


1.  Пояснительная записка 

Настоящий учебный план Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Ростовской 

области «Морозовского агропромышленного техникума» разработан на основе  следующих документов: 

 Федерального государственного образовательного стандарта по  профессии среднего  профессионального образования (далее – 

СПО),  утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации  от 2 августа 2013 г. № 723  (ред. от 

09.04.2015),  по профессии 260807.01 (19.01.17) «Повар, кондитер»;  

 Федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования от 17.05.2012 г. № 413  (ред. От 

31.12.2015); 

 Федерального закона Российской Федерации от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации" 

(далее - Федеральный закон об образовании); 

 Приказа Минобрнауки России от 17 мая 2012 г. № 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего (полного) общего образования";  

 Приказа Минобрнауки России от 29 декабря 2014 г. № 1645 "О внесении изменений в приказ Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего (полного) общего образования";  

 Приказа Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 "Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования";  

 Приказа Минобрнауки России от 15 декабря 2014 г. № 1580 "О внесении изменений в порядок организаци и и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования, утвержденный 

Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464";  



 Приказа Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 "Об утверждении Порядка разработки примерных основных 

образовательных программ, проведения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ"; 

 Приказа Минобрнауки России от 25 октября 2013 г. № 1186 "Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи дипломов 

о среднем профессиональном образовании и их дубликатов";  

 Письма Минобрнауки России, Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки от 17 февраля 2014 г. № 02 -68 

"О прохождении государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего общего образования 

обучающимися по образовательным программам среднего профессионального образования".  

 Письма Министерства  образования и науки российской Федерации от 17 марта 2015 г. № 06 -259 «О направлении 

доработанных 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; 

  Приказа Минобрнауки России от 20.08.2008 г. № 241 «О внесении изменений в федеральный базисный учебный план и 

примерные учебные планы для образовательных учреждений Российской Федерации, реализующих программы общего 

образования, утвержденные приказом Министерства образования Российской Федерации от 09.03.2004 г. № 1312 «Об 

утверждении федерального базисного учебного плана и примерных учебных планов для об разовательных учреждений 

Российской Федерации, реализующих программы общего образования», вносящего поправки в БУП -2004 в части 

увеличения времени на изучение ОБЖ на базовом уровне с 35 час до 70 час.  



 Приказ от 07.06.2017 №506 «О внесении изменений в федеральный компонент государственных образовательных стандартов 

начального общего, основного общего и среднего (полного) общего образования, утвержденный приказом Министерства 

образования Российской Федерации от 5 марта 2004г. №1089»  

             Нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального 

образования 100701.01. (19.01.17) повар, кондитер на базе основного  общего образования составляет 2 года 10 месяцев. 

Образовательный процесс в учебном году начинается 1 сентября, заканчивается – в соответствии с графиком учебного 

процесса. 

Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды 

аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоени ю основной профессиональной образовательной 

программы.  

Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки при очной форме получения образования составляет 36 

академических часов в неделю.  

Продолжительность учебной недели составляет 6 дней. Режим занятий – поурочная система.  

Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 11 недель.  

Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) по профессии СПО включает в себя общепрофессиональный 

и профессиональный циклы, представленный профессиональными модулями соответственно, а также дисциплиной физическая 

культура.  

В плане учебного процесса отражаются следующие формы контроля знаний учащихся: зачеты (З), дифференцированные зачеты 

(ДЗ), экзамены (Э). Промежуточная аттестация в форме, зачета или дифференцированного зачета проводится за счет часов, 

отведенных на освоение соответствующего модуля или дисциплины. Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, 

освобожденный от других форм учебной нагрузки. 



Общепрофессиональный и профессиональный цикл 

Профессиональный цикл направлен на формирование у обучающихся профессиональных и общих компетенций в рамках 

соответствующих видов профессиональной деятельности (профессиональных модулей). Текущий контроль по междисциплинарным 

курсам проводят в пределах учебного времени, отведенного на соответствующий курс. Образовательный процесс подготовки 

квалифицированных рабочих включает наряду с теоретическим обучением практическое обучение, осуществляемое в несколько 

этапов: учебная практика, производственная практика. Учебная и производственная практика реализуются в рамках соответствующих 

профессиональных модулей. Учебная практика проводится концентрированно, в течение всего курса обучения в учебно -

производственных мастерских и лабораторий в объеме 864 часов. Производственная практика проводится на предприятиях 

общественного питания концентрированно в объеме 612 часов в соответствии с программами профессиональных модулей в конце 

курса обучения перед итоговой аттестацией по рекомендации работодателей. Содержание теоретического и практического обучения 

определяется программами профессиональных модулей. Обучение в рамках профессиональных модулей завершается промежуточной 

аттестацией в форме квалификационного экзамена.  

