
Виды деятельности

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента;

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента;

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента;

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента;

приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента.

профиль получаемого профессионального образования естественно-научный

при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 09.12.2016      № 1569

форма обучения Очная Срок получения образования по ОП 2г 10м год начала подготовки по УП 2024

квалификация: Повар, кондитер

код наименование профессии

основное общее образование

Уровень образования, необходимый для приема на обучение

УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих

краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение "Амурский политехнический техникум"
наименование образовательного учреждения (организации)

по профессии среднего профессионального образования

43.01.09 Повар, кондитер

Министерство образования и науки Хабаровского края Утверждаю

Директор

Е.Е. Барсукова

20.08.2024
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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 29 30 31 32 33 34 35 36

36 34.41 36 32.57 36 35.64

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3 12 15 1476 117 1337 536 795 6 22 39 364 6 341 124 217 17 521 37 450 160 288 2 12 22 287 1 286 144 142

ОУП.00 Обязательные учебные предметы 3 11 13 1348 77 1255 496 753 6 16 330 5 325 116 209 471 37 428 150 276 2 6 287 1 286 144 142

ОУП.01 Русский язык 2 1 78 78 78 34 34 34 44 44 44

ОУП.02 Литература 2 1 78 78 39 39 34 34 17 17 44 44 22 22

ОУП.03 У Математика 4 2 13 294 24 266 132 132 2 4 56 56 28 28 75 11 64 32 32 85 1 84 42 42

ОУП.04 Иностранный язык 2 1 78 78 78 34 34 34 44 44 44

ОУП.05 Информатика 4 3 78 2 76 10 66 38 38 10 28

ОУП.06 Физика 4 3 78 78 40 38 46 46 24 22

ОУП.07 У Химия 2 1 163 21 136 68 66 2 6 53 1 52 26 26 110 20 84 42 40 2 6

ОУП.08 У Биология 4 3 116 20 90 44 44 2 6 50 50 26 24

ОУП.09 История 2 1 117 117 59 58 51 51 25 26 66 66 34 32

ОУП.10 Обществознание 4 3 78 78 40 38 34 34 18 16

ОУП.11 География 3 34 34 24 10 34 34 24 10

ОУП.12 Физическая культура 12 78 78 2 76 34 34 2 32 44 44 44

ОУП.13 Основы безопасности и защиты Родины 12 78 10 68 38 30 34 4 30 18 12 44 6 38 20 18

ДУПКВ.00
Дополнительные учебные предметы, 

курсы по выбору
1 2 128 40 82 40 42 6 39 34 1 16 8 8 17 50 22 10 12 6 22

ДУПКВ.01

Родной язык и (или) государственный язык 

республики Российской Федерации / Родная 

литература

4 44 44 22 22

ДУПКВ.02 Основы проектной деятельности 12 84 40 38 18 20 6 39 34 1 16 8 8 17 50 22 10 12 6 22

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 11 27 16 2916 56 2302 556 690 12 54 248 4 244 106 66 343 21 310 92 70 4 12 325 5 314 68 100 2 6

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 9 7 654 22 626 242 382 2 6 102 102 70 32 72 10 56 38 16 2 6 34 34 34

ОПЦ.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
1 32 32 22 10 32 32 22 10

ОПЦ.02 Товароведение продовольственных товаров 2 1 106 10 90 62 26 2 6 34 34 24 10 72 10 56 38 16 2 6

ОПЦ.03
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
1 36 36 24 12 36 36 24 12

