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Всего

1 семестр     

17 недель

2 семестр     

22 недели
СР

3 семестр   

16 недель
СР

4 семестр     

23 недели 

(16+7)

СР

5 семестр      

16 недель 

(12+4)

СР

6 семестр      

24 недели 

(13+11)

СР

7 семестр      

16 недель 

(12+4)

СР

8 семестр      

13 недель 

(7+6)

О.00 Общеобразовательный  цикл 0 10 1476 0 1404 729 675 0 227 0 53 19 612 792

ОУД.00

Общеобразовательные учебные дисциплины 

(обязательные) 8 1369 0 1297 639 658 0 223 0 53 19 527 770

ОУД.01 Русский язык 102 78 0 78 20 18 6 34 44

ОУД.02 Литература 2 100 100 85 15 5 34 66

ОУД.03 Иностранный язык 2 100 100 0 100 30 34 66

ОУД.04 История 2 78 78 39 39 12 34 44

ОУД.05 Химия 2 78 78 58 20 20 34 44

ОУД.06 Биология 2 39 39 39 10 17 22

ОУД.07 Физика 2 78 78 32 46 14 34 44

ОУД.08 География 2 39 39 20 19 6 17 22

ОУД.09 Физическая культура 1 2 117 117 4 113 40 51 66

ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 2 78 78 60 18 6 34 44

ОУД.11 Математика 257 234 174 60 20 18 5 102 132

ОУД.12 Информатика 2 100 100 20 80 20 34 66

ОУД.13 Обществознание 164 139 69 70 20 17 8 51 88

Индивидуальный проект 2 39 39 39 17 22

УДД.00

Общеобразовательные учебные дисциплины 

(дополнительные)
107 0 107 90 17 0 4 0 0 0 85 22

УДД.01 Россия - моя история 39 39 39 17 22

УДД.02 Основы финансовой грамотности 34 34 17 17 4 34

УДД.03 Введение в специальность 34 34 34 34

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 0 4 472 6 466 120 346 0 120 0 0 0 0 0 6 154 0 112 0 48 0 52 0 48 0 52

ОГСЭ.01 Основы философии 4 48 48 40 8 8 48

ОГСЭ.02 История 3 48 6 42 34 8 8 6 42

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 8 164 164 0 164 50 32 32 24 26 24 26

ОГСЭ.04
Физическая культура/Адаптационная физическая культура

3,4,5,6,7 8 164 164 6 158 44 32 32 24 26 24 26

ОГСЭ.05 Психология общения 3 48 48 40 8 10 48

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл 0 1 228 8 208 160 48 0 58 0 4 8 0 0 0 80 8 40 0 36 0 52 0 0 0 0

ЕН.01 Химия 180 168 120 48 48 4 8 48 32 36 52

ЕН.02 Экологические основы природопользования 4 48 8 40 40 10 32 8 8

П.00 Профессиональный цикл 0 23 3404 37 3163 987 880 1296 2176 32 100 104 0 0 0 336 0 668 9 483 16 744 12 516 0 416

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 0 5 763 10 681 333 348 0 348 0 40 32 0 0 0 176 0 96 0 96 4 113 6 144 0 56

ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

82 64 32 32 32 10 8 64

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 114 96 62 34 34 10 8 48 48

ОП.03 Техническое оснащение   организаций питания 4 64 64 36 28 28 16 48

ОП.04 Организация обслуживания 6 87 4 83 33 50 50 48 4 35

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 126 6 102 54 48 48 10 8 6 102

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 8 56 56 38 18 18 56

ОП.07

Информационные технологии в профессиональной 

деятельности 6 100 100 28 72 72 48 52

ОП.08 Охрана труда 66 48 30 18 18 10 8 48

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 7 68 68 20 48 48 26 42

ПМ.00 Профессиональные модули 0 18 2641 27 2482 654 532 1296 1828 32 60 72 0 0 0 160 0 572 9 387 12 631 6 372 0 360

ПМ.01

Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента
264 3 237 51 42 144 186 0 8 16 0 0 0 0 0 0 3 237 0 0 0 0 0 0

МДК.01.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 48 48 28 20 20 48

МДК.01.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 60 3 45 23 22 22 3 45

УП. 01 Учебная практика 5 72 72 72 72 72

ПП. 01 Производственная практика 5 72 72 72 72 72

ПМ.02

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания
396 6 366 68 82 216 298 16 8 16 0 0 0 0 0 0 6 150 0 216 0 0 0 0

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд,кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 48 2 46 28 18 18 2 46

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
120 4 104 40 64 64 16 4 104

УП.02 Учебная практика 72 72 72 72 72

ПП. 02 Производственная практика 144 144 144 144 144

ПМ.03

Организация и ведение процессов 

приготовления,оформления и подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей  различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания
280 6 262 72 46 144 190 4 8 0 0 0 0 0 0 0 0 6 262 0 0 0 0

