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2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
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1. График учебного процесса

Обозначения:

Теоретическое обучение Промежуточная аттестация
Учебная                             

практика

Ф
ев

р
ал

ь

ИюльАпрель

2
7

.I
V

 -
 3

.V

Учебная

2

П И К

480

Каникулы
Производственная                               

практика

Итоговая 

государственная 

аттестация

Курсы

Курс

Теоретическое обучение

Промежуточна

я  аттестация
Всего за год  I полугодие  II полугодие

час

Всего

недель

Государственная итоговая 

аттестация

недель

Производств

енная (по 

пофилю 

специальнос

ти)

Практика

Всего 

объем 

образова

тельной 

нагрузки

1476 11

часов

Каникуля

рное 

время

708 260

1 52

нед часовнедельнедель час недель

13,3 52

1476 11 52

101512

3

119 4284 57,9 2080

116

61,1 2204

72

1996 216 10 24 216 5940 34

14762162 432610600 1,3 4821,7 780 16,7 5 180
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1 2 3 4 5 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46

ОУД.00 Общеобразовательный цикл 5 9 1476 1440 0 36 1440 558 530 334 0 22 0 612 0 602 2 5 3 864 0 822 0 14 20 8 0 0 0 0 0 0

ОУДБ.00 Обязательные учебные предметы 3 8 1156 952 0 24 1132 524 372 220 0 16 0 496 0 486 2 5 3 660 0 630 0 14 11 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУДБ.01 Русский язык 1 72 64 0 8 64 26 26 12 72 0 64 5 3 0 0

ОУДБ.02 Литература 2 108 108 0 108 52 40 14 2 34 0 34 74 0 72 2

ОУДБ.03 История 2 136 128 0 8 128 76 42 10 48 0 48 88 0 80 6 2

ОУДБ.04 Обществознание 2 72 72 0 72 30 22 18 2 72 0 70 2

ОУДБ.10 География 2 72 72 0 72 30 34 6 2 32 0 32 40 0 38 2

ОУДБ.05 Математика 2 232 224 0 8 224 136 40 48 94 0 94 138 0 130 5 3

ОУДБ.06 Информатика 2 144 144 0 144 16 54 72 2 48 0 48 96 0 94

2

ОУДБ.07 Физическая культура 2 72 72 0 72 8 42 20 2 32 0 32 40 0 38 2

ОУДБ.08
Основы безопасности 

жизнедеятельности
2 68 68 0 68 20 36 10 2 32 0 32 36 0 34 2

ОУДБ.09 Физика 2 108 72 0 108 92 14 2 32 0 32 76 0 74

2

0 0 0 0 0 0

ОУДБ.11 Биология 1 72 416 0 72 38 22 10 2 72 0 70 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУДУ.00

Обязательные учебные предметы с 

увеличенным объемом на освоение 

содержания

2 288 276 0 12 276 34 142 100 0 4 0 116 0 116 0 0 0 0 172 0 160 0 0 9 3

ОУДУ.01 Иностранный язык* 2 144 140 0 4 140 82 58 48 0 48 96 0 92 3 1

ОУДУ.02 Химия 2 144 136 0 8 136 34 60 42 68 0 68 76 0 68 6 2

ИП.00 Индивидуальный проект 1 32 0 0 32 0 16 14 2 0 0 32 32

ИП.01 Индивидуальный проект 2 32 0 32 30 2 0 32 30 2

ОГСЭ.00
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
0 5 468 468 32 0 436 72 0 364 0 0 0 0 0 0 0 0 0 156 12 0 0 56 4 0 0 58 4 0 0 60 0 0 0 106 12 0 0 0 0 0 0

ОГСЭ.01 Основы философии 3 40 40 4 36 36 36 4

ОГСЭ.02 История 3 40 40 4 36 36 36 4

ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
7 184 184 20 164 164 42 4 30 4 28 4 32 32 8

ОГСЭ.04 Физическая культура 7 164 164 0 164 164 42 26 30 28 38

ОГСЭ.05 Психология общения 7 40 40 4 36 36 36 4

ЕН.00
Математический и общий 

естественнонаучный цикл 
0 2 200 200 20 0 180 144 18 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 60 6 0 0 84 10 0 0 0 0 0 0 36 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ЕН.01 Химия 4 160 160 16 144 108 18 18 60 6 84 10

ЕН.02
Экологические основы 

природопользования
6 40 40 4 36 36 36 4

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 4 10 1040 992 146 48 846 420 220 206 0 0 0 0 0 0 0 0 0 174 32 6 6 358 56 12 12 0 0 0 0 106 16 0 0 208 42 6 6 0 0 0 0