ОПЦ.04 Основы калькуляции и учета 5 48 2 46 22 24

ОПЦ.05 Охрана труда 4 32 32 22 10

ОПЦ.06
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
4 32 32 32

ОПЦ.07 Безопасность жизнедеятельности 5 36 36 8 28

ОПЦ.08 Физическая культура 3-6 132 132 132 34 34 34

ОПЦ.09

Основы бережливого производства / 

Социальная адаптация и основы бережливого 

производства

5 32 4 28 18 10

ОПЦ.10

Информационные технологии в 

профессиональной деятельности / Адаптивные 

информационные технологии в 

профессиональной деятельности

6 48 48 48

ОПЦ.11 Основы финансовой грамотности 5 36 2 34 24 10

ОПЦ.12
Основы предпринимательской деятельности и 

технология эффективного трудоустройства
6 48 4 44 22 22

ОПЦ.13 Деловая культура 5 36 36 18 18

ПЦ Профессиональный цикл 10 18 9 2262 34 1676 314 308 10 48 146 4 142 36 34 271 11 254 54 54 2 6 291 5 280 68 66 2 6

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента

2 4 2 379 14 284 70 68 2 9 146 4 142 36 34 158 10 142 34 34 2 6

МДК.01.01

Организация приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента

1 32 2 30 16 14 32 2 30 16 14

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)
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Семестр 1

Индекс

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы 

промежуточной 

аттестации

Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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Семестр 2 Семестр 3



МДК.01.02

Процессы приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента

2 1 128 12 110 54 54 2 6 42 2 40 20 20 86 10 70 34 34 2 6

УП.01.01 Учебная практика 1-3 час 144 144 нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед

ПП.01.01 Производственная практика 4 час 72 72 нед час нед час нед час нед

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 6 3 3

Всего часов по МДК 160 140

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

2 5 1 443 6 356 52 50 2 9 113 1 112 20 20 219 5 208 32 30 2 6

МДК.02.01

Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

2 41 1 40 20 20 21 1 20 10 10 20 20 10 10

МДК.02.02

Процессы приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

3 2 75 5 64 32 30 2 6 20 20 10 10 55 5 44 22 20 2 6

УП.02.01 Учебная практика 34 час 252 252 нед час нед час 72 нед 2 час 144 нед 4

ПП.02.01 Производственная практика 46 час 72 72 нед час нед час нед час нед

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 6 3 3

Всего часов по МДК 116 104

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

2 4 2 399 246 50 50 2 9 72 72 36 36

МДК.03.01

Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

3 32 32 16 16 32 32 16 16

МДК.03.02

Процессы приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

4 3 76 70 34 34 2 6 40 40 20 20

УП.03.01 Учебная практика 45 час 144 144 нед час нед час нед час нед

ПП.03.01 Производственная практика 46 час 144 144 нед час нед час нед час нед

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 3 3

Всего часов по МДК 108 102

ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента

2 2 2 295 4 210 50 50 2 9

МДК.04.01

Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента

4 32 32 16 16

МДК.04.02

Процессы приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента

5 4 80 4 70 34 34 2 6

УП.04.01 Учебная практика 5 час 108 108 нед час нед час нед час нед

ПП.04.01 Производственная практика 6 час 72 72 нед час нед час нед час нед

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 3 3

Всего часов по МДК 112 102

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

2 3 2 746 10 580 92 90 2 12

МДК.05.01

Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

5 32 32 16 16

МДК.05.02

Процессы приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

6 5 168 10 152 76 74 2 6

УП.05.01 Учебная практика 56 час 396 396 нед час нед час нед час нед

ПП.05.01 Производственная практика 6 час 144 144 нед час нед час нед час нед

2 
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4 

2 

7 

2 

4 

4 

3 

4 



ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6 6 6

Всего часов по МДК 200 184

ПРАКТИЧЕСКАЯ ПОДГОТОВКА час 1548 1548 нед час 72 нед час 144 нед час 144 нед

Учебная практика час 1044 1044 нед час 72 нед час 144 нед час 144 нед

    Концентрированная час 108 108 нед час нед час нед час нед

    Рассредоточенная час 936 936 нед час 72 нед час 144 нед час 144 нед

Производственная  практика час 504 504 нед час нед час нед час нед

    Концентрированная час 504 504 нед час нед час нед час нед

Государственная итоговая аттестация в 

форме демонстрационного экзамена
час 36 36 нед час нед час нед час нед

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

В АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
14 39 31 4428 173 3639 1092 1485 18 76 39 612 10 585 230 283 17 864 58 760 252 358 6 24 22 612 6 600 212 242 2 6

