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2. Сводные данные по бюджету времени (в часах для специальности)

Курсы

Обучение по дисцип
линам и междисцип
линарным курсам и 

консультации

Учебная
практика

Производственная практика

Самостоятельная
работа

Промежуточная 
аттестация и 

консультации

Г осударственная 
(итоговая) 
аттестация

Всего 

(по курсам)
Каникулыпо профилю 

специальности Преддипломная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
I курс 1404 - - - - 72 - 1476 11 нед.
II курс 1332 72 - - 80 72 - 1556 11 нед.
III курс 972 144 324 - 52 72 - 1564 10 нед.
IV курс 504 144 432 144 20 36 216 1496 2 нед.
Всего 4212 360 756 144 152 252 216 6092 34 нед.



3. План учебного процесса (для основной образовательной программы по специальности)

Н аименование 
учебны х циклов, 
дисциплин, про
фессиональных 
м одулей, М ДК, 

нрнктик

Формы  
промежуточной ат

тестации
Учебная нагрузка обучающ ихся (час.)

£

Но взаимодействии с преподавателем

Нагрузка на диецнплниы и МДК

в т. ч. но учебным 
дисциплинам к 

М ДК

я

I ,а н
Я т

Iс.

>ъ
ta

8 зй
I I 
I
В
Ч

в

Распределение* нагружи

А н т

1 сем./ 
16нед.

Во
вз

с/
Р

2 сем./ 
23нед.

Во
о>

2 курс

3 сем./ 
16 нед.

Во
В]

с/
р

4 сем./ 
23нед.

Во
вз

с/
р

А д а

5 сем./ 
1бнед.

В1
с/
р

6 сем./ 
24нед.

Во
ВЗ

7 сем./ 
1бнед.

Во
ВЗ

с/
D

8 сем./ 
14нед.

Во
Й1

с/
к

10 И 12 19 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29
0.00 Общеобразова

тельный цикл
10 1476 1476 836 572 44 24 576 788 112

ОДБ.
00

Базовые дисци
плины

10 1476 1476 836 572 44 24 576 788 112

ОДБ.
01
ОДБ.
02

ОДБ.
03
ОДБ.
04
ОДБ.
05
ОДБ.
06
ОДБ.
07
ОДБ.
08

ОДБ.
09
ОДБ.
10

Р у с с к и й  я з ы к Э,-, 72 72 46 16 72

Литература -Дз.-, v , - , v 108 108 98 10

Иностранный
яшк

Дз,-,-, 144 144 144

История 136 136 102 26

108

66 78

48 48 40

Общеетвознание э, 72

География -.-Дз 72

72

~ П

60 72

60 12 72

Физическая 
культура

-Дз, 72

Основы безопас
ности жизнедея
тельности

,Д з , 68

72 68

40 28

32 40

68

Математика ■,Э, 232

Информатика -Дз, 144

232

- щ -

154 62 10 94 138

70 66 72 72



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28
ОДБ.
11

Физика 108 0 108 72 36 0 0 0 0 48 0 60 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОДБ.
12

Химии -A v .v .v 144 0 144 74 r~ l f ~ 0 0 8 6 72 0 72 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОДБ,
13

Биология 72 0 72 48 24 0 0 0 0 0 0 72 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Индивидуаль
ный проект

-Да, 32 0 32 8 24 0 0 0 0 0 0 32 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1

огсэ.
00

Общий гумани
тарный и соци
ально-экономи
ческий цикл

6 0 560 28 532 186 340 0 0 6 0 0 0 0 0 116 4 232 16 56 4 64 2 44 2 20 (

“ оогсэ.
01

Основы филосо
фии

52 4 48 48 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 48 4 0 0 А\> 0 0 0 0

огсэ.
02

История 52 4 48 48 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 48 4 0 0 0 0 0 0 0 0

огсэ.
03

Иностранный 
язык в профес
сиональной дея
тельности

168 6 162 0 162 0 0 0 0 0 0 0 0 32 0 40 2 28 2 30 0 22 2 10 0

огсэ.
04

Физическая
культура

168 6 162 4 158 0 0 0 0 0 0 0 0 32 0 36 2 28 2 34 2 22 0 10 0»*» »’■»"*“»
огсэ.
05