Промежуточную аттестацию проводят в форме зачетов и экзаменов: зачеты – за счет времени, отведенного на дисциплину.  

По дисциплине «Физическая культура» еженедельно предусмотрены 2 часа самостоятельной учебной нагрузки, включая 

игровые виды подготовки за счет различных форм внеаудито рных занятий в спортивных клубах и секциях.  

Часть учебного времени дисциплины «Безопасность жизнедеятельности», отведенного на изучение основ военной службы , для 

подгрупп девушек будет использовано на освоение основ медицинских знаний.  

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусматриваются в объеме 4 часа на одного 

обучающегося на учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, письменные, устные) о пределяются  

решением цикловой методической комиссией. 

 



Формирование вариативной части ППКРС 

Федеральным  государственным  образовательным  стандарто м  по профессии 260807.01 (19.01.17) повар, кондитер  

предусмотрено использование 144 часа обязательной учебной нагрузки на вариативную часть ППКРС.  

Вариативная часть основной профессиональной образовательной программы направлена на расширение 

общепрофессиональной и профессиональной  подготовки с учетом требований работодателей. Распределение объема часов 

вариативной части представлено в таблице.   

Распределение объема часов вариативной части между циклами ППКРС 
 

Индекс Наименование циклов (раздела) 
Вариативная часть, 

час. 
 

1 2 3 
П.00 Профессиональный цикл 144 

ПМ.00 Профессиональные модули 144 
ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов 19 

МДК.01.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из овощей и грибов. 19 
ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста 
10 

МДК.02.01 Технология подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, творога, теста 

10 

ПМ.03 Приготовление супов и соусов 21 
МДК.03.01 Технология приготовления супов и соусов 21 

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы 14 
МДК.04.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из рыбы  14 

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 26 
МДК.05.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд из мяса и домашней птицы  26 



ПМ.06 Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 16 
МДК.06.01 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок 16 

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков 10 
МДК.07.01 Технология приготовления сладких блюд и напитков 10 

ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 28 
МДК.08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  28 

 
Формы проведения государственной (итоговой) аттестации 

Государственная (итоговая) аттестация выпускников  проводится по окончании обучения, и заключается в определении 

соответствия уровня подготовки выпускников требованиям ФГОС и квалификационных хар актеристик. 

Государственная (итоговая) аттестация включает подготовку и защиту выпускной письменной экзаменационной работы и 

выполнение выпускной квалификационной практической работы. Обязательное требование - соответствие тематики письменной 

экзаменационной и практической квалификационной работ содержанию нескольких профессиональных модулей.  

Необходимым  условием  допуска  к  государственной (итоговой)  аттестации  является  представление  документов,  

подтверждающих освоение  обучающимся  компетенций  при  изучении  теоретического  материала  и  прохождении  практики  по  

каждому  из  основных  видов профессиональной  деятельности.  В  том  числе  выпускником  могут  быть  предоставлены  отчеты  о  

ранее  достигнутых  результатах, дополнительные  сертификаты,  свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов,  творческие работы 

по  специальности, характеристики  с мест прохождения производственной практики.  

После окончания полного курса обучения выдается диплом государственного образца о получении среднего профессионального 

образования по профессии СПО «повар, кондитер»  и присвоении квалификаций по профессии – повар 3 разряда, кондитер 3 разряда. 

При выполнении выпускной практической квалификационной работы повышенной сложности, наличии рекомендации о присвоении 4 

разряда по месту прохождения практики и успешном прохождении Государственной итоговой аттестации присваивается 

квалификация по профессии повар 4 разряда, кондитер 4 разряда. 



Общеобразовательный цикл 

Общеобразовательный цикл основной профессиональной об разовательной программы формируется с учетом профиля 

(естественнонаучный) получаемого профессионального образования, а также специфики профессии «Повар, кондитер» и реализуется 

на первом и втором курсе. 