ОП.01
Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена 
3 80 80 16 64 32 16 16 64 16

ОП.02
Организация хранения и контроль 

запасов и сырья
4 120 108 12 12 96 62 18 16 46 4 50 8 6 6

ОП.03
Техническое оснащение организаций 

питания
3 88 76 12 12 64 36 14 14 64 12 6 6

ОП.04 Организация обслуживания 4 64 64 6 58 24 20 14 58 6

ОП.05
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга
7 128 116 20 12 96 54 22 20

96 20 6 6

ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности
7 40 40 4 36 28 4 4 36 4

ОП.07
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
7 96 96 14 82 10 36 36 38 44 14

ОП.08 Охрана труда 4 40 40 4 36 26 6 4 36 4

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 6 84 84 16 68 20 24 24 68 16

ОП.10 Метрология и стандартизация 4 36 36 4 32 16 8 8 32 4

ОП.11
Бухгалтерский учет в общественном 

питании
4 76 76 12 64 34 16 14 64 12

ОП.12
Товароведение продовольственных 

товаров
4 116 104 18 12 86 46 20 20 86 18 6 6

ОП.13 Основы предпринимательства 7 36 36 4 32 16 8 8 32 4

ОП.14 Основы  финансовой грамотности 4 36 36 4 32 16 8 8 32 4

П.00 Профессиональный  цикл 11 14 1080 2396 2264 168 132 2096 622 200 270 32 0 972 0 0 0 0 0 0 0 0 152 8 0 0 234 14 6 18 496 42 0 12 578 40 12 48 200 32 0 0 436 32 6 30

ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления  и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента

5** 144 246 234 10 12 224 60 10 10 0 144 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 224 10 0 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.01.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

36 36 4 32 24 4 4 32 4

МДК.01.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

54 54 6 48 36 6 6 48 6

УП.01 Учебная практика 72 72 72 72 72 72

ПП.01
Производственная практика ( по 

профилю специальности)
72 72 72 72 72 72

ЭК.01 Экзамен по модулю 12 12 12

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

6** 216 398 374 20 24 354 72 26 24 16 216 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 162 16 0 0 192 4 6 18 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

38 38 4 34 26 4 4 34 4

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента

132 120 16 12 104 46 22 20 16 56 12 48 4 6 6

УП.02 Учебная практика 5 72 72 72 72 72 72

ПП.02
Производственная практика ( по 

профилю специальности)
6 144 144 144 144 144 144
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ЭК.02 Экзамен по модулю 12 0 12 12

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

6** 144 316 292 26 24 266 72 26 24 0 0 144 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 110 16 0 0 156 10 6 18 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

36 36 4 32 22 6 4 32 4

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

124 112 22 12 90 50 20 20 42 12 48 10 6 6

УП.03 Учебная практика 5 36 36 36 36 36 36

ПП.03
Производственная практика ( по 

профилю специальности)
6 108 108 108 108 108 108

ЭК.03 Экзамен по модулю 12 0 12 12

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

6** 108 268 256 26 12 230 72 26 24 0 0 108 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 230 26 0 12 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.04.01

Организация процессов  

приготовления,  подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента

36 36 4 32 22 6 4 32 4

МДК.04.02

Процессы  приготовления,  подготовки 

к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента

112 112 22 90 50 20 20 90 22

УП. 04.01 Учебная практика 36 36 36 36 36 36

ПП. 04.01
Производственная практика ( по 

профилю специальности)
72 72 72 72 72 72

ЭК.04 Экзамен по модулю 12 0 12 12

ПМ.05

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания

8** 180 428 404 32 24 372 140 26 26 0 0 180 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 118 18 0 0 254 14 6 18

МДК.05.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента

54 54 6 48 36 6 6 48 6

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента

182 170 26 12 144 104 20 20 70 12 74 14 6 6

УП. 05 Учебная практика 8 72 72 72 72 72 72

ПП. 05
Производственная практика ( по 

профилю специальности)
8 108 108 108 108 108 108

ЭК.05 Экзамен по модулю 12 0 12 12

ПМ.06

Организация  и контроль текущей 

деятельности подчиненного 

персонала

8** 108 308 296 32 12 264 78 42 128 16 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 82 14 0 0 182 18 0 12