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 52 52 36 16 16 52

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
72 6 66 36 30 30 6 66

УП. 03 Учебная практика 6 36 36 36 36 36

ПП. 03 Производственная практика 6 108 108 108 108 108

ПМ.04

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных  и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания
249 6 225 69 48 108 156 10 8 0 0 0 0 0 0 0 0 6 153 0 72 0 0

МДК.04.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 52 52 36 16 16 52

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных  

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
71 6 65 33 32 32 6 65

УП.04 Учебная практика 6 36 36 36 36 36

ПП.04 Производственная  практика 7 72 72 72 72 72

ПМ.05

Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализациихлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания
8 378 6 354 100 74 180 254 10 8 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 6 246 0 108

МДК05.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 72 72 50 22 22 72

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 108 6 102 50 52 52 6 102

УП.05 Учебная практика 7 72 72 72 72 72

ПП.05 Производственная  практика 8 108 108 108 108 108

ПМ.06
Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 8 324 0 306 100 98 108 206 16 10 8 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 54 0 252

МДК.06.01
Оперативное управление текущей деятельностью 

подиненного персонала 8 198 198 100 98 98 16 54 144

УП.06 Учебная практика 0

ПП.06 Производственная  практика 8 108 108 108 108 108

ПМ.07

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 16675 Повар, 12901 

Кондитер 4 750 0 732 194 142 396 538 10 8 0 0 0 160 0 572 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 4 160 160 94 66 66 40 120

МДК.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер 4 176 176 100 76 76 48 128

УП.07 Учебная практика 4 144 144 144 144 72 72

ПП.07 Производственная практика 4 252 252 252 252 252

ПДП.00 Преддипломная практика 8 144 144 144 4недели

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 216 6недель

ИТОГО: 0 38 5940 51 5241 1996 1949 1440 2725 32 157 131 612 792 6 570 8 820 9 567 16 848 12 564 0 468

612 792 6 498 8 496 9 423 16 452 12 420 0 252

0 0 72 72 72 144 72 0

0 0 0 252 72 252 72 216

0 3 2 2 3 3 2 2

0 10 2 7 2 8 4 5

0 0 0 0 0 0 0 0
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Всего (по курсам)

52

(программе подготовки специалистов среднего звена)

по специальности  43.02.15 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО

Производственная практика

0 0

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам

39

1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
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0 11

Каникулы
Промежуточная 

аттестация

2

Государственная итоговая 

аттестация

0

52

52

43

199

28

п
р

ак
ти

ч
ес

к
ая

 

п
о

д
го

то
вк

а

п
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

ат
те

ст
ац

и
я

25

0

0

4 7

6

Распределение объема образовательной программы по курсам и семестрам (час. в семестре)Объем обязательной программы в академических часах

7

6

3 курс 4 курс2 курс

5

0

0

6

6

8*4

9

7

42

12 4

по курсам и семестрам (час в семестр)

9

6

0

11

10

2

34

17

Государственная итоговая аттестация в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы)                                                    

Выполнение дипломного проекта (работы) - 144 часа (4 недели); защита дипломного проекта (работы) - 36 часов (1 неделя);                                           

демонстрационный экзамен - 36 часов (1 неделя)

дисциплин и МДК

учебной практики

производственной практики

экзаменов (в т.ч. экзаменов по модулю)

дифференцированных зачетов
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4. Пояснительная записка 

          4.1. Нормативная база реализации образовательной программы   

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования ГБПОУ "Челябинский профессиональный 

колледж" разработан на основе:  

Закона РФ «Об образовании в Российской Федерации» № 273 от 29.12.2012 (с изменениями и дополнениями), 

Приказа Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022 г. № 762 "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

Приказа  Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2020 "О практической подготовке обучающихся" (вместе с "Положением о практической 

подготовке обучающихся"),  

Приказа Минпросвещения  РФ от 08 ноября 2021 года № 800  "Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования";  

 Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело,  

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 1565 от 09.12.2016, зарегистрированный Министерством юстиции (рег. № 44828 от 

20.12.2016)  

Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 12.08.2022 № 732 "О внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413"; 

Устава ГБПОУ "Челябинский профессиональный колледж", 

Учета требований работодателей.  

4.2.  Организация учебного процесса и режим занятий 

Объем недельной образовательной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часов, включая все виды работы во взаимодействии с преподавателем и 

самостоятельную учебную работу. 

Для всех видов занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут, перемена - 10 минут. 

Занятия группируются парами, по 2 академических часа, между которыми внутри пары перемена 10 минут  

Продолжительность учебной недели - шестидневная. Часы самостоятельной работы фиксируются в расписании учебных занятий.  

Учебный год ежегодно начинается 1 сентября. Объем образовательной программы составляет 5940 часов. 

