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1 Календарный учебный график

Обозначения: и  Обучение по циклам | У | Учебная практика □
| А | Промежуточная аттестация | П | Производственная практика | Г | Государственная итоговая аттестация

| К | Каникулы □ | * | Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

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

н ед . н е д . н е д . н ед . н е д . н ед . н ед . н ед . н ед . н ед . н е д . н ед . н ед . н ед . н е д .

I 31 1/2 13 1/3 18 1/6 12/3 5/6 5/6 4 2/3 2 5/6 1 5/6 3 1/6 3 1/6 11 52

И 27 2/3 13 1/6 14 1/2 12/3 1 2/3 4 2/3 2 5/6 1 5/6 7 7 11 52

III - 22 12 1/3 9 2/3 12/3 1/2 1 1/6 8 1/2 4 1/6 4 1/3 8 5/6 8 5/6 11 52

IV 19 1/3 10 1/2 8 5/6 1 1/3 2/3 9 1/2 6 1/6 3 1/3 9 1/6 9 1/6 2 2 43

В с е го 1 00  1 /2 2 3 0 1 3 2 8 4 6 27 1/3 28 1 /6 2 35 199

учебный план "430109_- З.Ю-.опГ, Код профессии



ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей, МД К,

Формы контроля Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по ігурсам іи семестра».
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и
Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучениЯПОЦ/іклам) 36 34,4 36 33,5 36 34,3 36 34,4 36 33,1

од ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 2208 128 42 2038 1315 635 22 66 28 336 13 | 323 202 114 7 498 26 | 8 458 278 159 1 9 1 1« 1 1 6 360 161 344 202 || 136 1 6 1 401 15 | 8 374 265 | 97 1 12 :1 4 234 13 1 в 209 160 1 37 1 1 1 12 11 4 1

ОДБ Базовые дисциплины 8 4 4 1736 97 30 1609 1023 516 22 48 20 176 6 170 86 77 7 374 18 4 350 217 118 9 6 2 308 15 293 169 118 6 312 12 4 294 208 80 6 2 215 11 8 192 145 35 12 4

ОДБ.01 Русский язык 6 134 10 4 120 73 41 6 2 17 17 9 8 26 2 24 14 10 19 2 17 10 7 26 2 24 17 7 18 1 17 16 1

ОДБ.02 Литература 8 183 12 171 115 56 2 17 17 10 7 26 2 24 18 6 18 1 17 11 6 25 1 24 20 4 18 1 17 10 7

ОДБ.03 Иностранный язык 6 192 12 3 177 18 153 6 2 19 2 17 2 15 26 2 24 3 21 36 2 34 3 31 50 2 48 4 44 17 17 2 15

ОДБ .04 Математика 8 250 12 4 234 159 69 6 2 17 17 12 5 26 2 24 14 10 36 2 34 21 13 53 2 51 38 13 28 2 26 21 5

ОДБ.05 История 5 191 10 4 177 151 20 6 2 60 2 58 50 8 39 2 37 32 5 55 2 53 48 5 37 2 4 29 21 2 6 2

ОДБ.06 Физическая культура 1234 5 171 171 63 108 34 34 6 28 33 33 33 51 51 4 47 24 24 24 29 29 29

ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности 3 76 4 72 56 16 39 2 37 25 12 37 2 35 31 4

ОДБ .08 Физика 4 128 10 4 114 86 22 6 2 36 2 34 27 7 26 2 24 15 9 36 2 34 28 6 30 2 4 22 16 6 2

ОДБ .09 Обществознание (включая экономику и право) 6 191 10 4 177 146 25 6 2 60 2 58 50 8 36 2 34 29 5 49 1 48 41 7 46 3 4 37 26 5 6 2

ОДБ.10 География 2 88 6 4 78 48 24 6 2 36 2 34 20 14 52 2 4 44 28 10 6 2

ОДБ. 11 Экология 8 87 6 3 78 68 4 6 2

ОДБ.12 Астрономия 6 45 5 40 40 2 22 2 20 20

ОДП Профильные ДИСЦИПЛИНЫ 3 406 25 12 369 246 105 18 6 124 5 119 84 35 94 6 4 82 47 29 & 2 52 1 51 33 18 89 3 4 80 57 17 6 2 19 2 17 15 2

ОДП.01 Информатика 3 126 8 4 114 48 60 6 2 36 2 34 16 18 33 2 31 15 16 17 17 7 10 40 2 4 32 10 16 6 2