В соответствии с ФГОС нормативный срок освоения основной профессиональной образовательной программы по профессии 

среднего профессионального образования при очной форме получения образования для лиц, обучающихся на базе основного общего 

образования, составляет: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) – 57 нед., промежуточная 

аттестация – 2 нед., каникулярное время – 11 нед. 

В соответствии с требования ФГОС СПО  нормативный срок освоения ООП СПО (ППКРС) при очной форме получения 

образования для лиц, обучающихся на базе основного общего образования с получением среднего общего образования, увеличивается 

на 82 недели из расчета: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю) – 57 нед., промежуточная 

аттестация  - 3 нед., каникулы – 22 нед. 

Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (2052 час.), профессиональные образовательные организации 

распределяют на изучение базовых и профильных учебных дисциплин общеобразовательного цикла ООП СПО (ППКРС) с учетом 

требований ФГОС и профиля профессионального образования  
 

 



Структура и содержание общеобразовательного цикла основной 
профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования на базе основного общего образования с 

получением среднего общего образования (ППКРС)  с учетом требований ФГОС   и профиля профессионального образования 
 

 
 
Учебные 
дисциплины 

Индекс 
0.00 

Общеобразовательные учебные 
дисциплины 

(ОУД) 
 

Естественнонаучный профиль 
Базовые 

ОУП (час.) 
Профильные 
ОУП (час.) 

 
 
 

ОБЩИЕ 

 Русский язык 114  

 Литература 171  

 
 

Иностранный язык 171  

 
Математика (включая алгебру и 
начала математического 
анализа; геометрию) 

285  

 История 171  
 Физическая культура 171  
 Основы безопасности 

жизнедеятельности 
70  

Итого 1153 
 

 

 
ПО ВЫБОРУ ИЗ 
ОБЯЗАТЕЛЬНЫ 

ПРЕДМЕТ- 
НЫХ ОБЛАСТЕЙ 

 

 Информатика  108 
 Физика 114  
 Астрономия 35  
 Химия  180 
 Обществознание (вкл. 

экономику и право) 
171  

 Биология  72 
 География 36  
 Экология 36  
Итого 357 360 
 1905 

ДОПОЛНИТЕЛЬ-
НЫЕ 

ОУД. 14 Технология  90 
ОУД.15 Основы предпринимательства  57 

                                     Всего 2052 
 



Промежуточная аттестация обучающихся при освоении программы среднего (полного) общего образования проводится в 

форме дифференцированных зачетов.  

Завершающим этапом промежуточной аттестации являются итоговые экзамены. Учебным планом предусмотрено 3 экзамена 

русский язык, математика, химия. 

2. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) для очной формы обучения 

 
 

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным 
курсам 

Промежуточная 
аттестация 

Учебная практика 
Производственная 

практика  
ГИА 

Кани
кулы 

Всего  
(по 
курса

м) 
Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 

1 
сем 

2 
сем 

Всего 
1  

сем 
2 

сем 

нед. час. нед. час. нед. час. нед. нед. нед. нед. нед. 
нед

. 
нед. нед. 

нед
. 

нед нед нед 

35 1260 16 576 19 684 2 1 1 2  2 2  2  11 52 
31 1116 17 612 14 504 2  2 4  4 4  4  11 52 
9 324 9 324 -  1  1 18 8 10 11  11 2 2 43 

                   

75 2700 42 1512 33 1188 5 1 4 24 8 16 17  17 2 24 147 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

3. План учебного процесса 

   
И

нд
ек

с 

Наименование циклов, 
дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 
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 Учебная нагрузка обучающихся ( час.) Распределение обязательной нагрузки по курсам  и сем естрам  (час. в сем естр) 
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I курс  II курс III курс 
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в том 
числе 

1  
сем естр 

2 
 сем естр 

3 
 сем естр 

4  
сем естр 

5  
сем естр 

6 сем  
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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.  

