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+
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) 2024

+

+

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

Шелякин 
Алексей 
Сергеевич
2024.10.10 
12:07:
37+05'00'
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Обучение по циклам, промежуточная 

аттестация

Учебная практика

Курс 1

Сем. 1 Сем. 2 Всего

22 3816

9

33 52

3 3

3Производственная практика

3 3

112 911

52

Курс 2

1116 30 8

Сем. 3 Сем. 4 Всего

985

14

34У

П

Г Государственная итоговая аттестация

Каникулы 2
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Курс 3

Сем. 5 Сем. 6 Всего
Итого

5 14 22

2 24

11 1

43 14719 24

Календарный учебный график 
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Считать в 

плане
Индекс Наименование

Экза 

мен
Зачет

Дифф 

зачет
Контр. Др

Экспер 

тное

По 

плану
С преп. Лек Лаб Пр ИП СР КонсПА СРПА ПАтт

Обяз. 

часть

Вар. 

часть
Итого

С 

преп.
Лек Лаб Пр ИП СР

КонсП

А
СРПА ПАтт Итого

С 

преп.
Лек Лаб Пр ИП СР

КонсП

А
СРПА ПАтт Итого

С 

преп.
Лек Лаб Пр ИП СР

КонсП

А
СРПА ПАтт Итого

С 

преп.
Лек Лаб Пр ИП СР

КонсП

А
СРПА ПАтт Итого

С 

преп.
Лек Лаб Пр ИП СР

КонсП

А
СРПА ПАтт Итого

С 

преп.
Лек Лаб Пр ИП СР

КонсП

А
СРПА ПАтт

1476 1476 1274 596 40 626 20 178 12 6 18 100% 0% 428 382 178 14 190 10 36 540 468 246 12 210 10 62 252 202 88 2 100 26 12 6 18 216 184 64 6 114 32 18 16 8 2 6 2 22 22 12 4 6

+ ОУП Обязательные учебные предметы 333 1
12233

4446

11111

22222

33445

1272 1272 1108 492 40 564 140 12 6 18 1272 366 334 150 14 170 32 398 350 170 12 168 48 252 202 88 2 100 26 12 6 18 216 184 64 6 114 32 18 16 8 2 6 2 22 22 12 4 6

+ ОУП.01 Русский язык 3 12 100 100 82 40 38 10 4 2 6 100 32 30 16 14 2 50 42 20 22 8 18 10 4 2 4 2 6

+ ОУП.02 Литература 3 12 118 118 110 56 54 8 118 44 40 20 20 4 56 56 28 28 18 14 8 6 4

+ ОУП.03 Математика 3 12 196 196 164 82 78 24 4 2 6 196 68 62 32 30 6 72 60 30 30 12 56 42 20 18 6 4 2 6

+ ОУП.04 Иностранный язык 34 118 118 100 100 18 118 60 52 52 8 58 48 48 10

+ ОУП.05 Информатика 4 40 40 36 36 4 40 40 36 36 4

+ ОУП.06 Физика 6 45 78 78 68 36 12 20 10 78 38 30 16 6 8 8 18 16 8 2 6 2 22 22 12 4 6

+ ОУП.07 Химия 3 12 136 136 106 60 28 14 22 4 2 6 136 58 48 28 14 6 10 54 44 26 12 6 10 24 14 6 2 2 2 4 2 6

+ ОУП.08 Биология 2 1 140 140 122 76 46 18 140 60 52 30 22 8 80 70 46 24 10

+ ОУП.09 История 3 2 78 78 68 46 22 10 78 40 32 20 12 8 38 36 26 10 2

+ ОУП.10 Обществознание 4 3 78 78 68 48 20 10 78 38 34 24 10 4 40 34 24 10 6

+ ОУП.11 География 4 40 40 36 24 12 4 40 40 36 24 12 4

+ ОУП.12 Физическая культура 1 2 78 78 78 78 78 32 32 32 46 46 46

+ ОУП.13 Основы безопасности и защиты Родины 1 72 72 70 24 46 2 72 72 70 24 46 2

+ ОУП Дополнительные учебные предметы, курсы 

по выбору обучающихся
22 1 122 204 204 166 104 62 20 38 204 62 48 28 20 10 4 142 118 76 42 10 14

+ ОУП.14 Организация производства предприятий 

общественного питания
2 1 60 60 56 40 16 4 60 30 28 20 8 2 30 28 20 8 2

+ ОУП.15 Деловой этикет 2 46 46 36 26 10 10 46 46 36 26 10 10

+ ОУП.16 Родная литература 2 40 40 38 28 10 2 40 40 38 28 10 2

- ОУП.17 Родной язык и (или) государственный язык 

республики Российской Федерации
2 40 40 38 28 10 2 40 40 38 28 10 2

+ ОУП.18 Рисование и лепка 12 58 58 36 10 26 20 22 58 32 20 8 12 10 2 26 16 2 14 10

2952 2952 2764 952 1788 98 24 18 72 2340 612 148 146 100 46 2 360 334 160 174 26 360 340 146 190 12 4 2 6 648 612 182 426 28 4 2 6 594 562 160 390 8 12 6 18 842 770 204 562 22 4 8 42

482 482 464 240 224 18 324 158 148 146 100 46 2 130 120 86 34 10 20 20 20 88 82 16 66 6 96 96 38 58

+ ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
1 36 36 36 24 12 36 36 36 24 12