ОДП .02 Химия 6 191 10 4 177 142 29 6 2 35 1 34 28 6 25 1 24 16 8 35 1 34 26 8 49 1 48 47 1 19 2 17 15 2

ОДП.ОЗ Биология 2 89 7 4 78 56 16 6 2 53 2 51 40 11 36 3 4 27 16 5 6 2

поо Предлагаемые ОО 1 66 6 60 46 14 2 36 2 34 32 2 30 2 26 14 12 2

ПОО.01 Крымоведение 2 66 6 60 46 14 2 36 2 34 32 2 30 2 26 14 12 2

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА | 9 | 1 77— 3624 125 24 3475 899 294 200 1 84 — 276 15 - ~ 1 П е Г 109 44 в И р і г 1 6 1 347 [ Г Г ] 1 28 70 | | 18 п I 282 Н И Г 39! 1 91 И И г Г “ [ Г Г и г : | 452 I 100 и Г 7 Г п И г - И 1 38 1 6 И " | 140 | 40 | 18 Г “ и 1 1

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 4 1 4 494 39 24 431 189 218 24 72 5 67 35 32 42 4 6 32 12 14 6 36 3 33 25 8 126 10 6 110 66 38 6

ОП.01 Основы микробиологии,физиологии питания, 
санитарии и гигиены 5 74 6 6 62 28 28 6 74 6 6 62 28 28 6

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 7 74 6 6 62 28 28 6

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 2 78 6 6 66 30 30 6 36 2 34 18 16 42 4 6 32 12 14 6

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 5 52 4 48 38 10 52 4 48 38 10

ОП.05 Основы калькуляции и учета 2 36 3 33 17 16 36 3 33 17 16

ОП.06 Охрана труда 3 36 3 33 25 8 36 3 33 25 6

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 7 68 6 6 56 4 46 6

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 8 36 1 35 17 18

ОП.09 Физическая культура 7 40 | 4 36 2 34

1 пц 1(Профессиональный цикл ) 5 | 1 18 1 1 3130 1 86 | 3044 710 76 Щ ____ 11 60 | 204 1 10 1 1 194 74 1 12 1 6 1 | 325 I ю і | 315 1 89 1 14 1 20 і і 3 2 ! | 216 Н 1 ____ !1 2 0 6 1 66 1 6 32 | 462 і зо і ,11 482 1 100 1 8 1 34 ! 32 1 252 | 8 | 244 | 74 | 2 38 1 I

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

473 16 457 117 20 26 12 204 10 194 74 12 6 269 6 263 43 8 20 12

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовка к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов * 62 6 56 48 • 62 6 56 48 8

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 117 10 107 69 12 26 40 4 36 26 4 6 77 6 71 43 8 20

УП.01.01 Учебная практика 2 РП час 168 нед 4 2/3 час 102 нед 2 5/6 час 66 нед 1 5/6 час нед час нед час нед

ПП.01.01 Производственная практика 2 РП час 114 «ел 3 1/6 нед час . 114 нед 3 1/6 час нед час нед час нед

ПМ.01.ЭК Квалификационный экзамен 2 12 12 12І____ 1 1 12 12 ___________________м  ■■ 1 1 1 1 ___________________ і 1
Всего часов по МДК 179 163

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

1
*

668 18 650 158
и

46 12 56 - 52 46 6 216 10 206 66 6 32 396 • 392 46 2 14 12

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

2 56 52 46 6 56 < 52 46 6

МДК .02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок - 180 14 166 112 8 46 114 10 104 66 6 32 66 4 62 46 2 14

УП.02.01 Учебная практика 4 РП час 1 168 над 4 2/3 час нед час нед час 102 нед 2 5/6 час 66 нед 1 5/6 час нед

ПП.02.01 Производственная практика 4 РП час 1 252 нед 7 час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед

ПМ.02.ЭК Квалификационный экзамен 4 12 12 12 | ___________________ 1....1 12 12 ___________________И  -..
Всего часов по МДК 236 218

ПМ.ОЗ
Приготовление,оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента ■ ' 518 16 502 130 12 36 12 66 6 60 54 6 252 8 244 74 2 18

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

4 66 6 60 54 6 66 6 60 54 6

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

6 128 10 118 76 6 36 102 8 94 74 2 18

УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 150 нед 4 1/6 час нед час нед час нед час нед час 150 нед 4 1/6

ПП.03.01 Производственная практика 6 РП час 162 нед 4 1/2 час нед час нед час нед час нед час нед