МДК.06.01

Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного 

персонала

8 188 188 32 156 78 42 20 16 82 14 74 18

ПП. 06
Производственная практика ( по 

профилю специальности)
8 108 108 108 108 108 108

ЭК.06 Экзамен по модулю 12 0 12 12

ПМ.07
Выполнение работ по профессиям                                

16675 Повар,12901 Кондитер
4** 180 432 408 22 24 386 128 44 34 0 0 180 0 0 0 0 0 0 0 0 152 8 0 0 234 14 6 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.07.01
 Технология выполнения работ по 

профессии повар
132 120 12 12 108 64 24 20 40 4 68 8 6 6

МДК.07.02
 Технология выполнения работ по 

профессии кондитер
108 108 10 98 64 20 14 40 4 58 6

УП.07 Учебная практика 72 72 72 72 72 72

ПП. 07
Производственная практика ( по 

профилю специальности)
108 108 108 108 108 108

ЭК.07 Квалификационный  экзамен 12 0 12 12

ПДД.00 Преддипломная практика 144 144 144 144 144 144

ГИА.00
Государственная итоговая 

аттестация
216 216 216 216 216

612 0 602 0 2 5 3 864 0 822 0 14 20 8 470 58 6 6 624 84 18 30 302 46 0 12 420 60 12 48 514 86 6 6 148 32 6 30

20 40 1224 5940 5724 366 216 5358 2032 968 1192 32 22 1116 612 0 602 0 2 5 3 864 0 822 0 14 20 8 542 58 6 6 732 84 18 30 554 46 0 12 780 60 12 48 514 86 6 6 796 32 6 30

612 0 602 0 2 5 3 864 0 822 0 14 20 8 542 58 6 6 732 84 18 30 554 46 0 12 780 60 12 48 514 86 6 6 796 32 6 30

72 180 36 72

108 72 324 360

1 4 1 3 2 1 1

1 1 3 2

1 7 3 7 4 6 5 4

1 1

Всего дисциплин и МДК

 Дифференцированных зачетов по физической культуре

  Экзаменов (без квалификационных)

  Учебной практики

В
с
е
г
о
 в

 с
е
м

е
с
т
р

е

36 36

к 6

36 3636 363636
Государственная итоговая аттестация в форме 

защиты выпускной квалификационной работы 

(дипломная работа )  Демонстрационный экзамен 

включается в выпускную квалификационную 

работу или проводится в виде государственного 

экзамена.                                                                                         

6 нед.  с 20 мая  по 30 июня                                                              

  Экзаменов квалификационных

Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки обучающегося 

к 4

Дифференцированных зачетов(без зачетов по физической культуре)

ВСЕГО 

кэ 4

к 6

кэ8

кэ 6

  Производственной практики

  Изучаемых дисциплин и МДК в семестре 





4. Перечень специальных помещений 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

экологических основ природопользования; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

организации хранения и контроля запасов и сырья; 

организации обслуживания; 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства; 

русского языка и литературы; 

математики; 

биологии; 

физики. 

Лаборатории:  

химии; 

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в интернет; 

актовый зал. 





5. Пояснительная записка 

к учебному плану по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ)  

43.02.15  Поварское и кондитерское дело 

  

5.1. Нормативная база реализации ППССЗ 

5.1.1. Настоящий учебный план государственного бюджетного профессионального 

образовательного учреждения «Кисловодский государственный многопрофильный техникум» 

разработан на основе: 

 Федерального закона Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»;  

Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15  Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от  09.12.2016 г  № 1565 , зарегистрированного в Минюсте 

РФ 20.12.2016 г N 44828; 

- профессионального стандарта 33.011 Повар (утвержден  приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023); - 

профессионального стандарта 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940); 

 - с учетом примерной основной образовательной программы среднего профессионального 

образования - программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15  

Поварское и кондитерское дело (утверждено протоколом Федерального учебно-методического 

объединения по УГПС 43.00.00 от 28.06.2021 № 1, зарегистрировано в государственном реестре 

примерных основных образовательных программ: регистрационный номер 38, Приказ ФГБОУ 

ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022); 

- Приказа Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022 г. N 762 "Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования" с изменениями и дополнениями от 20 декабря 2022 г; 

-Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 17.05.2022 № 336 "Об 

утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования и 

установлении соответствия отдельных профессий и специальностей среднего профессионального 

образования, указанных в этих перечнях, профессиям и специальностям среднего 

профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199 "Об утверждении 

перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования"(Зарегистрирован 17.06.2022 № 68887) 

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 N 800 "Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 

07.12.2021 N 66211);  

- Приказа Министерства науки и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ от 5 

