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Обозначения: I I Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам И Учебная практика

| :: | Промежуточная аттестация | 8 | Производственная практика (по профилю специальности)

| = | Каникулы | X | Производственная практика (преддипломная)

| д  | Подготовка к государственной итоговой аттестации 

| Ш  | Государственная итоговая аттестация 

| * | Неделя отсутствует

2 Сводны е данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика
Производствен 

практика (по прси 
специальности

кая
})ИЛЮ
и)

Произе 
практика (г

одствен
реддигь

ная
томная) Подго

товка
Прове
дение

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед- нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

I 39 16 23 2 1 1 11 52

II 18 8 10 2 1 1 8 3 5 13 5 8 11 52

III 14 14 1 1 9 9 16 16 1 2 43

Всего 71 38 33 5 3 2 17 12 5 29 21 8 1 24 147

учебный план "Повар-кондитер -2025.osf\ Код специальности 43.01.09, год начала подготовки 2025



П Л А Н  У Ч Е Б Н О Г О  П Р О Ц Е С С А

СО |Среднее общее образование 7 11 147 78 132 732 486 108 72 612 32 544 306 206 32 36 864 46 782 426 280 76 36
БД Базовые дисциплины 2 10 901 47 834 394 440 20 364 18 334 154 180 1? 537 29 500 740 760 8

БД.01 Русский язык 12 98 4 74 74 20 44 2 30 30 17 54 2 44 44 8
БД-02 Литература 2 117 7 110 52 58 48 2 46 22 24 69 5 64 30 34
БД.03 Иностранный язык 2 117 5 112 112 48 2 46 46 69 3 66 66
БД. 04 История 2 116 6 110 54 56 48 2 46 22 24 68 4 64 3? 3?
БД.05 Физическая культура 12 117 5 112 112 48 2 46 46 69 3 66 66
БД. Об География 2 39 3 36 28 8 15 1 14 10 4 24 2 22 18 4
БД.07 Обществознание 2 101 5 96 46 50 32 2 30 14 16 69 3 66 32 34
БД.08 Основы безопасности и защиты Родины 2 78 4 74 56 18 32 2 30 18 12 46 2 44 за 6
БД.09 Химия 2 78 6 72 46 26 32 2 30 22 8 46 4 42 24 18
БД. 10 Биология 2 40 2 38 38 17 1 16 16 23 1 22 22

п д Профильные дисциплины 5 538 28 458 338 12 108 52 232 12 196 152 12 32 24 306 16 262 186 76 78
ПД.01 Математика 12 256 14 220 220 22 108 6 90 90 12 148 8 130 130 10
ПД.02 Информатика 2 109 5 96 16 12 68 8 32 2 30 6 12 12 77 3 66 10 56 8
ПД.03 Физика 12 173 9 142 102 40 22 92 4 76 56 20 12 81 5 66 46 20 10
п о о

ПОО.02
Предлагаемые ОО

Башкирский язык (как государственный)
1
2

37
37

3
з

34

34

34 16 2 14 14 21 1 20 20
21 1 20 20

I IMI |11НиаьсСИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА | 1 2 |  | 20 | | | 12 9 1 6 1 158 | 12650 1 528 | 466 | 1 1 1 1 1 108 | | | | | 1 1 1 1 | | | | | | I I I | | | | | | | | | | 612 | 32 | | 544 | 1 26 1 1 3 0 1

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 3 8 404 40 324 160 164 40 172 10 144 66 78
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены 3 42 2 36 18 18 4 42 2 36 18 18

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 3 40 2 36 20 16 2 40 2 36 20 16

ОП.ОЗ Гехническое оснащение и организация рабочего 
честа 4 44 4 36 24 12 4

ОП.04 Экономические и  правовые основы 
рофессиоиальной деятельности 5 48 10 36 28 8 2

ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 40 4 32 20 12 4
ОП.06 Эхрана труда 3 42 2 36 26 10 4 42 7 36 76 10
ОП.07 ностранный язык в профессиональной 

