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 ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ  ЗАПИСКА 
 

Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППКРС) по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства обра-

зования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. N 1569 (далее – ФГОС СПО),Федерального государственно-

го образовательного стандарта среднего общегообразования, с учетом требований профессиональных стандартов «По-

вар», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 08 сентября 2015 года №610н, «Конди-

тер», утвержденного приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 07 сентября 2015 года №597н, между-

народных требований к подготовке повара и кондитера по компетенции «Поварское дело» и « Кондитерское дело» дви-

жения WorldSkills Russia, с учетом основной примерной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кон-

дитер. 

Срок получения ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в очной форме на базе основного общего образо-

вания составляет 3 года 10 месяцев.  

График учебного процесса носит обязательный характер, учебные занятия начинаются с 01 сентября. Максималь-

ный объём аудиторной  учебной нагрузки составляет 36 часов в неделю. Дисциплина  «Физическая  культура»  преду-

сматривает  еженедельно  2  часа  обязательных  аудиторных  занятий  и  2  часа  самостоятельной  учебной  нагрузки  

(за  счет  различных  форм  внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях). Занятия  сгруппированы парами. 

Каждая пара включает два академических часа по 45 минут.  

 



Текущий контроль знаний студентов проводится во время учебных аудиторных занятий и может иметь следующие 

виды:  - устный или письменный опрос (индивидуальный, фронтальный) на лекциях, практических и семинарских заня-

тиях;  - проверка выполнения письменных домашних заданий и расчетно-графических работ;  - защита лабораторных и 

практических работ;  - проведение контрольных или срезовых работ;  - тестирование (письменное или компьютерное);  - 

защита сообщений, докладов или рефератов.  Цель текущего контроля – получение комплексной, объективной и досто-

верной оценки качества работы студентов в процессе изучения ими отдельных учебных дисциплин, разделов междисци-

плинарных курсов и основной образовательной программы в целом.  

 

Формы проведения промежуточной аттестации 

Промежуточная аттестация в форме зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, отведенных 

на освоение соответствующей учебной дисциплины или профессионального модуля.  Формой промежуточной аттеста-

ции по физической культуре являются зачеты, которые проводятся каждый семестр и не учитываются при подсчете до-

пустимого количества зачетов в учебном году, завершает освоение программы дифференцированный зачет.     

Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации обучающихся не превышает 

8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов – 10 (без учета зачетов по физической культуре).    При освое-

нии программ профессиональных модулей  в последнем семестре изучения  формой проведения  промежуточной атте-

стации по модулю является  экзамен (квалификационный). Экзамен (квалификационный)  проводится  с целью проверки 

сформированности компетенций  и готовности к выполнению  вида профессиональной деятельности, определённых  в 

разделе "Требования к результатам освоения ОПОП" ФГОС СПО.                                   

Практика является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих 

ориентированную подготовку обучающихся. При реализации ОПОП СПО предусматриваются следующие виды прак-



тик: учебная (828 часов) и производственная (1044 часа). Учебная практика и производственная практика проводятся 

образовательным учреждением при освоении студентами профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и могут реализовываться как концентрированно, в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с тео-

ретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  Цели и задачи, программы и формы отчетности опреде-

ляются образовательным учреждением по каждому виду практики. Производственная практика проводится в организа-

циях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам про-

изводственной практики проводится с учетом результатов, подтвержденных документами соответствующих организа-

ций.                

Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 11 недель, в том числе две недели в зимний пери-

од. 

Формирование вариативной части ППССЗ 

 

Вариативная часть основной профессиональной образовательной программы по профессии  составляет 1296 ауди-

торных часов и дает возможность расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной час-

ти, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 

выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. Вариа-

тивная часть распределена : 242 аудиторных часа на  общепрофессиональные дисциплины -  ОП 01 Основы микробио-

логии, физиологии питания, санитарии и гигиены - 14 часов; ОП 02 Основы товароведения продовольственных товаров - 

42 часа;  ОП 03Техническое оснащение   и организация рабочего места -92 часа; ОП 04 Экономические и правовые ос-

новы профессиональной деятельности - 36 часов; ОП 05 Основы калькуляции и учета -14 часов; ОП 07 Иностранный 

язык в профессиональной деятельности - 20 часов; ОП 09 Физическая культура 24 часа. 1054  аудиторных часов  про-

фессиональные модули:  ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-



лий разнообразного ассортимента 160 часов     ПМ.02  Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента - 268 часов;     ПМ.03  Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента - 180 часов;    

ПМ.04     Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента - 160 часов; ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента - 286 часов.  

Перечень, содержание, объем и порядок реализации учебных дисциплин и профессиональных модулей образова-

тельной программы определен с учетом примерной основной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, профессиональных стандартов, потребностями регионального рынка труда. Промежуточная аттестация обу-

чающихся осуществляется в рамках освоения программ дисциплин, профессиональных модулей соответствующих учеб-

ных циклов. Объем часов, предусмотренный на проведение промежуточной аттестации, включает часы на проведение 

экзаменов. Контрольные работы и зачеты проводятся за счет часов, отведенных на изучение дисциплин и междисципли-

нарных курсов, практик.  