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 7 3

1 

14 

14 

26 2 4 4 

3

4 4 

29 2 4 4 

43 2 
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37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59

36 33.85 36 35.64 36 35.02

304 34 260 108 148 4 10 887 589

260 34 216 86 126 4 10 887 461

78

78

78 12 62 30 30 2 4 94 200

78

40 2 38 38 78

32 32 16 16 78

44 119

66 20 40 18 20 2 6 52 64

78 39

44 44 22 22 78

34

78

39 39

44 44 22 22 128

44 44 22 22 44

84

560 338 70 122 2 6 612 12 594 170 206 2 6 828 14 502 50 126 2 24 2304 612

98 98 22 76 222 8 214 90 124 126 4 122 22 100 324 330

32

68 38

36

48 2 46 22 24 48

32 32 22 10 32

32 32 32 32

36 36 8 28 36

34 34 34 34 34 34 30 30 30 40 92

32 4 28 18 10 32

48 48 48 48

36 2 34 24 10 36

48 4 44 22 22 48

36 36 18 18 36

462 240 48 46 2 6 390 4 380 80 82 2 6 702 10 380 28 26 2 24 1980 282

72 3 3 277 102
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Семестр 6

24 нед, в т.ч. 6 нед ПП 17 нед 24  не, в т.ч. 8 нед ПП + 1 нед ГИА

Семестр 4 Семестр 5

О
б
ъ
ё
м

 О
П

в т.ч.

Объём ОП
Курс 2 Курс 3

Распределение по курсам и семестрам



98 30

час нед час нед час нед 108 36

час 72 нед 2 час нед час нед 36 36

3 3 3

72 39 36 3 371 72

41

75

час нед час нед час 36 нед 1 180 72

час 72 нед 2 час нед час нед 72

3 3 3

180 138 14 14 2 6 147 36 3 291 108

32

36 30 14 14 2 6 76

час 108 нед 3 час нед час 36 нед 1 72 72

час 36 нед 1 час нед час 108 нед 3 108 36

3 3 3

138 102 34 32 82 4 72 16 18 2 6 75 36 3 295

32 32 16 16 32

34 34 18 16 46 4 36 16 18 2 6 80

час 36 нед 1 час 36 нед 1 час 36 нед 1 108

час 36 нед 1 час нед час 36 нед 1 72

3 3 3

308 308 64 64 438 10 272 28 26 2 12 746

32 32 16 16 32

96 96 48 48 72 10 56 28 26 2 6 168

час нед час 180 нед 5 час 216 нед 6 396

час нед час нед час 144 нед 4 144



6 6 6

час 360 нед час 216 нед час 612 нед

час 144 нед час 216 нед час 324 нед

час нед час нед час 108 нед

час 144 нед час 216 нед час 216 нед

час 216 нед час нед час 288 нед

час 216 нед час нед час 288 нед

час нед час нед час 36 нед 1

864 34 598 178 270 6 16 612 12 594 170 206 2 6 864 14 502 50 126 2 24 3227 1201

7 7 3

1 63

8 

6 8 

6 

3

4 6 6

4 6 9 

10 6 17 



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[4] ПП.01.01 Производственная практика

[4] ПП.02.01 Производственная практика

[4] ПП.03.01 Производственная практика

[6] ПП.02.01 Производственная практика

[6] ПП.03.01 Производственная практика

[6] ПП.04.01 Производственная практика

[6] ПП.05.01 Производственная практика

[3] УП.01.01 Учебная практика

[3] УП.02.01 Учебная практика

[4] УП.02.01 Учебная практика

[4] УП.03.01 Учебная практика

3 Диф. зач Комплексный диф. зачет 3

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6
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