еятельности 34 50 6 36 36 8 24 2 18 18
ОП.08 «зопасность жизнедеятельности 4 44 4 36 18 18 4

ОП.09 >изичесхая культура /  Адаптивная физическая 
ультура 34 54 6 40 6 34 8 24 2 18 7 16

ПЦ | Профессиональный цикл 9 12 2512 118 2326 368 302 68 440 22 400 60 57
|Приготовление и  подготовка к  реализации 

ПМ.01 полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
1 изделий разнообразного ассортимента

2 2 440 22 400 60 52 18 440 22 400 60 57

[Организация приготовления, подготовки к 
МДК 01.01 реализации и  хранения кулинарных 

полуфабрикатов
3 56 12 40 18 22 4 56 12 40 18 27

МДК.01.02 |ПР°1'ессы приготовления, подготовки к 
[реализации кулинарных полуфабрикатов 3 86 10 72 42 30 4 86 10 72 47 30

УП.01 |учебная практика 3 РП □ час 108 108 нед 3 час нед час нед час 108 нед 3
ПП.01 [Производственная практика РП U час 180 180 нед 5 час нед час нед час 180 нед 5

ПМ.01.ЭК IЭкзамен (квалификационный) 3 10 1 101 г т - I I 10
|всего часов по МДК 142 112

I Приготовление, оформление и подготовка к  , 
ПМ.02 I реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента
3 1 680 26 638 82 88 16

Организация приготовления, подготовки к 
МДК 02.01 реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок
4 60 14 42 16 26 4

[Процессы приготовления, подготовки к 
МДК.02.02 реализации и презентации горячих блюд, 

| кулинарных изделий, закусок
4 144 12 128 66 62 4

УП.02 Учебная практика 4 РП □ час 180 180 нед 5 час нед час нед час нед
ПП.02 [Производственная практика РП □ час 288 288 нед 8 час нед час нед час нед

ПМ.02.ЭК |Экзамен (квалификационный) 4 8 1 8 1 _________________ 1 1 __________________I I

уч еб ны й  план  "Повар-кондитер -2025 .osf\ Код специальности  43.01.09, год начала подготовки 2025



П Л А Н  У Ч Е Б Н О Г О  П Р О Ц Е С С А

Распределение по курсам и семестрам
Максимальная

учебная
нагрузка

Курс 2 Курс 3
естр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6
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4 36 6
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44 4 36 24 12 4 36 8

48 10 36 28 8 2 36 12

40 4 32 20 12 4 32 8
4 36 6

4 26 4 18 18 4 36 14

44 4 36 18 18 4 36 8

4 30 4 22 4 18 4 40 14

18 680 26 638 82 88 i6 1392 70 1288 226 162 34 1944 568

18 258 182

4 32 24

4 72 14

час нед час нед час мед 72 36
час мед час нед час нед 72 108

По! 1 1 1 ^ Г 10

680 26 638 82 88 i6 564 116

60 14 42 16 26 4 32 28

144 12 128 66 62 4 128 16

час 180 «ед 5 час нед час мед 144 36

час 288 <ед 8 час <ед час нед 252 36

_ _ _ _ _ _ _ _ _ 1_ i _ _ 8 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 1 8 1 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 1_ 1_ 8
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Индекс
Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Курс 1

! I
I
Ci

ыГ Jr 1 !

2
X
+

j

Обязательная

8 О 
&

Семестр 1 Семестр 2 Сем.

