


1. СВОДНЫЕ ДАННЫЕ ПО БЮДЖЕТУ ВРЕМЕНИ
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Подготовка к 
итоговой 

государственной 
аттестции 

Итоговая 
госудаственная 
аттестация, нед

Каникулы, нед. Всего, недВсего за год 1 семестр 2 семестр По профилю 
профессии Преддипломная

нед. час нед. час нед. час
курсы

Теоретическое обучение Промежуточ
ная 

аттестация, 
нед

Учебная 
практика

Производственная практика, нед

558 9.5 342 64 2 2 43



2. План учебного процесса КГБПОУ ШСХК по профессии 43.01.09  Повар, кондитер на базе основного общего образования, срок 3 г.10 мес

1 сем./ 
трим.

2 сем./ 
трим.

3 сем./ 
трим.

4 сем./ 
трим.

5 сем./ 
трим.

6 сем./ 
трим.

7 сем./ 
трим.

8 сем./ 
трим.

17 23.5 17 22 16 23 16.5 21

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

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

О.00 Общеобразовательный цикл 2124 0 2124 2052 715 48 24 612 804 270 298 34 0 0 34

ОУДБ.00
Общеобразовательные учебные 
дисциплины (общие и по выбору) базовые 1634 0 1634 1598 613 24 12 514 722 190 172 0 0 0 0

ОУДБ.01.01 Русский язык 2 132 132 114 12 6 34 80

ОУДБ.01.02 Литература 2 172 172 172 76 96

ОУДБ.01.03 Родной язык 3 36 36 36 36

ОУДБ.02 Иностранный язык 2 172 172 172 172 68 104

ОУДБ.03 Математика 4 246 246 228 218 12 6 48 56 40 84

ОУДБ.04 История 2 172 172 172 78 94

ОУДБ.05 Физическая культура
1,2,

3
4 172 172 172 164 42 48 36 46

ОУДБ.06 Основы безопастности жизнедетельности 2 72 72 72 16 36 36

ОУДБ.08 Астрономия 2 36 36 36 36

ОУДБ.09 Физика 2 108 108 108 21 52 56

ОУДБ.10 Обществознание (вкл.экономику и право) 3 172 172 172 46 78 48

ОУДБ.11 География 2 72 72 72 12 34 38

ОУДБ.12 Экология 4 72 72 72 10 30 42

ОУДП.00

Общеобразовательные учебные 
дисциплины (общие и по выбору) 
профильные 388 388 352 68 24 12 64 82 80 126

ОУДП.01 Информатика 4 108 108 108 44 26 28 26 28

ОУДП.02 Химия 4 190 190 172 14 12 6 38 54 32 48

ОУДП.03 Биология 4 90 90 72 10 12 6 22 50

ОУДПд.00 Учебные дисциплины дополнительные 102 0 102 102 34 0 0 0 34 0 0 0 34 0 0 34

ОУДПд.01
Основы проектной деятельности / Экология 
Красноярского края 1 34 34 34 12 34

ОУДПд.02
Адаптация выпускников на рынке труда 
/Финансовая грамотность 8 34 34 34 18 34

ОУДПд.03 Эстетическое воспитание / Деловая культура 5 34 34 34 4 34

Индивидуальный(ые) проект(ы) 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 894 36 858 844 378 0 8 6 0 0 180 332 142 166 0 40

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены 3 100 4 96 96 10 96

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 
товаров 3 88 4 84 84 22 84

ОП.03
Техническое оснащение и организация 
рабочего места 5 112 4 108 94 38 8 6 56 52

ОП.04
Экономические и правовые основы 
производственной деятельности 4 68 4 64 64 30 64

ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 58 4 54 54 18 54

ОП.06 Охрана труда 4 48 2 46 46 16 46

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 4 78 4 74 74 74 74  

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 76 2 74 74 40 40 34

ОП.09 Физическая культура 6 72 2 70 70 66 20 50

ОП.10
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 6 114 2 112 112 16 38 30 44

ОПв.11
Современные технологии в приготовлении и 
оформлении кулинарных изделий

8 42 2 40 40 24 40

ОПв.12

Современные технологии в приготовлении и 
декорировании кондитерских изделий / 
Специальное рисование и лепка

6 38 2 36 36 24 38

П.00 Профессиональный цикл 2814 80 2734 1200 638 1404 64 66 0 42 162 162 400 662 594 682

ПМ.00 Профессиональные модули 2814 80 2734 1200 638 1404 64 66 0 42 162 162 400 662 594 682

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

6 350 14 336 136 76 180 8 12 0 0 102 84 108 36 0 0
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МДК.01.01

Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинаных 
полуфабрикатов

3 56 2 54 52 26 2 54

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 4 108 12 96 84 50 6 6 48 48

УП.01

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

5 72 72 72 36 36

ПП.01

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

6 108 108 108 72 36

ПМ.02

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

6 508 12 496 218 106 252 14 12 0 0 0 0 142 348 0 0

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

5 64 4 60 58 26 2 60

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

6 186 8 178 160 80 12 6 82 96

УП.02

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

6 144 144 144 144

ПП.02

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

6 108 108 108 108

ПМ.03

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

8 568 16 552 274 174 252 14 12 0 0 0 0 0 132 138 276

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

6 64 4 60 58 26 2 60

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

8 246 12 234 216 148 12 6 72 102 60

УП.03

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

8 108 108 108

36 72

ПП.03

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

8 144 144 144

144

ПМ.04

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

8 398 12 386 144 88 216 14 12 0 0 0 0 0 0 118 262

МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков 7 44 4 40 38 12 2 40

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков 8 132 8 124 106 76 12 6 42 82

УП.04
Учебная практика: Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента

8 108

108 108 36 72

ПП.04
Производственная практика: Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента

8 108 108 108 108

ПМ.05

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

8 990 26 964 428 194 504 14 18 0 42 60 78 150 146 338 144

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

2 44 2 42 40 12 2 0 42

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

5.7 436 24 412 388 182 12 12 60 42 78 74 158

УП.05

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

7 288 288 288 36 72 72 108

ПП.05
Производственная практика: Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента

8 216 216 216 72 144



ГИА Государственная итоговая аттестация 72

5904 116 5716 4096 1731 1404 120 96 612 846 612 792 576 828 594 756

Итого количество часов в неделю 36 36 36 36 36 36 36 36

дисциплин 
и МДК 612 846 612 720 396 468 342 216

учебной 
практики 0 0 0 72 108 216 180 144

производств
. практики 0 0 0 0 72 144 72 396

экзаменов 0 1 0 4 2 3 1 4
дифф. 
зачетов 0 8 4 7 2 8 2 5

зачетов 1 0 0 0 0 0 0 1

Итого:

В
се

го

Государственная итоговая аттестация:

защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена
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