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Пояснительная записка к основной образовательной программе (программы подготовки квалифицированных 
рабочих, служащих) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта по профессии 
среднего профессионального образования (далее -  СПО) 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 N 1569, зарегистрирован Министерством 
юстиции (per. N 44898 20.12.2016г.).

Учебный план составлен в соответствии со следующими нормативно-правовыми документами:
—  Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании Российской Федерации».
—  Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14.06.2013 г. № 464 «Об 

утверждении порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программа 
среднего профессионального образования».

—  Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18.04.2013 г. № 291 «Об утверждении 
положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего 
профессионального образования».

—  Письмом Минобрнауки России от 19.12.2014 г. № 06-1225 «Рекомендации по организации получения 
среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования 
на базе основного общего с учетом требований Федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 
профессии или специальности среднего профессионального образования»

—  Уставом Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Иркутской области 
«Иркутский техникум речного и автомобильного транспорта» (утв. Министерством образования Иркутской области № 
92-мр от 11 февраля 2015 г.).

Учебный план состоит из титульной части, пояснительной записки, таблицы «Сводные данные по бюджету 
времени», таблицы «План учебного процесса», перечня кабинетов, лабораторий, мастерских.

Учебный план определяет качественные и количественные характеристики ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер:

— объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по полугодиям;
— перечень дисциплин, профессиональных модулей и их составных элементов (междисциплинарных курсов, 

учебной и производственной практик);



-  последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей;
-  виды учебных занятий;
-  распределение различных форм промежуточной аттестации по годам обучения и по полугодиям;
-  распределение по полугодиям и объемные показатели подготовки и проведения государственной итоговой

аттестации.
Нормативный срок обучения на базе основного общего образования -  3 года 10 месяцев; продолжительность 

освоения основной профессиональной образовательной программы -  199 недель, из них 157 недель отводится на 
обучение по дисциплинам, междисциплинарным курсам, учебной и производственной практик, 2 недели -  на 
государственную итоговую аттестацию; общая продолжительность каникул составляет 40 недель.

Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся включает работу во взаимодействии с преподавателем по 
видам занятий (урок, практическое занятие (лабораторное занятие), консультация), практики и внеаудиторной 
самостоятельной работы. Продолжительность занятий -  45 мин.

Общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной программы сформирован с учетом 
естественнонаучного профиля (в соответствии с примерным распределением профессий и специальностей СПО по 
профилям получаемого профессионального образования). Изучение общеобразовательных дисциплин осуществляется на 
1 и 2 курсах.

Дисциплины, предлагаемые образовательным учреждением, в рамках освоения общеобразовательного цикла:
-  Основы исследовательской деятельности.
-  Психология личности.
-  Культура делового общения.
-  История Иркутской области.
-  Введение в профессию
-  Основы кулинарии
В рамках изучения дисциплины Основы исследовательской деятельности предусмотрено выполнение 

обучающимися индивидуального проекта.
Консультации для обучающихся проводятся и рассчитываются исходя из времени предусмотренного на изучение 

дисциплины. Формы проведения консультаций -  групповые.
Согласно учебному плану освоение элементов общепрофессионального и профессионального циклов начинается со 

второго курса.



При освоении программы каждого профессионального модуля предусмотрены учебная и производственная 
практика. Общий объем практик составляет 57 % от профессиональной подготовки образовательной программы.

Содержание вариативной части ППКРС выбрано в соответствии с выдвинутыми требованиями работодателей к 
уровню подготовки выпускников, с учетом специфики техникума.

Текущий контроль знаний обучающихся проводится в форме контрольных работ, тестирования, а также с 
использованием рейтинговых и накопительных систем оценивания. Контрольные работы проводятся за счет учебного 
времени, отведенного на учебную дисциплину.

Промежуточная аттестация по дисциплинам общеобразовательного цикла, общепрофессионального и 
профессионального цикла проводится в форме зачёта, дифференцированного зачета или экзамена. Формы промежуточной 
аттестации по МДК -  экзамен или дифференцированный зачет, по учебной и/или производственной практике -  
дифференцированный зачет. В 7 семестре проводится комплексный экзамен по МДК 04.01. и МДК 04.02., МДК 05.01. и 
МДК 05.02. По результатам освоения профессионального модуля обязательной формой промежуточной аттестации 
является экзамен (квалификационный).

Дифференцированные зачеты и зачеты проводятся за счет времени, отведенного на соответствующую учебную 
дисциплину, МДК, учебную практику, экзамены -  за счет времени, выделенного в учебном плане на промежуточную 
аттестацию.