Веете

в тон числе 16 нед 23 нед 8  (8
S1
**

I £ j Л i s | i I
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)f s X
Я
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? j Т X
а  я ! ! I s dX  { f ? 1 411 I S ! ! i j I ! 1 s I

Всего часов по МДК 204 170

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

2 3 416 24 382 76 54 10

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

5 48 12 34 24 10 2

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

5 110 12 96 52 44 2

УП.03,01 |Учебная практика 5 РП □ час 108 108 нед 3 час нед час нед час нед
ПП.03.01 1 Производственная практика 5 РЛ □ час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед
пм.оз.эк Экзамен (квалификационный) 5 6 Г м 1 1

Всего часов по МДК 158 130

|приготовле*«е, оформление и подготовка к 
ПМ 04 реализации холодных и  горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 
(ассортимента

3 348 24 314 60 38 10

I Организация приготовления, подготовки к 
МДК.04.01 реализации горячих и  холодных сладких бгаод, 

|десертов, напитков
5 48 12 34 24 10 2

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

5 78 12 64 36 28 2

УП.04.01 Учебная практика 5 РП □ час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед
ПП.04,01 Производственная практика РЛ час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед
ПМ.04.ЭК Демонстрационный экзамен б 1 в  1 1 1 1 1

Всего часов по МДК 126 98

ПМ.05

Приготовление, оформление и  подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
ондитсрских изделий разнообразного 

«сортимента

2 3 628 22 592 90 70 14

МД К. 05.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
ондитерских изделий

5 48 12 32 22 10 4

МД К. 05.02
роцессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 
ондитерских изделий

5 142 10 128 68 60 4

УП.05.01 чебная практика 5 РП □ час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед
ПП.05.01 роизводствениая практика S РП □ час 288 288 мед 8 час нед час нед час нед
ПМ.05.ЭК емомстрационный экзамен 5 6 1 в ! 1 1

сего часов по МДК 190 160

чебная и производственная (по профилю 
пециальности) практики час 1656 1656 нед 46 час нед час нед час 288 нед

чебная практика час 612 612 нед 17 час нед час нед час 108 нед
Концентрированная час 612 612 нед 17 час нед час нед час 108 нед
Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед

п
п

роизводственная (по профилю специальности) 
тактика час 1044 1044 нед 29 час нед час нед час 180 нед

Концентрированная час 1044 1044 нед 29 час нед час нед час 180 нед
Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед

пдп « ЮИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
РЕДДИПЛОМНАЯ) РП □ час нед час нед час нед час нед

| Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед 1 час нед час нед час I нед
(Проведение государственных экзаменов час 36 36 нед 1 час нед час нед час | нед

(КОНСУЛЬТАЦИИ по О

(КОНСУЛЬТАЦИИ по  п п

|ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
(АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 19 31 4428 236 4012 260 952 108 180 612 32 544 306 206 32 36 864 46 782 426 280 76 36 612 32 544 126 130 I
|Экзамены (без учета физ. культуры) 3 4
|3ачеты (без учета физ. культуры)

|Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 9
I Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

| Курсовые работы (без учета физ. культуры)

учебны й план "Повар-кондитер -2025 .o sr, Код специальности  43.01.09, год начала подготовки 2025
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ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРИЙ, КАБИНЕТОВ, МАСТЕРСКИХ И ДР.
Кабинеты :

1 со циал ьно -эконо м ич ески х  дисциплин;

2 Б езопа сности  ж и знед еятельности  и о храны  труда

3 техн оло гии  кул инарно го  и кон ди тер ско го  производства ; ино странно го  языка;

4 бе зо па сн ости  ж и знед еятельно сти  и о храны  труда; те хн и ч еско го  оснащ ения  и орга н и зац и и  р аб очего  места .

Л аборатории :

1 учебная  кухня  р есторана  (с  зонам и  д ля  при го товления  холодны х , горячих  бл ю д ,кул и н ар н ы х  изделий , с л ад ки х  блю д, д е сер то в  и 
напитков);

2 учебны й  кон ди тер ский  цех.