 
ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ 
ЦИКЛ 

 
307
8 

102
6 

2052 1289 763  480   633 1113  536    403 939       

 Общие дисциплины  
172
9 

576 1153 554 599 
 

319 
  

407 726  216    211 427       

 Базовые  172
9 

576 1153 554 599  319   407 726  216    211 427       

ОУД.01 Русский язык  Э/4 171 57 114 69 45 2 32 2  40 72 1 17  2  25 42       
ОУД.02 Литература ДЗ/

4 
256 85 171 138 33 3 48 3  60 108 2 34  2  29 63       

ОУД.03 Иностранный язык ДЗ/

2,4 
257 86 171 7 164 3 48 3  57 105 2 34  2  32 66       

ОУД.04 Математика (включая алгебру 
и начало математического 
анализа; геометрию) 

ДЗ/
2 

Э/4 

427 142 285 119 166 4 64 5  95 159 4 63  5  63 126       

ОУД.05 История ДЗ/
4 

257 86 171 161 10 3 47 3  60 107 2 34  2  30 64       

ОУД.06 Физическая культура ДЗ/,
2,4 

256 85 171 10 161 3 48 3  57 105 2 34  2  32 66       

ОУД.07 Основы безопасности 
жизнедеятельности 

ДЗ/
2 

105 35 70 50 20 2 32 2  38 70              

 По выбору из 
обязательных предметных 

 
134
8 

450 899 735 164 
 161   226 387  320    192 512       
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областей 

 Базовые  589 197 392 340 52  64   76 140  131    121 252       

ОУД.08 
Физика 

ДЗ/
3 
 

171 57 114 104 10 2 32 2  38 70 3 44     44       

ОУД.09 Обществознание (включая 
экономику и право) 

ДЗ/
4 

257 86 171 161 10 2 32 2  38 70 3 51  4  50 101       

ОУД.10 Астрономия З/4 53 18 35 21 14          3  35 35       

ОУД.11 География З/3 54 18 36 28 8       2 36     36       
ОУД.12 Экология З/4 54 18 36 26 10          3  36 36       

 Профильные  540 180 360 278 82  97   150 247  72    41 113       
ОУД.13 Информатика ДЗ/

3 
162 54 108 48 60 2 32 2  38 70 2 38     38       

ОУД.14 
Химия 

ДЗ/
2 

Э/4 

270 90 180 168 12 3 48 3  57 105 2 34  3  41 75       

ОУД.15 Биология ДЗ/

2 
108 36 72 62 10 1 17 3  55 72              

 Дополнительные   220 73 147 117 30        117    30 147       

ОУД.16 Технология Дз/
4 

135 45 90 70 20       4 60  2  30 90       

ОУД.17 Основы предпринимательства 
Дз/
4 

85 28 57 47 10       3 57     57       

 
Обязательная часть циклов ОПОП 
и раздел «Физическая культура» 

 756 252 504 222 282                    

 Вариативная часть циклов ОПОП  216 72 144 72 72                    

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ 

ЦИКЛ 

 232 72 160 68 92  96    96      32 32   32   32 

ОП.01 
Основы микробиологии, 
санитарии и гигиены в 
пищевом производстве 

Э/1 46 14 32 14 18 2 32    32              
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ОП.02 
Физиология питания с 
основами товароведения 
продовольственных товаров 

Э/1 46 14 32 14 18 2 32    32              

ОП.03 
Техническое оснащение и 
организация рабочего места 

Дз1 48 14 32 16 16 2 32    32              

ОП.04 
Экономические и правовые 
основы производственной 
деятельности 

Дз 
4 

46 15 32 16 16              4  32    
 

ОП.05 
Безопасность 
жизнедеятельности 
 

З 4 46 15 32 8 24          2  32 32       

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ 
ЦИКЛ С ВАРИАТИВНЫМ 
КОМПОНЕНТОМ 

 668 216 452 226 226     51 51  76    53 129   272   272 

ПМ.00 Профессиональные 
модули 

 668 216 452 226 226     51 51              

ПМ.01 Приготовление блюд из 
овощей и грибов 

Э /2 
71 20 51 26 25 

                   

МДК.01.0
1 

Технология обработки сырья 
и приготовления блюд из 
овощей и грибов 

ДЗ/
2 71 20 51 26 25   3  51 51 

             

УП 01.01 Учебная практика з/2   72      72                
ПП 01.01. Производственная практика з/2   72      72                

 Всего по модулю    195                      
ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров 