Обучающиеся, подтвердившие освоение компетенций при изучении ими теоретического материала и прохождении 
учебной и производственной практики по каждому из основных видов профессиональной деятельности, допускаются к 
государственной итоговой аттестации. Форма государственной итоговой аттестации -  защита выпускной 
квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. В учебном плане предусмотрено 2 недели на 
государственную итоговую аттестацию.



Сводные данные по бюджету времени

Курс
Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики РИА

Каникулы Всего
Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная
практика Прове­

дение
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.

I 37 5/6 17 20 5/6 1/6 1/6 14 52

II 38 1/6 16 5/6 21 1/3 5/6 1/6 2/3 13 52

III 17 14 1/2 2 1/2 1 1/2 1/2 6 3 3 17 17 11 52

IV 14 14 828 1 1/2 1/2 7 3 1/2 3 1/2 17 17 2 2 43

Всего 107 2494 3140 3 13 34 2 40 199
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о д ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ
НИКЛ 6 ‘ 13 15 2736 6» 12 2664 1440 1168 20 36 612 6 606 4.U 196 756 24 2 73<> зяк 336 6 612 6 2 601 384 214 6 756 24 » 724 258 422 20 24

ОДБ Кажшси. иштапницц 4 3 9 9 1718 30 8 1680 1092 544 20 24 240 240 158 82 470 6 464 326 138 474 2 466 350 ПО 6 534 18 6 510 258 214 20 18
ОДБ.01 РусояЯядык 3 124 6 2 116 НО 6 56 56 56 68 6 2 60 54 6
ОДБ02 Лмгфатура 2 1 172 172 172 68 68 68 104 104 104
ОДБ.ОЗ Иностранный п п 4 1-3 180 180 180 34 34 34 50 50 50 38 38 38 58 58 58
ОДБ. 04 Матосаткха 4 1-3 242 6 2 234 170 58 6 34 34 30 4 84 84 62 22 56 56 44 12 68 6 2 60 34 20 6
ОДБ05 История 3 2 1 272 12 2 258 232 20 6 70 70 60 10 112 6 106 96 10 90 6 2 82 76 6

ОДБ.06 Основы безопасности 3 76 76 56 20 76 76 56 20

ОДБ.07 « r a n 4 ПО ПО 42 48 20 НО НО 42 48 20
ОДБ 08 Астровотя 4 38 38 28 10 38 38 28 10
ОДБ 09 4 182 6 2 174 148 20 6 48 48 48 134 6 2 126 100 20 6
О ДБ 10 Географа 3 76 76 70 6 76 76 70 6
ОДБ II Эколога) 2 74 74 64 10 74 74 64 10
О Д Б П Ф ю п с а ш  культуре 1-3 4 172 172 172 34 34 34 46 46 46 >4 34 34 58 58 58

ОДП Првфипсяме ш ч ч л п .и и 1 3 3 570 18 2 550 248 296 6 290 6 284 188 96 200 12 2 186 60 120 6 38 38 38 42 42 42
ОДП.01 И нфоргатш 24 13 202 6 196 196 34 34 34 88 6 82 82 38 38 38 42 42 42
ОДП02 Химия 2 1 248 6 2 240 154 80 6 136 136 94 42 112 6 2 104 60 38 6
о д п о з Биолога 1 120 6 114 94 20 120 6 114 94 20

п о о Предлагаемые ОО 1 3 1 3 448 12 2 434 I0Q 328 6 82 82 64 18 86 6 80 78 100 100 34 66 180 6 2 172 166 6
п оо .о ! Психология личности 1 48 48 30 18 48 48 30 18
ПОО02 Куаьтура делового обшеиаж 3 48 48 30 18 48 48 30 18

ПОО 04
деятельности 4 40 40 40 40 40 40

ПОО.05 Введение в профессию 1 34 34 34 34 34 34
ПОО «6 Основы хуяхяарше 4 1-3 278 12 2 264 6 252 6 86 6 80 2 78 52 52 4 48 140 6 2 132 126 6

п п ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ
ПОДГОТОВКА 15 19 - 2916 6 12 2898 706 432 2 66 36 36 26 10 648 < 644 306 216 12 828 6 822 34 50 18 648 6 2 640 340 156 18 756 756 ,8

ОПЦ О баеарофессоппы ш й в о д 1 9 3 404 2 402 198 196 2 6 36 36 26 10 338 2 336 172 156 6 10 10 10 20 2Q 20

ОП01
^ “ " Р* 7 Г Г ФТ " ‘ ” 5 36 .16 18 16 2 36 36 18 16

ОП.02 Основы Товароведения 
продоасльствеиямх товаров 5 36 36 22 14 36 36 22 14

ОП.03 Техническое оснвлтеиис ■ оргаюоацад 
рабочего месте -< 44 2 42 2» 8 6 44 2 42 28 X 6