Общая продолжительность каникул при освоении образовательной программы составляет 8-11 недель в учебном году, в том числе не менее 2 недель в зимний период, за 

исключением последнего года обучения, когда каникулы составляют 2 недели в зимний период. 

 В тех случаях, если учебным планом по учебным дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям в качестве промежуточной аттестации 

предусмотрено проведение экзамена или  при реализации программы предусмотрено выполнение  курсовой работы, то для обучающихся проводятся консультации. Время, 

отводимое на консультации,  рассчитывается за счет времени, предусмотренного на промежуточную аттестацию.  Консультации проводятся в групповой или 

индивидуальной форме, могут быть устными или письменными. 

4.3  Общеобразовательный цикл 
Общий объем образовательной программы СПО, реализуемой на базе основного общего образования составляет 1476 часов  и включает промежуточную аттестацию. Данный 

объем образовательной программы направлен на обеспечение получения среднего общего образования в соответствии с требованиями федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования с учетом профиля получаемой специальности (социально-экономический). Общеобразовательный цикл 

образовательной программы  реализуется на протяжении 1 года обучения. В учебном плане предусмотрена организация и выполнение обучающимися индивидуального 

проекта. Индивидуальный проект - особая форма организации образовательной деятельности обучающихся (учебное исследование или учебный проект), который 

выполняется обучающимися самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме в рамках одного (или нескольких изучаемых предметов, курсов) в любой 

избранной области деятельности (познавательной, практической, учебно-исследовательской, социальной, иной). Часть заданий, связанных с выполнением индивидуального 

проекта, студенты выполняют самостоятельно в рамках домашней работы. По окончании выполнения индивидуального проекта проводится открытая защита выполненных 

студентами проектов, по итогам которой выставляется итоговая оценка. Общеобразовательный цикл учебного плана не предусматривает наличия самостоятельной работы в 

структуре учебной нагрузки. 

4.4   Порядок аттестации обучающихся 

Оценка качества освоения образовательной программы  включает текущий контроль, промежуточную и государственную итоговую аттестацию обучающихся. Формы и 

процедуры текущего контроля знаний разрабатываются преподавателями учебных дисциплин и  междисциплинарных курсов. На промежуточную аттестацию учебным 

заведением отводится 8 недель на весь срок обучения. Промежуточная аттестация в форме зачета проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей 

учебной дисциплины, междисциплинарного курса, практики в размере 1-2 академических часов. Количество зачетов - не менее 10. В указанное количество не входят 

экзамены и зачеты по физической культуре. По итогам зачета обучающемуся выставляется оценка: "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно". 

В структуре промежуточной аттестации предусмотрены экзамены, проводимые в рамках экзаменационной сессии. Количество экзаменов в процессе промежуточной 

аттестации обучающихся не превышает 8 экзаменов в учебном году.  По профессиональным модулям обязательная форма промежуточной аттестации – экзамен по модулю, 

который проводится в виде практико-ориентированной оценки результатов обучения с участием работодателей. Экзамен по модулю учитывается  при подсчете общего 

количества экзаменов в профессиональном модуле. 

По ПМ.07 Выполнение работ по профессии по профессиям рабочих, должностям служащих 16675 Повар и 12901 Кондитер  предусмотрено  проведение промежуточной 

аттестации  - квалификационных экзаменов.  Квалификационный экзамен проводится с целью определения соответствия полученных знаний, умений и навыков программе 

профессионального обучения по соответствующей должности служащего и установления обучающимся квалификационных разрядов по соответствующим профессиям 

рабочих (при наличии).  Квалификационный экзамен включает в себя  практическую квалификационную работу и проверку теоретических знаний в пределах 

квалификационных требований, указанных в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартов по соответствующим профессиям рабочих, 

должностям служащих. 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена и защиты дипломной работы. 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации определяются Требованиями к организации и проведению ГИА, утвержденными  профессиональной 

образовательной организацией. 

Общий объем времени, отведенного на ГИА, составляет 216 часов, из них 108 часов отводится на выполнение дипломной работы  (3 недели), 36 часов отводится на  защиту 

дипломной работы  (1 неделя), 36 часов отводится на подготовку к демонстрационному экзамену (1 неделя), 36 часов - на демонстрационный экзамен (1  неделя). 

 

 

 КАБИНЕТЫ: ЛАБОРАТОРИИ 

Русского языка и литературы, истории и обществознания, 

астрономии, географии, экономики, математики 

Химии 

Иностранного языка Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, сладких блюд и напитков) 

Социально-экономических дисциплин Учебный кондитерский цех 

Информационных технологий в профессиональной деятельности СПОРТИВНЫЙ  КОМПЛЕКС 

Экологических основ природопользования Спортивный зал 

Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

Организации хранения и контроля запасов и сырья Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы 

Технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства 

ЗАЛЫ 

Организации обслуживания Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

Технологии кулинарного и кондитерского производства Актовый зал 

Безопасности жизнедеятельности и охраны труда  
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