Псикология об
щения

■,-,-ДГ4,*,-,-.- 64 4 60 50 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 60 4 0 0 0 0 0 0 0 0

огсэ,
06

Русский ЯЗЫК и 
культура речи

56 4 52 36 10 0 0 6 0 0 0 0 0 52 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ЕН.00 Математиче
ский и общий 
естественнона
учный ЦИКЛ

2 2 238 18 220 132 80 0 0 8 14 0 0 0 0 108 10 78 8 34 0 0 0 0 0 0 0

ЕН.01 Математика 44 4 40 30 10 0 0 0 0 0 0 0 0 40 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
ЕН.02 Экологические 

основы природо
пользования

• i w A v r 36 2 34 28 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 34 2 0 0 0 0 0 0

ЁН.03 Химия 158 12 146 74 64 0 0 8 14 0 0 0 0 68 6 78 6 0 0 0 0 0 0 0 0

П.00 Профессио
нальный цикл

29 8,7Эм 3206 106 3100 1064 838 40 1116 42 105 0 0 40 0 240 18 518 24 486 26 N00 20 532 18 484 0

оп .о
0

Общепрофесси
ональные дис
циплины

9 3 884 56 828 732 384 0 0 12 21 0 0 0 0 148 12 264 16 248 16 68 4 80 8 20 0

оп,
01

Микробиология, 
санитария и ги
гиена в пищевом 
производстве

-,- , - Д з , - 64 4 60 30 30 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 60 4 0 0 0 0 0 0 0 0

оп.
02

Физиология пи
тания

-,-ДV,v.-.- 52 4 48 28 20 0 0 0 0 0 0 0 0 48 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28
on.
03

Организация 
хранения и кон
троль запасов и 
сырья

- , - Д з , - 70 4 66 42 24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 66 4 0 0 0 0 0 0 0

on.
04

Информацион
ные технологии 
в профессио
нальной дея
тельности

64 4 60 30 30 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 40 4 20

on.
05

Метрология и 
стандартизация

44 4 40 20 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 40 4 0 (

on.
06

Правовые ос
новы профессио
нальной дея
тельности

-,Дз,-,- 52 4 48 24 24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 48 4 0 0 0 0 0 0 0 0

on.
07

Основы эконо
мики, менедж
мента и марке
тинга

128 8 120 76 40 0 0 4 7 0 0 0 0 0 0 56 4 64 4 0 0 0 0 0 0

on.
08

Охрана труда - , - Д з , - 34 0 34 20 14 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 34 0 0 0 0 0 0 0 0 0

on,
09

Безопасность
жизнедеятельно
сти

72 4 68 20 48 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 68 4 0 0 0 0

on.
10

Бухгалтерский 
учет в обще
ственном пита
нии

128 8
_ _ _ ч

56 60 0 0 4 7 0 0 0 0 0 0 0 0 120 8 0 0 0 0 0 0

on.
11

Товароведение 
продовольствен
ных товаров

108 8 100 56 40 0 0 4 7 0 0 0 0 100 8 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

on.
12

Психология и 
этика професси
ональной дея
тельности

68 4 64 30 34 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 64 4 0 0 0 0 0 0



1 2 3 4 5 б 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 ;
п м .
00

Профессио
нальные мо
дули

18 5,7 Эм 2238 50 2188 580 422 40 1116 30 84 0 0 40 0 92 6 254 8 238 10 732 16 452 10 380 I

п м .
01

Органи taima И 
ВеДСНИС lipOIU'C- 
сов нри1 in oii. ii-
НИН И ПОДГОТОВКИ 
к реализации по
луфабрикатов 
для блюд, кули
нарных изделий 
сложного ассор
тимент»

2 1,Эм 400 10 390 108 96 0 180 6 14 0 0 40 0 92 6 150 4 0 0 иж 0 0 0 0 1

МДК.
01.01

Организация 
процессов при
готовления и 
технология при
готовления по
луфабрикатов 
для блюд, кули
нарных изделий 
сложного ассор
тимента