из круп, бобовых и макаронных 
изделий, яиц, творога, теста 

Э /2 

61  19 42 21 21       
 42            

МДК.02.0
1 

Технология подготовки сырья 
и приготовления блюд и 

ДЗ/
3 61 19 42 21 21       

 
2 

 
42 
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гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий, яиц, 
творога, теста 

УП 02.01 Учебная практика з/3   72           72           
ПП 02.01. Производственная практика з/3   72           72           

 Всего по модулю    186                      
ПМ.03 Приготовление супов и соусов Э/4 76 23 53 27 26        34    19 53       

МДК.03.0
1 

Технология приготовления 
супов и соусов 

 
Дз 
4 

76 23 53 27 26 
      

2 34  1  19 53 
      

УП 03.01 Учебная практика з/4 
  72             7

2 
        

ПП 03.01. 
Производственная практика 

з/4 
  72   

      
    

7
2 

  
      

 Всего по модулю    197                      

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы Э/6 76 28 48 24 24                48   48 
МДК.04.0
1 

Технология обработки сырья 
и приготовления блюд из 
рыбы 

 
Дз/
5 

76 28 48 24 24 

      
       

5  48   48 

УП 04.01 Учебная практика з/5   72                 72     

ПП 04.01. Производственная практика з/6   72                   72   
 Всего по модулю    192                      

ПМ.05 Приготовление блюд из 
мяса и домашней птицы 

Э /6 
100 32 68 33 35 

      
     34 34 

  34   34 

МДК.05.0
1 

Технология обработки сырья 
и приготовления блюд из 
мяса и домашней птицы 

 
Дз/
5 

100 32 68 33 35 

      
   2  34 34 

 
4 

  
34 

  
34 

УП 05.01 
Учебная практика 

з/5 
  144   

      
       

 14
4 

   
 

ПП 05.01. Производственная практика з/6   72                   72   
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 Всего по модулю    284                      
ПМ.06 Приготовление и оформление 

холодных блюд и закусок 

Э/6 
70 22 48 24 24 

               48   48 

МДК.06.0
1 

Технология приготовления и 
оформления холодных блюд 
и закусок 

 
Дз/
5 

70 22 48 24 24 

             
5  48   48 

УП 06.01 Учебная практика з/6   72                   72   
ПП 06.01. Производственная практика з/6   72                   72   

 Всего по модулю    192                      
ПМ.07 

Приготовление сладких 
блюд и напитков 

Э/6 

64 22 42 21 21 

             
  42   42 

МДК.07.0
1 

Технология приготовления 
сладких блюд и напитков 

Дз/
5 64 22 42 21 21 

             
5  42   42 

УП 07.01 Учебная практика з/5   72                 72     
ПП 07.01. Производственная практика 3/6   72                   72   

 Всего по модулю    186                      
ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий 

Э/6 
150 50 100 50 50 

               100   100 

МДК.08.0
1 

Технология приготовления 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 

 

Дз 
5 

150 50 100 50 50 

             11  100   100 

УП 08.01 
Учебная практика 

з/6 
  288   

                 28
8 

 

ПП 08.01. 
Производственная практика 

з/6 
  108   

                 10
8 

 

 Всего по модулю    496                      
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ФК.00 Физическая культура з/5 72  36  36          1  16 16 2  20   20 

                           

 
Итого по циклам (обязательному и 
вариативному) и  разделу 
«Физическая культура» 

 972 324 648 294 354                    

 Всего теоретического обучения  4040 1340 2700 1431 1269                    

УП.00 
Учебная практика 
(производственное 
обучение) 

 
 
 
 

 
24 

нед 
 

  
864 

 

    

   

              

ПП.00 Производственная практика  17н
ед 

 612                      

ПА.00 Промежуточная аттестация  5н                        

ГИА.00 
Государственная (итоговая) 
аттестация 

 2н           
 
 

             

Консультации из расчета 4 консультации 
на одного обучающегося в год 
 
Государственная (итоговая) аттестация 
Выпускная квалификационная работа 

В
се

го
 

дисциплин и МДК                    

учебной практики    72     72  7
2 

   288  360   

производст. практики     72     72  7
2 

     396   

экзаменов  2    2       5      5 

дифф. зачетов  1    6  3     3   3    

  зачетов      3  2     2   3   4 

 
 