ПМ.03.ЭК Квалификационный экзамен 6 12 12 1 1 1 1 _ J ____ ]____ ______1_________ ___________________ 1_...1..._ 1 1
Всего часов по МДК | 194 178

\
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ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА
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ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

Индекс
Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей, МДК,

Формы контроля Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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ПМ.04
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

• - 494 480 120 • 28 12

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

6 « • 60 56 4

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков • 104 8 % 64 < 28

УП.04.01 Учебная практика 6 РП час 156 мед 4 1/3 час нед час нед час нед час нед час нед

ПП.04.01 Производственная практика 6 рп G час 156 нед 4 1/3 час нед час мед час нед час нед час нед

ПМ.04.ЭК Квалификационный экзамен 6 12 12 « 1 1 т _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 1 1 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 1 1 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 1 1
Всего часов по МДК 170 156

ПМ.05

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

■ 2 977 22 955 185 22 64 12

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

7 66 6 60 48 12

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий • 227 16 211 137 10 «

УП.05.01 Учебная практика РП час 342 нед 9 1/2 час нед час нед час нед час нед час нед

ПП.05.01 Производственная практика Р П  □ час 330 нед 9 1/6 час нед час нед час нед час нед час нед

ПМ.05.ЭК Квалификационный экзамен 8 12 12 * 1 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 1 1 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ і 1 _ _ _ _ _ _ _ 1 1 _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 1 ■ ! _ . . _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 1 . . . .
Всего часов по МДК 293 271

|Учебная и производственная практики | | час | | | 1998 | нед | 55 18/36 | час | | | 102 | нед | 2 5/6 | час | | | 180 | нед | 5 | час | | | 102 | нед | 2 5/6 | час | | | 318 | нед | 8 5/6 | час | | | 150 | нед | 4 1/6

Учебная практика (Производственное обучение) час 984 нед 27 1/3 час 102 нед 2 5/6 час 66 нед 1 5/6 час 102 нед 2 5/6 час 66 нед 1 5/6 час 150 нед 4 1/6

Концентрированная час 984 нед 27 1/3 час 102 нед 2 5/6 час 66 нед 1 5/6 час 102 нед 2 5/6 час 66 нед 1 5/6 час 150 нед 4 1/6

Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная практика час 1014 нед 28 1/6 час час 114 нед 3 1/6 час нед час 252 нед 7 час нед

Концентрированная час 1014 28 1/6 час нед час 114 нед 3 1/6 час нед час 252 нед 7 час нед

Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Государственная итоговая аттестация 1 1 1 Г Г " 72 | 1 1 1 М М - - - - - - 1 1 1 ~т м
Защита выпускной квалификационной работы час 72 1 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед
Проведение государственных экзаменов час 1 нед час нед час нед час нед час нед час нед

| КОНСУЛЬТАЦИИ по 0 | 42 | | 8 1 1 ї  1
(КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП (  24 | | 6

П Р 0 Г Р А М М Ы  6  I 20 I 5 I  27 I I 5904 I  253 I 66 I 5585 1 2214 1 929 1 222 1 1 150 1 28АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 612 j 28 | | 5 8 4  | 3 1 1  | 1 5 8  | 1 3  | 865 | 40 j 14 j 805 | 379 j 187 j  29 | | 3 0  | 6 612 | 29 | | 583 | 293 | 150 | 38 | 863 J 25 j 8 j 826 j 365 j  105 j 14 | | 24 | 4 612 j  31 j  14 | 563 J 300 j  77 j  18 j  | 1 8  j 4
Экзамены (без учета физ. культуры) 4 1 2 2

Зачеты (без учета физ. культуры)
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 6 2 4 1
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ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРИЙ, КАБИНЕТОВ, МАСТЕРСКИХ И ДР.

1 Кабинет русского языка и литературы

2 Кабинет иностранного языка

3 Кабинет истории

4 Кабинет экономики и обществознания

5 Кабинет географии, экологии и крымоведения

6 Кабинет математики

7 Кабинет физики и астрономии

8 Кабинет химии и биологии

9 Кабинет основы безопасности жизнедеятельности и БЖ

10 Кабинет информатики

11 Кабинет технологии кулинарного производства

12 Кабинет технологии кондитерского производства

13 Кабинет микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

14 Кабинет товароведения продовольственных товаров

15 Кабинет технического оснащения и организации рабочего места.

16 Кабинет охраны труда

Лаборатории:

1
Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 
напитков)

2 Учебный кондитерский цех.