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая осуществляется в рамках освоения 

учебных циклов в соответствии с разработанными фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения за-

планированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам результатов обучения. Все дисциплины, МДК, все 

виды практик учебного плана имеют завершающую форму контроля (экзамен, зачет, дифференцированный зачет, ком-

плексный экзамен). Профессиональные модули завершаются квалификационными экзаменами или демонстрационными 

экзаменами, которые проводятся за счет времени, отведенного на промежуточную аттестацию. Зачеты и дифференциро-

ванные зачеты проводятся за счет времени, выделенного учебным планом на дисциплину или практику. Квалификаци-

онные и демонстрационные экзамены направлены на проверку сформированности компетенций и готовности выпускни-



ка к выполнению вида профессиональной деятельности, определенных ФГОС в разделе «Требования к результатам ос-

воения образовательной программы». Промежуточная аттестация (108 часов) проводится по мере завершения дисцип-

лин и практик в течение 3 недель по общеобразовательному циклу, 2 недель по общепрофессиональному циклу и 2 не-

дель по профессиональному циклу за весь курс обучения. 

 

Формы проведения государственной итоговой аттестации 
 

Содержание ППККР в целом и вариативной части в частности определяется запросом работодателей, требования-

ми профессионального стандарта, WSR и нацелено на формирование профессиональных компетенций в соответствии с 

актуальным состоянием профессиональной среды. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде де-

монстрационного экзамена. На защиту выпускной квалификационной работы отводится 72 часа.   

 

 



Считать в 
плане Индекс Наименование Экза 

мен Зачет Диф. 
зачет

Экспер 
тное

По 
плану СР ПАтт Пр. 

подгот
Обяз. 
часть

Вар. 
часть Итого Лек Лек пр. 

подгот Пр Пр пр. 
подгот Конс СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 

подгот Пр Пр пр. 
подгот Конс СР ПАтт Итого Лек Пр Пр пр. 

подгот Конс СР ПАтт Итого Лек Пр Пр пр. 
подгот Конс СР ПАтт Итого Лек Пр Пр пр. 

подгот Конс СР ПАтт Итого Лек Пр Пр пр. 
подгот Конс СР ПАтт Итого Лек Пр Пр пр. 

подгот Конс СР ПАтт Итого Лек Пр Пр пр. 
подгот Конс СР ПАтт

2052 2052 30 38 316 2052 528 312 208 92 8 670 392 256 88 8 8 6 344 166 160 58 8 10 510 250 216 78 8 4 32

+ ОДБ Базовые дисциплины 44 123
22444

44
1368 1368 26 26 206 1368 320 172 142 54 6 394 204 176 50 6 6 2 264 114 134 42 6 10 390 170 186 60 6 4 24

+ ОДБ.01 Русский язык 4 144 144 4 8 144 36 30 6 2 36 28 6 2 2 32 24 6 2 2 40 28 6 2 2 4

+ ОДБ.02 Литература 4 168 168 2 4 16 168 46 36 10 4 46 34 10 4 2 36 22 10 4 2 2 40 24 10 4 2 4

+ ОДБ.03 Иностранный язык 4 178 178 8 2 60 178 40 38 18 2 48 46 16 2 42 40 12 2 48 44 14 2 2

+ ОДБ.04 Математика 4 300 300 4 6 42 300 72 52 20 12 86 62 22 10 2 62 36 20 10 2 4 80 52 20 10 2 6

+ ОДБ.05 История 4 262 262 12 2 34 262 74 44 26 10 4 76 42 30 8 4 56 32 22 8 2 56 30 22 8 2 2

+ ОДБ.06 Физическая культура 123 4 172 172 2 24 172 36 36 6 50 50 6 36 36 6 50 48 6 2

+ ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности 4 74 74 2 16 74 74 36 36 16 2

+ ОДБ.08 Астрономия 2 36 36 2 2 36 34 28 6 2 2 2

+ ОДБ.09 Родной язык 2 34 34 2 4 34 16 10 6 2 18 10 6 2 2

+ ОДП Профильные дисциплины 4 22 404 404 4 10 70 404 132 84 46 28 2 186 120 58 28 2 2 4 30 20 8 6 2 56 38 10 8 2 6

+ ОДП.01 Информатика 2 110 110 4 2 28 110 46 24 20 14 2 64 30 30 14 2 2

+ ОДП.02 Химия 4 180 180 6 26 180 38 30 8 6 56 44 10 6 2 30 20 8 6 2 56 38 10 8 2 6

+ ОДП.03 Биология 2 114 114 2 16 114 48 30 18 8 66 46 18 8 2

+ ПОО Предлагаемые ОО 4 280 280 2 40 280 76 56 20 10 90 68 22 10 50 32 18 10 64 42 20 10 2

