета 2 1 70 70 68 2 36 34 30 20 10 40 28 10 2

+ ОП.06 Охрана труда 2 36 36 34 2 20 16 36 24 10 2

+ ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
6 32 32 32 20 12 32 32

+ ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 68 68 68 36 32 68 20 48

+ ОП.09 Физическая культура 5 6 40 40 40 40 20 20 20 20

+ ОП.10
Формирование ключевых компетенций цифровой 

экономики
7 32 32 32 32 32 16 16

2398 2398 2290 24 84 1188 1442 956 230 74 140 16 252 88 148 4 12 540 166 358 4 12 262 100 150 12 498 238 248 12 580 102 478 36 36

+  ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

3 2233 2 380 380 352 16 12 216 236 144 230 74 140 16 150 20 118 12

+ МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

2 52 52 46 6 52 52 32 14 6

+ МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

и хранения кулинарных полуфабрикатов
3 2 100 100 90 10 100 70 42 18 10 30 20 10

+ УП.01.01
Учебная практика "Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента"

2 108 108 108 108 36 72 108 108

+ ПП.01.01
Производственная практика "Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента"

3 108 108 108 108 36 72 108 108

+ ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 3 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

4 3444 3 642 642 622 8 12 288 244 398 102 68 30 4 540 166 358 4 12

+ МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

3 42 42 40 2 42 42 28 12 2

+ МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

4 3 300 300 294 6 118 182 60 40 18 2 240 166 70 4

+ УП.02.01
Учебная практика "Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента"

4 108 108 108 108 36 72 108 108

+ ПП.02.01

Производственная практика "Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента"

4 180 180 180 180 36 144 180 180

+ ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

5 555 5 262 262 250 12 108 226 36 262 100 150 12

+ МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 42 42 42 42 42 30 12

+ МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

5 100 100 100 100 100 70 30

+ УП.03.01

Учебная практика "Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента"

5* 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.03.01

Производственная практика "Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента"

5* 72 72 72 72 36 36 72 72

+ ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 5 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

6 666 6 264 264 252 12 144 264 264 74 178 12

+ МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков

6 32 32 32 32 32 22 10

+ МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков

6 76 76 76 76 76 52 24

+ УП.04.01

Учебная практика "Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента"

6* 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.04.01

Производственная практика "Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента"

6* 108 108 108 108 108 108 108

+ ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

88 6777 6 850 850 814 36 432 472 378 234 164 70 580 102 478 36 36

+ МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

6 42 42 42 42 42 30 12

+ МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
7 6 268 268 268 268 192 134 58 76 52 24

+ МДК.05.03 Выполнение работ по профессии Пекарь 8 90 90 72 18 90 72 50 22 18 18

+ УП.05.01

Учебная практика "Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента"

7 108 108 108 108 72 36 108 108

+ ПП.05.01

Производственная практика "Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента"

7 324 324 324 324 72 252 324 324

+ ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 18 18 18 18 18 18

72 72 72 72 72 72

+ ГИА
Подготовка и защита выпускной квалификационной 

работы в виде демонстрационного экзамена
72 72 72 72 72 72

5148 5148 4766 20 262 120 1188 612 302 14 246 10 40 864 396 10 354 10 94 612 224 6 336 34 12 864 256 6 512 42 48 612 226 6 354 14 12 864 366 6 462 18 12 612 118 494 108 72 36

36 36 36 36 36

 Во взаимодействии с преподавателем (акад.час/нед) 33.06

36

11

2 3

36 36

34.98 35.09

3

 Недельная нагрузка в периодах обучения (акад.час/нед)

31.05 33.52 33.14

36

36

3

3 5

36

Курс 2 Курс 3

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6

Курс 1

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

 Итого акад.часов (без факультативов)

36

3 Учебные практики, нед. 11

 Производственные практики, нед. 22

Объём ОП

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ОД.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 

ПЦ.Профессиональный цикл 

- - - Формы пром. атт. Итого акад.часов

9

36

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8