ОП W Эсовокическве я  правовые основы
5 « 36 28 к 36 36 28 «

ОП 05 Основы кадысуяцшя н учете 5 32 32 22 10 32 32 22 10
оп«> О фана труда 3 36 .36 26 10 36 36 26 10

ОП 07
Цц^-Tj^uu^a ^ r ,  „ ч-плетн-А
деятельности 5 « 36 36 .16 .4. 36

о п о х Безопасность жизнедеятельности 5 36 36 1» 26 .36 36 10 26
ОП1Г» Физическая супьтур» 7 56 40 44> 41) И) 10 10 10 10 10 20 20 20

ОП HI Эффективное ооаеаемяе ва рынке труда * V, <6 3* V, 22 »

ОП II О рганам и» обслуживания 5 V. У» 22 14 зь 22 14

ПЦ Профессиональный цикл и К, 1 - ‘ 1- К) 24V6 508 236 60 310 2 308 1.34 60 6 XI8 6 XI2 34 40 IX А2Х *- 2 620 340 1.36 IX 7.4. IX

ПМИ

щ ш щ и ш ш и и и и п п и ш к
реализация полуфабрикатов для бдкш. 
кулинарных изделий разнообразного > 2 « 3(*> . »

1 кх 2 IX/. 60 4 . 6 114 114 -

МДК"1 III
Организация при готовлен кя. 
подготовки креаднзаикя и хранению 
кулинарных оолуфвбрякатов

> „ « 18 18 2 38 зх IX IX !

м д к hi
Проиессы лратотоаденмя. оодготоакм к 
реализации кулинарных 
пооуфабриптов

' 78 7о VI 78 7с. 42

>П 1|| «1 Учебная практика 5 час ’ 2 ’ 2 2 чае нед час нед тес НС. тес нед час нед г час нед 1 - нед час |

ПЛ «1 «1 Производственная практика 1 1 - « 1  м» | 108 | йен 1 - над чес нед 1 час | 1 нед | чае нед 1 - ИСД час КЖ вез ' 1  1 - 1 нед 1 -  | |
П м ш  э к Экзамен гмяификацноикый - , . Т - |  1 <• А 1 1 1 1 1 1 1 .1 1 1  ̂ 1 1- 1  1 " f 1_L  J I J

Всею часов по МДК 116 114



ПМ02

Приготовление. оформление и 
подготовка к реализации горячих б аш . 
кулинарных иозедий. закусок 
рвзяообоазиого вйоаотюееяте

2 2 1 826 • 820 108 52 12 122 ,22 « 12 704 *’ - 4 .

МОК 02.01

Органюшкя ариготоАпеяпх 
подготовки к реадюашп и презентации 
горячих б а ш  кулинарных идэедиА ■: 20 12 >: и 12

МДК.02.02
Промессы приготовлена. подготовки к 
реализация и преаеяташга горячих 
б а ш  кулинарных изделий, закусок

140 - 134 8 40 6 54 54 54 86 * 80 34 » 6

УП.02.01 Учебная прпхткка б тес 144 144 вед 4 « с веа тес к а час к а час к я час 36 к а 1 „С 108 нед 3 вед час

ПП.02.01 Произапастаеявая а р е с т а 6 тес 504 504 к а 14 час вел тес к а час к а час нса тес к а час 504 К З 14 веа час

ПМ.02.ЭК Э еамея «м -оф и. чпг|*."И1 6 6 6 6 1 6 6
Взего часов но МДК 172 166

ПМ.03 пшготовка к р**,|и f-ции
блюд, кулинарных яздсажй. закусок 500 500 88 40 12 206 206 88 40 6 294 294 6

ш о с о з .01

О ргаяи м тп  п рктовлаовс 
рщютоекв к реадюацяя впрезеятац— 
я.«^[ш итЛ дм  куливарвых нддедхй. 7 34 34 26 6 2 34 34 26 6 2

ШОС03.02
Процессы приготовления. подготооки к 
1»еа лиупшя я  презентации к ош п ы х 
б ш ш  куаитпряыт язасяиП, закуоок

7 100 100 62 34 4 100 100 62 34 *
УП.03.01 Учебная драхпха 7 тес 72 72 к а 2 тес вед тес к а час к а час К З тес к а тес к а час 72 та 2 тес
nn .o3 .o i П ркпаш ивш вая орккттоа 8 тес 288 288 к а 8 тес к а тес к а час к а тес к а час к а тес веа тес та тес 288