-,Э, 220 10 210 108 96 0 0 6 7 0 0 40 0 92 6 78 4 0 0 0 0 0 0 0 0

УП.01 Учебная прак
тика

72 0 72 0 0 0 72 0 0 0 0 0 0 0 0 72 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ПП.01 Производствен
ная практика

108 0 108 0 0 0 108 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 108 0 0 0 0 0

пм .
01

Экзамен квали
фикационный

Эм 7

п м .
02

Организации и 
ведение процес
сов приготовле
нии, оформления 
н подготовки к 
реилм'.мнин горя
чи* блюд, кули
нарных изделий, 
шн’уенк сложного 
ассортимента с 
учетом потребно
стей различных 
категорий пот ре
бителей, видов и 
форм обслужива
ния

2 1, Эм 418 10 408 116 50 2 0 216 6 14 0 0 0 0 0 0 104 4 160 6 144 0 0 0 0 0



1 2 3 4 5 6 7 8 9 ю 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28
МДК.
02.01

Организация 
процессов при
готовления и 
технология при
готовления, под
готовка к реали
зации горячих 
блюд, кулинар
ных изделий, за
кусок сложного 
ассортимента

202 10 192 116 50 20 0 6 7 0 0 0 0 0 0 104 4 88 6 0 0 0 0 0

УП.02 Учебная прак
тика

д*,-,-,- 72 0 72 0 0 0 72 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 72 0 0 0 0 0 0 0

ПП.02 Производствен
ная практика

144 0 144 0 0 0 144 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 144 0 0 0 0 0

ПМ,
02

Экзамен тали- 
фикационный

Эм 7

ПМ.
03

Организация и 
привидение про
цессов приготов
ления, оформле
ния н подготовки  
к рм .ш ш ш ш  хо
лодны х блю/1, Щ ' 
лннирнмх изде
лий, ‘шкусок 
сложного ассор
тим ента с учетом  
потребностей раз
личны х катего
рий потребите
лей , ВИДОЙ и 
форм обслужива
ния

3 1,Эм 384 10 374 126 78 20 144 6 14 0 0 0 0 0 0 0 0 78 4 296 6 0 0 0 0

МДК.
03.01

Организация 
процессов при
готовления и 
технология при
готовления. под
готовка к реали
зации холодных- 
блюд, кулинар
ных изделий, за
кусок сложного 
ассортимента

Э..,- 240 10 230 126 78 20 0 6 7 0 0 0 0 0 0 0 0 78 4 152 6 0 0 0 0

УП.ОЗ Учебная прак
тика

Дз,-,- 72 0 72 0 0 0 72 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 72 0 0 0 0 0



1 г 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28

пп.оз Производствен
ная практика

Да, 72 0 72 0 0 0 72 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 72 0 0 0 0

пм .
03

Экзамен квали
фикационный

Эм 7

п м .
04

Оргшнгшмим и 
■имение процес
сов приготовле
нии, оформлении 
н подготовки к 
реяли шиин хо
лодных и горячих 
десертов, напит
ков сложного ас
сортимент» с уче
том потребиосгей 
ритмичны* кпти- 
горнй потребите
лей, видов и 
форм обслужива
нии

3 1, Эм 264 б 258 ?2 72 0 108 6 14 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 78 4 180 2 0 (

МДК.
04.01

Организация 
процессов при
готовления, тех
нология приго
товления, подго
товка к реализа
ции холодных и 
горячих десер
тов, напитков 
сложного ассор
тимента

1 э,- 156 6 150 72 72 0 0 6 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 78 4 72 2 0 0

УП.04 Учебная прак
тика

"мн з'чДз» 36 0 36 0 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 0 0 0

ПП.04 Производствен
ная практика

f Н ’ 72 0 72 0 0 0 72 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 72 0 0 0

ПМ.
04

Экзамен квали
фикационный

Эм 7



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 и 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28
п м .
05

Организация 11
Hl'.U'IIIK' lipOIICC-
сов приготовле
нии, оформления 
н ни ц т  опки к 
рсалншцни хле
бобулочных, муч
ных, ичждигер
ских изделий 
сложного ассор
тимента с учетом 
потребностей раз
личим* катего
рии потребите
лей, иидов и 
форм обслужива
нии

