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УЧЕБНЫЙ ПЛАН 

программы подготовки квалифицированный рабочих, служащих 

государственного бюджетного профессионального образовательного 

учреждения Самарской области 

«Самарский государственный колледж сервисных технологий и дизайна» 

по специальности среднего профессионального образования 

 

43.01.09  Повар, кондитер 

 

 

Уровень образования- основное общее образование 

Квалификация: повар, кондитер 

Форма обучения – очная 

Нормативный срок освоения ППКРС - 3 г. 10 мес. 

Профиль получаемого среднего общего  

образования- естественно-научный 

Профиль получаемого профессионального 

образования – социально-экономический 

Приказ об утверждении ФГОС от 09.12.2016  № 1569 

 

 

 

Год обучения Курс  № группы 

2021-2022 1 ПК – 10,11 

2022-2023 2 ПК – 10,11 

2023-2024 3 ПК – 10,11 

2024-2025 4 ПК – 10,11 

  

Министерство образования и науки Самарской области 

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Самарской области 

«Самарский государственный колледж сервисных технологий и дизайна» 



2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

Производст

венная 

практика

I курс 34 2 5 11 52

II курс 37 4 0 11 52

III курс 18 7 16 11 52

IV курс 16 9 14 2 2 43

Всего 105 22 35 2 35 199

Курсы

Обучение по 

дисциплинам 

и 

междисципли

нарным 

курсам

Учебная 

практика
Каникулы Всего

по профилю 

специально

сти

Государственн

ая итоговая 

аттестация



3. ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА

по специальности среднего профессионального образования

43.01.09 Повар, кондитер

 программа подготовки квалифицированных рабочих, служащих

среднего профессионального образования  

Квалификация: повар, кондитер

Форма обучения – очная

Нормативный срок обучения на  базе

основного  общего образования  - 3 года 10 месяцев
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О.00 Общеобразовательный учебный цикл 2196 10 2186 1030 1052 68 0 36

ОУП.00 Общие предметы 1318 10 1308 584 640 60 0 24 234 0 0 282 17 0 270 4 0 462 6 24 208 2 6 60 6 6 0 0 0 0 0 0

ОУП.01 Русский язык дз Э 162 0 162 78 68 10 6 32 42 36 46 6

ОУП.02 Литература дз дз 150 0 150 150 0 32 44 34 40

ОУП.03 Иностранный язык дз Э 200 0 200 12 172 10 6 32 48 32 82 6

ОУП.04 История дз дз 160 0 160 126 34 32 46 34 48

ОУП.05 Математика дз Э 288 0 288 92 180 10 6 66 72 58 86 6

ОУП.06 Астрономия дз 36 0 36 30 6 36

ОУП.07 Физическая культура з з з з дз 174 0 174 4 170 40 30 34 46 24

ОУП.08
Основы безопасности 

жизнедеятельности
дз 102 0 102 92 10 30 72

Индивидуальный проект 46 10 36 0 0 30 6 12 4 18 6 6

ОУП.00
Предметы по выбору из 

обязательных предметных областей
558 0 558 276 262 8 0 12 96 0 0 110 0 0 98 0 0 122 0 6 104 0 0 44 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУП.09 Информатика дз дз 218 0 218 48 170 32 32 32 38 40 44

ОУП.10 Биология дз Э 150 0 150 104 36 4 6 32 40 32 40 6

ОУП.11 Химия дз Э 190 0 190 124 56 4 6 32 38 34 44 36 6

УП.00 Дополнительные предметы 320 0 320 170 150 0 0 0 32 0 0 40 0 0 34 0 0 44 0 0 0 0 0 80 0 0 36 0 0 46 0 0

УП.01 Основы рисования и лепки дз 170 0 170 36 134 88 36 46

УП.02 Экономика дз 150 0 150 134 16 32 40 34 44

УП.03
Экология и анализ качества пищевых 

продуктов Самарского региона*
дз* 170* 0* 154* 20* 134* 88* 36* 46*

УП.04
Эстетика и дизайн в оформлении 

кулинарных изделий*
дз* 150* 0* 150* 134* 16* 32* 40* 34* 44*

Всего 2196 96 2100 964 1052 60 0 24

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 630 32 526 246 240 22 0 18 122 10 6 70 6 12 24 0 0 42 0 0 38 4 0 136 14 6 66 4 0 66 4 6

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены
Э 56 4 52 28 12 6 0 6 46 4 6

ОП.02
Основы товароведения 

продовольственных товаров
Э 76 6 70 36 20 8 0 6 30 2 34 4 6

ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
Э 70 6 64 40 10 8 0 6 28 4 30 2 6

ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
дз 36 4 32 28 4 0 32 4

ОП.05 Основы калькуляции и учета дз 32 0 32 20 12 0 32

ОП.06 Охрана труда дз 36 4 32 26 6 0 32 4

ОП.07
Иностранный язык в 

профессиональной деятельности
дз 36 0 36 0 36 0 32 4

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности дз 36 0 36 18 18 0 36

ОП.09 Физическая культура дз 40 0 40 0 40 0 34 6

ОП.10 Общие компетенции профессионала з з 36 0 36 0 36 0 18 18

ОП.11
Рынок труда и профессиональная 

карьера
з 6 0 6 0 6 0 6

ОП.12 Основы предпринимательства з 24 0 24 0 24 0 24

ОП.13 Основы национальной кухни Э 74 8 66 50 16 0 30 4 30 4 6

ОП.14 Социально-значимая деятельность дз 36 0 36 0 36 0 6 6 6 6 6 6

ОП.15 Психология общения дз 36 0 36 36 0 0 36

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3006 80 2926 396 318 58 2052 102 102 4 6 308 12 24 164 12 6 134 12 0 430 10 24 544 14 24 470 12 24 624 22 24

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

456 16 440 112 38 14 252 24 0 0 0 0

МДК.01. 01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов

Э 44 4 40 12 18 4 6 34 4 6

МДК.01. 02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов

Э 142 12 130 100 20 4 6 32 92 12 6

УП.01 Учебная практика  дз 72 0 72 72 36 36

ПП.01.
Производственная  практика дз 180 0 180 180 180

Экзамен квалификационный Эк 18 18 6 12 18

ПМ.02

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

760 32 728 112 74 14 504 24 0 0

МДК.02.01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок

Э 50 4 46 12 24 4 6 40 4 6 0

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок

дз Э 188 28 160 100 50 4 6 52 8 62 12 40 8 6

УП.02 Учебная практика  дз 216 0 216 216 72 72 72

ПП.02
Производственная  практика  дз 288 0 288 288 288

Экзамен квалификационный Эк 18 18 6 12 18

ПМ.03

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

614 14 600 54 50 10 468 18 0 0

МДК.03.01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

дз 32 2 30 20 10 0 0 30 2

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок

Э 96 12 84 34 40 4 0 6 76 14 6

УП.03
Учебная практика  дз 180 0 180 180 180

ПП.03
Производственная  практика дз 288 0 288 288 288

Экзамен квалификационный Эк 18 18 6 12 18

ПМ.04

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных  

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента

382 6 376 42 54 10 252 18 0 0

МДК.04.01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, 

напитков

дз 32 0 32 24 8 32

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков

Э 80 6 74 18 46 4 6 64 10 6

УП.04 Учебная практика  дз 108 0 108 108 108

ПП.04
Производственная  практика  дз 144 0 144 144 144

Экзамен квалификационный Эк 18 18 6 12 18

ПМ.05

Приготовление, оформление  и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента

794 12 782 76 102 10 576 18 0 0 0 0

МДК.05.01

Организация приготовления,  

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий.

дз 42 4 38 28 10 18 18 6

МДК.05.02

Процессы приготовления,  подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.

Э 158 8 150 48 92 4 6 32 2 102 16 6

УП.05 Учебная практика  дз 216 0 216 216 72 144

ПП.05
Производственная  практика  дз 360 0 360 360 360

Экзамен квалификационный Эк 18 18 6 12 18

ГИА

Государственная итоговая 

аттестация
72 72 72

Самостоятельная работа

Всего 5904 122 5710 1672 1610 148 2052 156

5724 5516

586 14 12 810 18 36 590 16 6 816 18 30 568 14 30 812 28 24 572 16 24 808 26 30

36 36 72 72 72 180 180 144

0 180 0 0 288 288 144 360

2 4 1 3 3 2 2 3

0 8 2 7 5 7 4 5

2 1 2 1 0 0 2 0

36,0 36,0 36,0 36,0 36,0 36,0 36,0 36,0

0 0 0 0 0 0 0 0

0з/2дз/0э

* дисциплина по выбору

Государственная (итоговая) аттестация 2 недели

Эк - экзамен квалификационный

Э - экзамен

З - зачет

дз - дифференцированный зачет

Число часов в неделю

Зачетов

8з/36дз/20э

Диф.зачетов

Индекс

Избыток часов

В
с
е
г
о

Дисциплин и МДК

Производственной практики/ 

0з/14дз/11э

4з/10дз/3э

0з/4дз/2э

4з/16дз/5э

4з/6дз/4э

Экзаменов

Учебной практики
В виде демонстрационного экзамена

Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам  (час. в семестр)

Наименование циклов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, 

практик
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Во взаимодействии с преподавателем

612 864
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Нагрузка на дисциплины и 

МДК

612 864612 864 612 864
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