п м о з .э к Э ванса ^т-лнфит*"1* ^ " - ^ 8 6 6 6 1 6 6
Всего часов по МДК 134 134

ПМ.04

Приготовление, оформление я 
ошгцтовка к реализации холодных м 
горячих епалких блюд. десертов. 3 2 252 252 76 20 12 138 138 76 20 6 1 14 114 -

рвМ ииу

МДК. 04.01

Оргаяязацкя ориг от напейся. 
подготовки креадимциа горячили 
холодных сгилких блюл, десертов 
aammcoa

7 34 34 28 * 2 34 * 28 ‘ 2

МДК 04.02
Процессы приготовлена подготовки к 
рсадизашп) горячих я холодных 
саадкихбатш десертов, ваштсов

68 68 48 16 * 68 68 48 16 *
УП.04.01 Учебная практика 7 « с 36 36 к а 1 « с к а тес к а час к а час к а « | к а час | к д 1 - 36 к д 1 тес
nn.04.oi Проязвоастаеянвя практика 8 час |  108 |  108 к а 3 тес к а | 1 ~ к а час к а тес к а тес | веа ч к | к д 1 « нед тес 108

ПМ.04.ЭК Экзамен квалификационный 8 6 6 6 1 1 1 1 1 6 (.
Веете часов по МДК 102 102

ПМ.05

Приготовление, оформление и 
подготовка крсавизеции
хлебобулочных мучных кондитерских 
юислий разнообразного ассортимент»

J 2 632 6 „ 4 176 76 12 2*4 6 2 276 176 76 6 348 ш -

МДК.05 01

Оргаякзацмя приготоалекмя 
подготовки к реализации 
хлебобулочных мучных кондитерских 7 34

*
24 8 2 « « 24

•

МДК.05 02
Процессы приготовления подготовки к 
реадюашя хлебобулочных мучных 
кондитерских изделий

232 - - 224 152 68 - 2»2 6 2 224 .52 68

УП 0? 01 Учебная практика 8 тес 144 .44 к а •< тес к а час нед час к д тес к д тес нед час КЗ час 18 к д час 12о 1
ПП05 01 Производственная практика К тес 216 216 мед 6 тес к а час к а час к а тес к а тес к а чк к а тес 1 нед тес 216 1

п м  «5 э к Экзамен каалификалионкый 8 6 6 6 1 1 1 ' 1 Г 1 6 I ,  | I
Всего часов по МДК 266 25К



Учебная и промтаодстмммвя
1692 1692 * а 47 мед чвс мед

- 1
~ | •ас |

I - 1 •ас | НМ |  мед
* 1-

7211 ю |  1» |  « |  126 -ед 3 1.2 •ас МХ

-------------------1 1 > » 1  « • !  1 1'  | ш |  | | « л |  | „ |  1 1 I ™ |  1 ^ 1  1 1 | ю |  | ^ . |  1 1 1 « д |  | « |  | 1 » * | « о |  1 1 ™  1 XIX | мед | > |  час 1 1 1 »  1 » о |  п . -  1 „  1 1

ПрОепаОДСТВеЩЩ Ирам ИМ чес 1224 1224 веа час вед чае вед час мед час веа час мез чае 612 яед 17 час мед час ч :

Г м у д а р а м а к я  и п г ш ш
•ас 72 72 мед 2 ч к мед •ас мед •ас мед час мед •ас мед - с мед •ас мед чае -2

Зашит» выоусхвоА аы и ф кш п оквой  
работы в u u e  демонстрационного 
•моамсяа 7: 72 кед « мед - « мед « вед « вед -

КОНСУЛЬТАЦИИ оо о 12 2 2 8

КОНСУЛЬТАЦИИ оо п п 12 4 6 2

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ
ПРОГРАММЫ В
АСА ТСМНЧЕСКЯХ ЧАСАХ

21 б 32 19 5724 «б 24 5634 2146 1672 22 102 612 6 606 410 196 756 24 2 730 388 336 6 612 6 2 604 3»! 214 6 792 24 8 760 284 432 20 24 648 4 644 306 2 |6 12 828 6 822 34 50 18 648 6 2 640 340 156 IX 828 N28 18

Эгдмгяы (6 о  учет» фжз кузутуры) 1 1 4 3 3 4 3
Зачеты (без учета фат. куаутуры) 2
Диффер- зачеты (без учета фю. сущдуры) 1 4 3 5 7 3 2 5
Курсовые проекты (без учеп фмз аудиуры)

Курсовые p r io n i (без учет» фи» ауттуры)



№
Вид

контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр |Семестр проведения комплексного вида контроля| Наименование дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 7
[7]

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

[7]
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

2 Экз Комплексный экзамен 7

[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