3 1,Эм 390 10 380 98 96 0 180 6 14 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 106 6 166 4 108

МДК.
05.01

Организация 
процессов при
готовления, тех
нология приго
товления, подго
товка к реализа
ции хлебобулоч
ных. мучных 
кондитерских 
изделий слож
ного ассорти
мента

v , Э,Э,- 210 10 200 98 96 0 0 6 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 106 6 94 4 0 0

УП.05 Учебная прак
тика

-.Дз,- 72 0 72 0 0 0 72 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 72 0 0 0

ПП.05 Производствен
ная практика

. . . . . . .  П« 108 0 108 0 0 0 108 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 108 0

ПМ.
05

Экзамен квали
фикационный

Эм 7

ПМ.
06

Организация и 
контроль теку
щей деятельно
сти подчинен
ного персонала

4 Эм 166 4 162 60 30 0 72 0 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 106 4 56 0

МДК.
06.01

Оперативное 
управление те
кущей деятель
ностью подчи
ненного персо
нала

,Дз,Дз
94 4 90 60 30 С) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 70 4 20 0

УП.06 Учебная прак
тика

. . . . . .  Лч . 36 0 36 0 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 0 0 0• r V i  ; V V't



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28
ПП.06 Производствен

ная практика
.............ГГ» 36 0 36 0 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36* » » * * » »М3

пм .
Об

Экишеп квали
фикационный

Эм 7

пм .
07

Выполнение 
работ по рабо
чим профес
сиям 16675 По
вар и 12901 
Кондитер

1 Эм 216 0 216 0 0 0 216 0 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 216

ПП. 07 Производствен
ная практика

216 0 216 0 0 0 216 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 216 с

пм .
07

Экзамен квали
фикационный

Эм 7

ДВ.00 Дисциплины по
выбору

2 0 84 лV 84 52 32 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 84 0

ДВ.01 Трудоустрой
ство и професси
ональная адапта
ция специалиста

36 0 36 30 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 0* ’*"»*»"»"» >3

ДВ.02 Организация 
предпринима
тельской дея
тельности

48 0 48 22 26 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 48 0»»»»?»

ПДП Преддиплом
ная практика

144 4
нед.

Промежуточ
ная аттестация 
и консультации

252 ню 143

Всего работ во взаимо
действии с преподавате

лем

576 828 576 828 576 864 576 504

Всего самостоятельной 
работы

152 0 0 32 48 30 22 20 0

Всего 48 14, 7 Эм 5480 5328 2218 1830 40 1116 100 576 828 61 864 606 894 596 504

ГИА
Государствен
ная итоговая 
аттестация

216 6
мед.

Подготовка к  
защите ди
пломного про
екта

144 4
мед.

Защита ди
пломного про
екта

72 2
исд.

Демонстраци
онный экзамен



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 и 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 \
Государствен
ный экзамен

ИТОГО 5940
Государственная (итоговая) аттестация 
1. Программа обучения по специальности
1.1. Дипломный проект
Выполнение дипломного проекта с 18,06 по 14.06 (всего 4нед.) 
Защита дипломного проекта с 15.06 по 28.06 (всего 2нед.)
1.2. Выполнение демонстрационного экзамена

В
се

го

Дисциплин и 
МДК

576 828 576 756 504 468 360 144

учебной прак
тики

0 0 0 72 72 72 144 0

производ
ственной
практики

0 0 0 0 0 324 72 360

преддиплом- 
ная практики

0 0 0 0 0 0 0 144

консультации 12 18 18 12 12 18 10 0
Экзамены 12 12 14 14 14 14 14 0
Самостоя
тельная ра
бота

0 0 32 48 30 22 20 0

ВСЕГО 588 840 622 878 620 908 610 504
Количество
экзаменов 2 2 2 2 2 2 2 0
Зачетов (без 
учета физиче
ской куль
туры)

0 8 5 5 4 2 2 5



4. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других для подготовки но специально
сти 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».