С порти вны й  комплекс:

Залы :

1 Б иблиотека , ч и тальны й  за л  с  вы ходом  в И нтернет

2 А ктовы й  за л

учебный план "Повар-кондитер -2025.osf’, Код специальности 43.01.09, год начала подготовки 2025



ПОЯСНЕНИЯ К УЧЕБНОМУ ПЛАНУ
Настоящий рабочий учебный план программы среднего профессионального образования подготовки специалистов среднего звена по профессии 43.01.09 "Повар,кондитер" ГБПОУ 
Уфимского колледжа радиоэлектроники, телекоммуникаций и безопасности разработан на основе: Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 
Российской Федерации» (с изменениями); Устава ГБПОУ Уфимского колледжа радиоэлектроники, телекоммуникаций и безопасности; Положения о практической подготовке 
обучающихся, утвержденного приказом Министерства науки и высшего образования Российской Федерации от 5 августа 2020 г. N 885/390; Приказа Министерства просвещения 
Российской Федерации №336 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования и установлении соответствия отдельных 
профессий и специальностей среднего профессионального образования, указанных в этих перечнях, профессиям и специальностям среднего профессионального образования, 
перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утверждении перечней профессий и 
специальностей среднего профессионального образования»; Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 г. №762 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (далее -  Порядок организации 
образовательной деятельности); Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 г. №800 «Об утверждении Порядка проведения государственной 
итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования».

Организация учебного процесса проходит в соответствии с Уставом колледжа: начало занятий 1 сентября, окончание занятий 30 июня, шестидневная учебная неделя, начало 
занятий согласно расписанию. Продолжительность учебного занятия 45 минут. Нагрузка обучающихся составляет 36 часов в неделю, включая все виды аудиторной и 
внеаудиторной (самостоятельной) работы по освоению ППССЗ. Академические занятия группируются по два академических часа. Ежегодно разрабатывается график учебного 
процесса, в котором отражается концентрированное или рассредоточенное изучение дисциплин, профессиональных модулей и практик.
Согласно ФГОС нормативный срок обучения по данной профессии на базе основного общего образования при очной форме обучения 2 года 10 месяцев. Общий объем 
образовательной программы составляет 4428 часов.
Общеобразовательный цикл программы сформирован в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования (профильное 
обучение) в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального образования, формируемой на основе федерального государственного 
образовательного стандарта СПО. Профиль обучения по данной специальности -  технический. В рамках общеобразовательного цикла программы предусмотрено выполнение 
обучающимися индивидуального проекта.
В период обучения с юношами проводятся учебные сборы (согласно пункта 1 статьи 13 ФЗ «О воинской обязанности и военной службе» и Приказа Минобразования и науки РФ № 
134 от 24 февраля 2010 г.).
Часы вариативной части ФГОС распределены на углубление изучения общепрофессиональных дисциплин для формирования дополнительных знаний, умений и 
профессиональных компетенций с учетом потребности работодателей, что позволяет обеспечить повышение конкурентоспособности выпускников на рынке труда и степени их 
соответствия требованиям работодателей.
Качество освоения программ учебных дисциплин оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. Текущий контроль проводится в пределах учебного 
времени, отведенного на освоение соответствующих учебных дисциплин и междисциплинарных курсов в форме устного и письменного опроса, оценки выполнения контрольных, 
проверочных работ, лабораторных и практических работ, программы внеаудиторной самостоятельной работы студентов, тестирования, в т.ч. с использованием компьютерных 
технологий. Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированных зачетов и экзаменов. Оценка знаний осуществляется по пятибалльной шкале. Промежуточная 
аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Дифференцированные зачеты проводятся за счет часов, выделенных на 
изучение дисциплин и МДК. Количество контрольных процедур в году не превышает установленные Минобрнауки России нормативы (не более 10, без учета физической 
культуры). Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю доводятся до 
сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. По завершению изучения профессиональных модулей и прохождению всех предусмотренных в нем 
видов практики проводится экзамен (квалификационный), направленный на проверку сформированности компетенций и готовности выпускника к выполнению определенного 
вида профессиональной деятельности. Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений поэтапным требованиям соответствующей ППКРС (текущий 
контроль успеваемости и промежуточная аттестация) созданы фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практический опыт и освоенные компетенции.
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