+ ОП.02 Основы товароведения продовольственных 

товаров
1 40 40 40 28 12 40 40 40 28 12

+ ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 

места
2 1 96 96 88 62 26 8 36 60 42 40 28 12 2 54 48 34 14 6

+ ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
6 32 32 32 22 10 32 32 32 22 10

+ ОП.05 Основы калькуляции и учета 2 1 70 70 68 48 20 2 36 34 30 30 20 10 40 38 28 10 2

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

+ ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
6 32 32 32 32 32 32 32 32

+ ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 4 68 68 62 16 46 6 36 32 68 62 16 46 6

+ ОП.09 Физическая культура 3 4 40 40 40 40 40 20 20 20 20 20 20

+ ОП.10ц Цифровая экономика (ООО "Комбинат 

общественного питания")
6 32 32 32 16 16 32 32 32 16 16

2434 2434 2300 712 1564 80 24 18 36 1980 454 230 214 74 140 16 340 320 146 170 12 4 2 6 560 530 166 360 22 4 2 6 594 562 160 390 8 12 6 18 710 674 166 504 22 4 8 6

+  ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

3 2233 2 380 380 356 94 258 16 4 2 6 236 144 230 214 74 140 16 150 142 20 118 4 2 6

+ МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

2 52 52 46 32 14 6 52 52 46 32 14 6

+ МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

и хранения кулинарных полуфабрикатов
3 2 100 100 90 62 28 10 100 70 60 42 18 10 30 30 20 10

+ УП.01
Учебная практика "Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента"

2 108 108 108 108 36 72 108 108 108

+ ПП.01

Производственная практика "Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента"

3 108 108 108 108 36 72 108 108 108

+ ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 3 12 12 4 4 2 6 12 12 4 4 2 6

+  ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

4 3444 3 658 658 624 234 386 26 4 2 6 622 36 190 178 126 52 12 468 446 108 334 14 4 2 6

+ МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

3 40 40 36 26 10 4 40 40 36 26 10 4

+ МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

4 3 318 318 296 208 88 22 318 150 142 100 42 8 168 154 108 46 14

+ УП.02

Учебная практика "Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента"

4* 108 108 108 108 108 108 108 108

+ ПП.02

Производственная практика "Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента"

4* 180 180 180 180 144 36 180 180 180

+ ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 4 4 2 6 12 12 4 4 2 6

+  ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

5 555 44 252 252 234 84 146 10 4 2 6 252 92 84 58 26 8 160 150 26 120 2 4 2 6

+ МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 32 32 32 22 10 32 32 32 22 10

+ МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

и презентации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок

5 4 100 100 90 62 28 10 100 60 52 36 16 8 40 38 26 12 2

+ УП.03

Учебная практика "Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента"

5* 36 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.03

Производственная практика "Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента"

5* 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 5 12 12 4 4 2 6 12 12 4 4 2 6

+  ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

55 55555 5 402 402 380 112 260 6 8 4 12 264 138 402 380 112 260 6 8 4 12

+ МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков

5 32 32 32 22 10 32 32 32 22 10

+ МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков

5 76 76 76 52 24 76 76 76 52 24

+ МДК.04.03 Выполнение работ по профессии Официант (ООО 

"Комбинат общественного питания")
5 66 66 52 38 10 6 4 2 6 66 66 52 38 10 6 4 2 6

+ УП.04.01

Учебная практика "Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента"

5* 72 72 72 72 72 72 72 72

+ УП.04.03
Учебная практика "Выполнение работ по 

профессии Официант" (ООО "Комбинат 

общественного питания")

5* 36 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"

5* 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.04.03
Производственная практика "Выполнение работ по 

профессии Официант" (ООО "Комбинат 

общественного питания")

5* 36 36 36 36 36 36 36 36

+ ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 5 12 12 4 4 2 6 12 12 4 4 2 6

+  ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

6 5666 742 742 706 188 514 22 4 8 6 606 136 32 32 22 10 710 674 166 504 22 4 8 6

+ МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

5 32 32 32 22 10 32 32 32 22 10

+ МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
6 260 260 238 166 72 22 124 136 260 238 166 72 22

+ УП.05

Учебная практика "Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента"

6* 108 108 108 108 108 108 108 108

+ ПП.05

Производственная практика "Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента"

6* 324 324 324 324 324 324 324 324

+ ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 4 4 8 6 18 18 4 4 8 6

36 36 36 36 36 36

+ ГИА Проведение государственных экзаменов 36 36 36 36 36 36

4428 4428 4038 1548 40 2414 20 276 36 24 90 79.01% 20.99% 576 528 278 14 236 10 38 900 802 406 12 384 10 88 612 542 234 2 290 38 16 8 24 864 796 246 6 540 60 4 2 6 612 578 168 2 396 10 12 6 18 864 792 216 4 568 22 4 8 42

36 36 36 3636

33 31.55 33 32.18

36

 Производственная практика (преддипломная), нед.

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

 Во взаимодействии с преподавателем (акад.час/нед)

22 Производственные практики, нед.

36 36

ОД.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 

ПЦ.Профессиональный цикл 

53

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

13

 Итого акад.часов (без факультативов)

 Учебные практики, нед.

-
Курс 1

- - Формы пром. атт. Итого акад.часов Объём ОП
Семестр 1 Семестр 2

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

33

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

33.91

4 3

5 9

3636

34.58