№ Наименование
Кабинеты:

1. Русский язык и литература
2. История
3. Математика и физика
4. Г еография
5. Химия, биология
6. Социально-экономических дисциплин. Иностранный язык
7. Основы философии

8. Менеджмент, экономика организации и правовое обеспечение профессиональной 
деятельности

9. Товароведение продовольственных товаров. Экологические основы природо
пользования

10. Технология приготовления пищи
11. Безопасность жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:
12. Информационных технологий в профессиональной деятельности
13. Информационных технологий и информатики
14. Технологии приготовления пищи

Спортивный комплекс:
15. Спортивный зал
16. Открытый стадион широкого профиля с полосой препятствия
17. Тренажерный зал
18. Зал силовой подготовки

Залы:
19. Библиотека, читальный зал с выходом в сеть интернет
20. Актовый зал



5. Пояснительная записка.

5.1. Нормативная база реализации образовательной программы
Настоящий учебный план по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» Обла

стного государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Сасовский 
индустриальный колледж имени полного кавалера ордена Славы В.М. Шемарова» разработан на ос
нове:
• Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профес

сионального образования 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело», утвержденного приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565, зареги
стрированного в Минюсте России 20 декабря 2016 г. № 44828;

• Приказа Министерства просвещения Российской Федерации №796 от 01 сентября 2022г. «О вне
сении изменений в федеральные государственные образовательные стандарты среднего профес
сионального образования» (зарегистрирован в Минюсте России 11 октября 2022г. №70461);

• Федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образо
вания, реализуемого в пределах ОП с учетом профиля получаемого профессионального образо
вания (социально-экономический).

При разработке учебного плана также были использованы нормативно-правовые и локальные
акты:
• Федеральный закон Российской федерации от 29 декабря 2012 года № 279-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»;
• Профессиональные стандарты 16675 «Повар» и 12901 «Кондитер», утверждены приказами Ми

нистерства труда и социальной защиты РФ соответственно №6Юн от 08.09.2015г. и №597н от 
07.09.2015г.;

• Рекомендации по реализации среднего общего образования в пределах освоения образователь
ной программы среднего профессионального образования - Письмо Минпросвещения России 
№05-592 от 01.03.2023г.;

» Примерные программы общеобразовательных дисциплин, рекомендованных Федеральным госу
дарственным автономным учреждением «Федеральный институт развития образования» для реа
лизации основной профессиональной образовательной программы СПО на базе основного обще
го образования с получением среднего общего образования (протокол № 3 от 21.07.15 г., прото
кол № 2/16-3 от 28.06.16 г.);

• Устав ОГБПОУ «Сасовский индустриальный колледж имени полного кавалера ордена Славы 
В.М. Шемарова»;

• - локальные акты:
•S Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации обучающихся;
S  Положения по организации выполнения и защиты курсового проекта (работы) по дисци

плине, МДК;
S  Положение о производственной практике;
S  Положение о государственной (итоговой) аттестации выпускников.

5.2. Организация учебного процесса и режима занятий
Учебный год начинается 1 сентября и заканчивается в соответствии с календарным учебным 

графиком.
Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в не

делю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной учебной нагрузки. Объем обязательных ауди
торных занятий и практики не должен превышать 36 академических часов в неделю. Продолжитель
ность недели -  шестидневная.

Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается продолжительностью 
40 минут. Аудиторные занятия проводятся парами.

Освоение образовательной программы, в том числе отдельной части или всего объема учебного 
предмета, курса, дисциплины (модуля) образовательной программы, сопровождается текущим кон
тролем успеваемости и промежуточной аттестацией обучающихся. При оценивании используется 
следующая шкала оценок: 5 -  «отлично», 4 -  «хорошо», 3 -  «удовлетворительно», 2 -  «неудовлетво
рительно».



Текущий контроль знаний обучающихся представляет собой оценку результатов обучения 
(уровня образованности) как одну из составляющих оценки качества освоения образовательной про
граммы среднего профессионального образования и ориентирован на проверку сформированности 
отдельных компонентов компетенций. Текущий контроль знаний обучающихся осуществляется пре
подавателем в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующей учебной дис
циплины, междисциплинарного курса, учебной/производственной практики. Конкретные формы и 
процедуры текущего контроля знаний по каждой учебной дисциплине, междисциплинарному курсу 
устанавливаются преподавателем самостоятельно.