Залы:
1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал

Спортивный комплекс:

1 Спортивный зал

2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

і

учебный план "430189_- З.Ю-.опГ, Код профессии



ПОЯСНЕНИЯ К УЧЕБНОМУ ПЛАНУ
1. Учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования Государственного бюджетного профессионального 
образовательного учреждения "Прудовский аграрный техникум" разработан в соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего общего 
образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 года № 413, с учетом рекомендаций по организации получения 
среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом 
требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования (письмо 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 марта 2015 года № 06-259), Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 
г. № 1569 , Положением о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования, 
утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 18 апреля 2013 г. № 291, Порядком организации и осуществеления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 
14 июня 2013 г. № 464; Профессиональным стандартом "Повар", утвержденным приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. 
№ 610н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); Профессиональным стандартом "Кондитер", 
утвержденным приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. № 597н (зарегистрированным Министерством юстиции 
Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940).примерной основной образовательной программы по профессии
43.01.09 Повар, кондитер (зарегистрирована в государственном реестре примерных основных образовательных программ 31.03.2017г.
Noper. 170331)

2. Начало учебных занятий -  1 сентября, окончание -  в соответствии с календарным учебным графиком.
3. Объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часа в неделю, включая все виды учебных занятий во взаимодействии с преподавателем (урок, 
практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле) и самостоятельную работу.
4. Самостоятельная работа обучающихся составляет не более 20% от объема часов, отведенных на освоение дисциплины, профессионального модуля, включена в общий объем 
часов, содержание самостоятельной работы отражается в рабочей программе дисциплины, профессионального модуля.
5. Срок освоение ППКРС в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе основного общего образования (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) 
составляет -  57 недель. В соответствии со спецификой ППКРС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер определен естественнонаучный профиль. По дисциплинам 
общеобразовательного цикла предусмотрено выполнение индивидуального проекта каждым обучающимся под руководством преподавателя. На выполнение индивидуальных 
проектов выделяются часы внеаудиторной работы.
6. Объем времени, отведенный на вариативную часть образовательной программы, определен в соответствии с требованиями ФГОС СПО (не менее 20% от общего объема
времени, отведенного на освоение программы), с учетом рекомендаций примерной основной образовательной программы, требований профессиональных стандартов и 
использован на увеличение объема часов учебных дисциплин общепрофессионального учебного цикла, профессиональных модулей. 1368 часа, были распределены следующим 
образом: • на увеличение объема времени общепрофессиональных дисциплин -  170 часов • на увеличение объема времени профессиональных междисциплинарных курсов -  
424 часа • на учебную и производственную практику -  774 часа________________________________________________________________________________________________
7. Перечень, содержание, объем и порядок реализации учебных дисциплин и профессиональных модулей образовательной программы определен с учетом примерной основной 
образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, профессиональных стандартов, потребностями регионального рынка труда.
8. Учебная дисциплина «Физическая культура» реализуется как в соответствии с требованиями ФГОС СОО в рамках общеобразовательного учебного учебного цикла (171 час), 
так и в соответствии с требованиями ФГОС СПО в рамках общепрофессионального учебного цикла в объеме 40 часов. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья устанавливается особый порядок освоения дисциплины с учетом состояния их здоровья
9. Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» реализуется в рамках общепрофессионального учебного цикла в объеме 36 академических часов. Из них на освоение 
основ военной службы (для юношей) направлено 70% от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину.
10. Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения программ дисциплин, профессиональных модулей соответствующих учебных циклов. Объем 
часов, предусмотренный на проведение промежуточной аттестации, включает часы на проведение экзаменов, консультаций. Контрольные работы и зачеты проводятся за счет 
часов, отведенных на изучение дисциплин и междисциплинарных курсов, практик. Формы промежуточной аттестации указаны в Плане учебного процесса (раздел 3) учебного
плана.____________ _____________________________________________________________________________________________________________________________________
И. Учебная и производственная практика реализуются в рамках профессиональных модулей профессионального учебного цикла по каждому из основных видов деятельности. 
Объем часов учебной практики составляет 27 недель (972 часа), объем производственной практики составляет 28,5 недель 1026 часов), что составляет более 25% от часов, 
отведенных на учебный цикл.
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ПОЯСНЕНИЯ К УЧЕБНОМУ ПЛАНУ
12. Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 
Согласовано
Педагогическим советом от 16 марта 2017 г. протокол № 5
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