+ ПОО.01 Технология 4 280 280 2 40 280 76 56 20 10 90 68 22 10 50 32 18 10 64 42 20 10 2

3852 3852 34 78 2510 3852 84 58 4 24 24 2 198 122 12 50 50 8 8 10 264 140 110 86 4 2 8 328 60 256 256 4 8 614 196 402 402 4 4 8 878 102 748 742 2 6 20 616 232 356 344 8 10 10 870 176 674 590 6 14

628 628 18 26 246 628 84 58 4 24 24 2 198 122 12 50 50 8 8 10 30 12 6 6 4 2 6 52 2 50 50 76 20 48 42 4 4 90 44 42 30 4 98 52 40 28 6

+ ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 
питания,санитарии и гигиены 2 54 54 2 2 12 54 18 14 4 4 36 22 8 8 2 2 2

+ ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 2 86 86 2 6 46 86 32 20 4 10 10 2 54 22 12 20 20 4 2 6

+ ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 
места 3 136 136 6 6 30 136 34 24 10 10 72 52 14 14 2 4 30 12 6 6 4 2 6

+ ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 8 76 76 4 2 20 76 38 24 10 10 4 38 26 10 10 2

+ ОП.05 Основы калькуляции и учета 8 74 74 2 26 74 34 20 14 14 40 26 12 12 2

+ ОП.06 Охрана труда 2 36 36 2 8 36 36 26 8 8 2

+ ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 6 58 58 4 2 50 58 30 2 28 28 28 22 22 4 2

+ ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 36 36 2 14 36 36 20 14 14 2

+ ОП.09 Физическая культура 567 8 72 72 2 40 72 22 22 22 12 12 6 18 18 6 20 18 6 2

3152 3152 16 52 2264 3152 234 128 104 80 2 328 60 256 256 4 8 562 194 352 352 4 4 8 802 82 700 700 2 2 16 526 188 314 314 8 6 10 700 124 562 562 6 8

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

4 3444 408 408 4 10 310 408 150 68 80 80 2 258 16 230 230 4 8

+ МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 3 40 40 2 14 40 40 24 14 14 2

+ МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 4 110 110 4 2 44 110 74 44 30 30 36 16 14 14 4 2

+ УП.01.01
Учебная практика Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

4 108 108 108 108 36 36 36 72 72 72

+ ПП.01.01
Производственная практика Организация 
приготовления, подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов

4 144 144 144 144 144 144 144

+ ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 4 6 6 6 6 6 6

+  ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

56 456 920 920 12 638 920 84 60 24 70 44 26 26 436 140 288 288 2 6 330 324 324 6

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

4 100 100 6 100 84 60 24 16 10 6 6

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

5 274 274 6 92 274 54 34 20 20 220 140 72 72 2 6

+ УП.02.01
Учебная практика Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

5 216 216 216 216 216 216 216

+ ПП.02.01
Производственная практика Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

6 324 324 324 324 324 324 324

+ ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 6 6 6 6 6 6 6

+  ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

6 5666 502 502 4 10 390 502 126 54 64 64 2 4 2 376 40 326 326 2 8

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

5 84 84 4 2 28 84 84 48 28 28 2 4 2

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

6 88 88 2 38 88 6 6 82 40 38 38 2 2

+ УП.03.01 Учебная практика 6 144 144 144 144 36 36 36 108 108 108

+ УП.03.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

+ ПП.03.01 Производственная практика 6 180 180 180 180 180 180 180

+ ПП.03.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

+ ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 6 6 6 6 6 6 6

+  ПМ.04

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

7 6777 436 436 6 10 306 436 96 42 50 50 2 2 340 66 256 256 6 4 8

+ МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

6 60 60 2 2 14 60 60 42 14 14 2 2

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

7 118 118 4 2 40 118 118 66 40 40 6 4 2

+ УП.04.01

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

7 108 108 108 108 36 36 36 72 72 72

+ ПП.04.01

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

7 144 144 144 144 144 144 144

+ ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 7 6 6 6 6 6 6

+  ПМ.05
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

8 7888 886 886 2 10 620 886 186 122 58 58 2 2 2 700 124 562 562 6 8

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

7 104 104 2 2 18 104 104 82 18 18 2 2

+ МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 8 272 272 2 98 272 82 40 40 40 2 190 124 58 58 6 2

+ УП.05.01
Учебная практика Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента

8 252 252 252 252 252 252 252

+ ПП.05.01
Производственная практика Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

8 252 252 252 252 252 252 252

+ ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 8 6 6 6 6 6 6

72 72 72 72 72

+ ГИА.01 Защита выпускной квалификационной работы 72 72 72 72 72

+ ГИА.02 Проведение государственных экзаменов

-

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 
ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ОД.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

ПЦ.Профессиональный цикл 

- - Форма контроля Итого акад.часов Объѐм ОП
Семестр 4

Курс 2

Семестр 3Семестр 2

Курс 1

Семестр 1 Семестр 8Семестр 7

Курс 4

Семестр 6

Курс 3

Семестр 5