Формы промежуточной аттестации:
- зачет,
- дифференцированный зачет,
- экзамен.
В течение учебного года (первый - третий курсы) проводятся две экзаменационные сессии 

(продолжительность каждой сессии -  1 неделя), на четвертом курсе -  одна экзаменационная сессия 
продолжительностью 1 неделя.

Дифференцированные зачеты и зачеты проводятся за счет часов, отведенных на дисциплину.
Консультации входят в нагрузку по дисциплине. Всего на консультации отводится 64 часа. 

Консультации проводятся в следующих формах:
- групповые,
- письменные,
- устные.
Практика является обязательным разделом ОП. Она представляет собой практико

ориентированную подготовку обучающихся при реализации ОП среднего профессионального обра
зования по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело».

Предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. Учебная практика 
и производственная практика проводятся при освоении обучающимися профессиональных компе
тенций в рамках профессиональных модулей и реализуются концентрированно в несколько перио
дов. Настоящим учебным планом предусмотрено 10 недель учебной и 21 неделя производственной 
практики.

Учебная практика проводится в учебных мастерских колледжа, частично в организациях, на
правление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. В ходе учебной 
практики под руководством преподавателя/ мастера производственного обучения обучающиеся при
обретают умение практического выполнения всех основных видов деятельности.

Производственная практика проводится на рабочих местах, в ходе которой обучающийся само
стоятельно выполняют функциональные обязанности в рамках специальности. Содержание практики 
определяется требованиями к результатам обучения по каждому модулю ОП по данной специально
сти в соответствии с ФГОС, рабочими программами практик, разработанными и утвержденными 
колледжем самостоятельно.

В процессе освоения образовательной программы обучающимся предоставляются каникулы. 
Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 11 недель, в том числе две недели в 
зимний период.

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты дипломного проекта, завер
шается присвоением квалификации «специалист по поварскому и кондитерскому делу».

Показатель практикоориентированности при реализации ОПОП по специальности составляет
50%.

5.3. Общеобразовательный цикл
Общеобразовательный цикл ОП сформирован с учетом социально-экономического профиля 

получаемого профессионального образования, а так же специфики специальности, которой овладева
ет обучающийся.

Изучение общеобразовательных предметов проходит на первом и втором курсах обучения.
Учебное время 1476 часов, отводимое на теоретическое обучение, согласно учебному плану ис

пользуется на изучение учебных дисциплин общеобразовательного цикла, из них 836 часов на теоре
тическое обучение, 572 часа -  на лабораторные и практические занятия, 44 часа - на консультации, 
24 часа -  на промежуточную аттестацию в форме экзамена.

К базовым дисциплинам относятся:



- русский язык,
- литература,
- иностранный язык,
- история,
- обществознание,
- география,
- физическая культура,
- основы безопасности жизнедеятельности,
- математика,
- информатика,
- физика,
- биология.
На их изучение отводится 1444 часа нагрузки во взаимодействии с преподавателем, принципы 

профильного обучения реализуются с учетом специфики получаемой специальности за счет увели
чения объема часов по следующим дисциплинам -  иностранный язык, информатика и химия (в рабо
чие программы дисциплин включается профессионально-ориентированное содержание -  прикладные 
модули).

Индивидуальный проект выполняется обучающимися в течении второго семестра обучения в 
объеме 32 часа и представляет собой завершенное учебное исследование или разработанный проект.

Качество освоения учебных дисциплин общеобразовательного цикла оценивается в процессе 
текущего контроля и промежуточной аттестации. Текущий контроль по дисциплинам общеобразова
тельного цикла проводится в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующих 
учебных дисциплин, как традиционными, так и инновационными методами, включая компьютерные 
технологии.