августа 2020 г. N 885/390 "О практической подготовке обучающихся"; 

- Методических рекомендаций по реализации федеральных государственных образовательных 

стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее востребованным и 

перспективным профессиям и специальностям (письмо департамента государственной политики в 

сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 01.03.2017 г. исх. № 06-174, от 

20.02.2017 г. исх.№ 06-156); 

-Устава техникума;  

- локальных актов техникума; 

-  Разъяснений по формированию учебного плана основной профессиональной образовательной 

программы начального профессионального и среднего профессионального образования (письмо 

департамента профессионального образования Министерства образования и науки России от 20 

октября 2010 года № 12-696); 



департамента профессионального образования Министерства образования и науки России от 20 

октября 2010 года № 12-696); 

- Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе 

основного общего образования, утвержденной распоряжением Минпросвещения России от 

30.04.2021 г.№ P-98; 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего 

образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 г. № 

413 с изменениями и дополнениями от 29 декабря 2014 г., 31 декабря 2015 г., 29 июня 2017 г., 24 

сентября, 11 декабря 2020 г., 12 августа 2022 г. 

-Примерных программ общеобразовательных дисциплин, размещенных на сайте ФГБОУ ДПО 

ИРПО (2023 г); 

-Инструктивно-методического письма Департамента государственной политики в сфере среднего 

профессионального образования и профессионального обучения Министерства  просвещения 

Российской Федерации №  05-772 от 20.07.2020 г по организации применения современных 

методик и программ преподавания по общеобразовательным дисциплинам в системе среднего 

профессионального образования, учитывающих образовательные потребности обучающихся 

образовательных организаций, реализующих программы среднего профессионального 

образования; 

- Рекомендаций по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной 

программы среднего профессионального образования (письмо департамента государственной 

политики в сфере среднего профессионального образования и профессионального обучения 

Минпросвещения России от 01.03.2023 г № 05-592). 

  

5.2. Организация учебного процесса и режим занятий 

  

5.2.1. Учебный план ППССЗ по специальности вводится в действие с 01 сентября 2023 года    и 

предусматривает обучение лиц на базе основного общего образования. Нормативный срок 

обучения – 3 года 10 месяцев. Объем образовательной нагрузки специальности 43.02.15  Поварское 

и кондитерское дело на базе основного общего образования с одновременным получением 

среднего общего образования: 5940 часов. 

5.2.2. Учебный план определяет перечень, объемы, последовательность изучения дисциплин (далее 

УД), профессиональных модулей (далее ПМ), входящих в них междисциплинарных курсов (далее 

МДК), учебной и производственной практики, промежуточной аттестации, государственной 

итоговой аттестации и каникул. Организация образовательного процесса осуществляется в 

соответствии с рабочими программами УД и ПМ и расписанием учебных занятий. Рабочие 

программы УД и ПМ разрабатываются и утверждаются техникумом самостоятельно с учетом 

требований рынка труда в соответствии с ФГОС и с учетом примерной основной образовательной 

программой по специальности. В общем гуманитарном и социально-экономическом, 

математическом и общем естественнонаучном, общепрофессиональном и профессиональном 

циклах (далее - учебные циклы) образовательной программы выделяется объем работы 

обучающихся во взаимодействии с преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое 

занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в профессиональном 

цикле) и самостоятельной работы обучающихся. 

5.2.3. Продолжительность академического часа 45 минут, предусмотрено группирование учебных 

занятий парами. 

5.2.4. . Объем учебных занятий в период теоретического обучения, учебной и производственной 

практики составляет – 36 часов в неделю и включает все виды учебной работы, в том числе 

самостоятельную работу. 

5.2.5. Учебные занятия проводятся спаренными академическими часами. Количество и 

последовательность занятий  

определяется расписанием учебных занятий.  

        5.2.6 При выполнении лабораторных и практических занятий по общепрофессиональным 

дисципли- 

нам и МДК профессионального цикла предусматривается разделение учебных групп на 

подгруппы. 



подгруппы. 

5.2.7. В процессе освоения ППССЗ обучающимся предоставляются каникулы. Продолжительность 

каникул составляет не менее десяти недель в учебном году, в том числе не менее двух недель в 

зимний период. 

5.2.8. В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая 

осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить достижения 

запланированных по отдельным дисциплинам (модулям) и практикам результатов 

обучения.Экзамены, консультации для обучающихся на базе основного общего образования по 

очной форме обучения  проводятся за счет времени, отведенного в учебном плане на 

промежуточную аттестацию.  