Промежуточная аттестация проводится в форме:
• экзаменов по учебным дисциплинам «Русский язык» и «Обществознание» в первом семестре;

«Математика» и «Химия»- во втором семестре;
• дифференцированных зачетов по прочим учебным дисциплинам общеобразовательного цикла -

по мере завершения изучения дисциплин.
Знания, умения, полученные обучающимися при освоении учебных дисциплин общеобразова

тельного цикла, углубляются и расширяются в процессе изучения дисциплин общепрофессионально
го цикла (микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве; физиология питания; орга
низация хранения и контроль запасов и сырья; информационные технологии в профессиональной 
деятельности; правовые основы профессиональной деятельности; безопасность жизнедеятельности; 
товароведение продовольственных товаров).

5.4. Программа подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) по специальности.
ОП среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и конди

терское дело» согласно учебному плану осуществляется на базе основного общего образования. Изу
чение общепрофессиональных и профессиональных курсов, дисциплин (модулей) осуществляется со 
второго курса обучения и включает теоретическую подготовку, учебную практику и производствен
ную практику.

Учебная дисциплина «Физическая культура» реализуется в соответствии с требованиями ФГОС 
СПО в рамках общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла в объеме 162 ча
са. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья устанавливается 
особый порядок освоения дисциплины с учетом состояния их здоровья. При наполняемости группы 
24 человека и более занятия по физической культуре проводятся в подгруппах.

Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» реализуется в рамках общепрофес
сионального учебного цикла в объеме 68 академических часов. Из них на освоение основ военной 
службы (для юношей) направлено 70% от общего объема времени, отведенного на указанную дисци
плину. Подгруппа девушек, с их письменного согласия, также изучает основы военной службы.

Занятия по дисциплине «Иностранный язык» проводятся в подгруппах, если наполняемость 
группы составляет 24 человека и более.

Практические занятия по дисциплинам «Информатика», «Информационные технологии в про
фессиональной деятельности», практические работы по другим дисциплинам и МДК, выполняемые



на компьютерах, проводятся в подгруппах, если наполняемость каждой составляет не менее 10 чело
век.

Курсовые работы предусмотрены по междисциплинарному курсу «МДК 02.01 Организация 
процессов приготовления и технология приготовления, подготовка к реализации горячих блюд, ку
линарных изделий, закусок сложного ассортимента» (на руководство курсовой работой предусмот
рено 20 часов) и по междисциплинарному курсу «МДК 03.01 Организация процессов приготовления 
и технология приготовления, подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента» (на руководство курсовой работой предусмотрено 20 часов).

Профессиональный цикл ОП включает профессиональные модули, которые формируются в со
ответствии с основными видами деятельности, в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 
«Поварское и кондитерское дело». Распределение освоения профессиональных модулей и реализация 
практики по курсам обучения строится на основе дисциплинарно-модульных связей.

Учебным планом предусмотрено освоение обучающимися семи профессиональных модулей:
• ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфаб

рикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» включает в себя 1 междисци
плинарный курс, практику: учебную в объеме - 2 недель (72 часа) - 4 семестр обучения и произ
водственную практику в объеме 3 недель (108 часов) - 6 семестр обучения;

• ПМ.02 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа
ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребно
стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» включает в себя 1 меж
дисциплинарный курс, учебную практику в размере 2 недель (72 часа) -  5 семестр обучения и 
производственную практику в объеме 4 недель (144 часа) -  6 семестр обучения;

• ПМ.03 «Организация и проведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа
лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом по
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» включает в себя 1 
междисциплинарный курс, учебную практику в объеме 2 недель (72 часа) -  6 семестр обучения 
и производственную практику в объеме 2 недель (72 часа) - 6 семестр обучения;

• ПМ.04 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа
ции холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» включает в себя 1 междис
циплинарный курс, учебную практику в объеме 1 недели (36 часов) -  7 семестр обучения и 
производственную практику в объеме 2 недель (72 часа) - 7 семестр обучения;

• ПМ.05 «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализа
ции хлебобулочных, мучных, кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потреб
ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» включает в себя 1 
междисциплинарный курс, учебную практику в объеме 2 недель (72 часа) -  7 семестр обучения 
и производственную практику в объеме 3 недель (108 часов) - 8 семестр обучения;

• ПМ.06 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» включает в 
себя 1 междисциплинарный курс, учебную практику в объеме 1 недели (36 часов) -  7 семестр 
обучения и производственную практику в объеме 1 недели (36 часов) - 8 семестр обучения;

• ПМ.07 «Выполнение работ по рабочим профессиям 16675 Повар и 12901 Кондитер» включает в 
себя производственную практику в объеме 6 недель (216 часов) -  8 семестр обучения.
Учебная практика в мастерских колледжа проводится в подгруппах, если наполняемость груп

пы составляет 24 человека и более.
На втором курсе предусмотрено проведение учебных сборов для юношей (Пункт 1 статьи 13 

ФЗ «О воинской обязанности и военной службе» от 28 марта 1998г. №53-Ф3).

5.5. Формирование вариативной части ОГ1
Согласно ФГОС среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 «Повар

ское и кондитерское дело» объем вариативной части (не менее 30%) используются с целью расшире
ния основных видов деятельности и для получения дополнительных компетенций, необходимых для 
обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка 
труда, следующим образом:

• увеличение объема дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла па 
100 часов (обязательной нагрузки), введена в учебный план дисциплина «Русский язык и куль
тура речи» - 52 часа.



• увеличение объема профессионального цикла на 84часа (обязательной нагрузки) -  введены
дисциплины по выбору обучающихся -  «Трудоустройство и профессиональная адаптация спе
циалиста» (36 часов), «Организация предпринимательской деятельности» (48 часов).

• 68 часов на цикл ЕН,
• 208 часов на цикл ОП,
• 592 часа на профессиональный цикл.

Введен ПМ.07 Выполнение работ по рабочим профессиям 16675 Повар и 12901 Кондитер.
5.6. Порядок аттестации обучающихся
Формы и периодичность проведения промежуточной аттестации обучающихся определяются 

настоящим учебным планом. На промежуточную аттестацию обучающихся отведено 7 недель (но 1 
недели в 1-7 семестрах). Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации обучающихся 
не превышает 8 экзаменов в учебном году, а количество зачетов - 10. В указанное количество не вхо
дят зачеты по физической культуре.

Учебным планом предусмотрены следующие виды промежуточной аттестации: дифференциро
ванный зачет, зачет, экзамен, квалификационный экзамен. Квалификационные экзамены завершают 
изучение профессиональных модулей и проводятся экзаменационной комиссией с участием работо
дателей -  по первому - третьему модулям в шестом семестре; по четвертому модулю -  в седьмом се
местре; по пятому -  седьмому модулю -  в восьмом семестре.

Неудовлетворительные результаты промежуточной аттестации по одной/нескольким учебным 
дисциплинам/междисциплинарным курсам или непрохождение промежуточной аттестации при от
сутствии уважительных причин признаются академической задолженностью.

5.7. Форма проведения государственной итоговой аттестации
Освоение ОП среднего профессионального образования завершается государственной итоговой 

аттестацией, которая является обязательной.
К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий академиче

ской задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план.
Государственная итоговая аттестация (2 недели -  72 часа) включает в себя защиту дипломного 

проекта. Условием допуска к государственной итоговой аттестации является успешное освоение 
обучающимися всех элементов ОП.

Лицам, успешно прошедшим государственную итоговую аттестацию по образовательной про
грамме среднего профессионального образования, выдается диплом о среднем профессиональном 
образовании, подтверждающий получение среднего профессионального образования и квалифика
цию по соответствующей специальности среднего профессионального образования.

Согласовано:
На заседаниях цикловых комиссий:
- общественных и гуманитарных дисциплин
____________________ /С.Н. Денисова/

- естественно-научных и общепрофессиональных дисциплин
_________Ь 1) / _______ /В.А. Морозова/

- специальных дирриплин
_  /Л.С. Пищуркова/

учетных, экономических и коммерческих дисциплин 
__________ ^ /Н.М. Зорина/

Заместител 1/ди pemopa по УПР
У /В.А. Марков/

Заместителе директора по УМР
* /Н.В. Рубина/