5.2.9. В период обучения проводятся учебные сборы с юношами на базе соединений и воинских 

частей Вооруженных сил Российской Федерации (приказ Министерства обороны РФ и 

Министерства образования и науки РФ от 24 февраля 2010 г. № 96/134). Продолжительность 

учебных сборов – 5 дней (35 часов). 

5.2.10. В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды практик: 

учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются как в 

несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на проведение 

практик, составляет 1224 часа,   48  процентов от профессионального цикла образовательной 

программы (2540 часов). 

5.2.11. Обязательная часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла 

образовательной программы должна предусматривать изучение следующих обязательных 

дисциплин: «Основы философии», «История», «Психология общения», «Иностранный язык в 

профессиональной деятельности», «Физическая культура». Общий объем дисциплины 

«Физическая культура» составляет  164 академических часа. 

5.2.12. Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной форме 

обучения  предусматривает изучение дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» в объеме 68 

академических часов , из них на освоение основ военной службы (для юношей) –  48 

академических часов (70, 5 %). 

5.2.13. При реализации МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента и МДК.06.01 Оперативное управление 

текущей деятельностью подчиненного персонала предусматривается выполнение курсовых работ. 

Задания для курсовых работ выдается не позднее, чем за месяц до окончания семестра, в котором 

запланирована курсовая работа.  

Доля учебных занятий и практик от объема учебных циклов составляет: ОГСЭ – 93,16%, ЕН – 

90%, ОП – 85,28%, ПМ – 92,58%. Доля учебной и производственной практики в профессиональном 

цикле составляет 54,06%.  

5.3. Общеобразовательный цикл 

5.3.1. Общеобразовательный цикл ООП СПО по специальности сформирован в соответствии с 

федеральным государственным образовательным стандартом среднего общего образования, 

примерной основной образовательной программой среднего общего образования, а также 

Рекомендациями 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. 

5.3.2. Изучение общеобразовательных учебных дисциплин осуществляется на 1 курсе, в 1 и 2 

семестрах.  

5.3.3. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего (полного) общего 

образования реализуется в пределах программы подготовки программы подготовки специалистов 

среднего звена с учетом естественнонаучного профиля получаемой специальности 43.02.15  

Поварское и кондитерское дело.  



Поварское и кондитерское дело.  

5.3.4. В процессе изучения общеобразовательных дисциплин предусмотрено выполнение 

обучающимися индивидуального проекта. Индивидуальный проект – особая форма организации 

образовательной деятельности обучающихся (учебное исследование или учебный проект). 

Индивидуальный проект выполняется обучающимся самостоятельно под руководством 

преподавателя по выбранной теме в рамках одного или нескольких изучаемых учебных предметов, 

курсов в любой избранной области деятельности. Формой контроля по выполнению 

индивидуального проекта является промежуточная аттестация в форме дифференцированного 

зачета.  

5.3.5. По дисциплинам общеобразовательного цикла самостоятельная работа не предусмотрена. 

  

5.4. Формирование вариативной части  

  

5.4.1. При формировании учебного плана был распределен весь объем времени, отведенного на 

реализацию ППССЗ, включая обязательную и вариативную части.  

5.4.2. Согласно Федеральному государственному образовательному стандарту по специальности 

43.02.14 Гостиничное дело на вариативную часть предусмотрено 1296 часов. Вариативная часть 

распределена на общий гуманитарный и социально-экономический цикл (36 часов), 

математический и общий естественнонаучный цикл (20 часов), общепрофессиональный цикл (380 

часов) и профессиональный цикл (536 часов), преддипломную практику (144 часа) 

промежуточную аттестацию (180 часов). Вариативная часть распределена на увеличение объема 

часов УД, МДК и практики. Кроме того, в профессиональный учебный цикл добавлены 

дисциплины: ОП.10 Метрология и стандартизация, ОП.11 Бухгалтерский учет в общественном 

питании, ОП.12 Товароведение продовольственных товаров, ОП.13 Основы предпринимательства,  



 



3 года 10 месяцев. Объем образовательной нагрузки специальности 43.02.15  Поварское 

5.2.2. Учебный план определяет перечень, объемы, последовательность изучения дисциплин (далее 



блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента и МДК.06.01 Оперативное управление 

92,58%. Доля учебной и производственной практики в профессиональном 



преподавателя по выбранной теме в рамках одного или нескольких изучаемых учебных предметов, 

питании, ОП.12 Товароведение продовольственных товаров, ОП.13 Основы предпринимательства,  


