
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 3г 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 квалифицированых рабочих, служащих

Государственное бюджетное образовательное учреждение профессиональная образовательная организация "Златоустовский
техникум технологий и экономики"

наименование образовательного учреждения (организации)

по профессии среднего профессионального образования

43.01.09 Повар, кондитер

Министерство образования и науки Челябинской области Утверждаю
Директор

Пономарёва М.Н.

08 мая 2024 г.



2 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36
4
5 ООД Общеобразовательный цикл 4 12 1476 30 32 1382 784 598 306 32 30 612 602 10 864 32 780 32 20
6 ООД.01 Русский язык Б 2 72 8 56 46 10 10 8 34 34 38 8 22 8
7 ООД.02 Литература Б 2 108 108 98 10 10 50 50 58 58
8 ООД.03 История Б 2 136 136 120 16 10 68 68 68 68
9 ООД.04 Обществознание Б 2 72 72 62 10 10 72 72
10 ООД.05 География Б 2 72 72 62 10 10 30 30 42 42
11 ООД.06 Иностранный язык Б 2 108 108 54 54 40 68 68 40 40
12 ООД.07 Математика Б 2 232 8 216 102 114 104 8 74 74 158 8 142 8
13 ООД.08 Информатика У 2 144 8 128 2 126 70 8 64 64 80 8 64 8
14 ООД.09 Физическая культура Б 1,2 72 72 2 70 50 34 34 38 38
15 ООД.10 Основы безопасности и защиты Родины Б 2 68 68 48 20 10 34 34 34 34
16 ООД.11 Физика Б 2 108 108 46 62 50 50 50 58 58
17 ООД.12 Химия У 2 2 144 8 128 68 60 30 8 64 64 80 8 64 8
18 ООД.13 Биология Б 2 72 72 52 20 10 72 72
19 ООД.14 Основы проектной деятельности Б 2 68 30 38 22 16 4 30 42 32 10 26 6 20
29 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 15 26 4356 6 54 2244 910 1334 1148 108 612 14 582 16 864 4 18 522 32 612 10 450 8 864 8 252 28 612 252 792 2 4 186 24
30
31 ОП Общепрофессиональный цикл 3 13 1296 2 18 1252 426 826 640 24 496 10 478 8 362 8 338 16 182 182 104 104 110 110 42 2 40

32 ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания,
санитарии и гигиены Б 4 96 4 84 36 48 48 8 52 52 44 4 32 8

33 ОП.02 Основы товароведения продовольственных
товаров Б 4 124 4 112 54 58 58 8 124 4 112 8

34 ОП.03 Техническое оснащение и организация
рабочего места Б 3 134 10 116 36 80 80 8 134 10 116 8

35 ОП.04

Экономические и правовые основы
профессиональной деятельности / Социальная
адаптация и основы социально-правовых
знаний

Б 4 88 88 52 36 28 88 88

36 ОП.05 Основы калькуляции и учёта Б 5 68 68 20 48 48 68 68
37 ОП.06 Охрана труда Б 5 46 46 30 16 16 46 46

38 ОП.07 Иностранный язык в профессиональной
деятельности Б 8 170 2 168 6 162 140 30 30 30 30 28 28 26 26 28 28 28 2 26

39 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности Б 6 48 48 14 34 6 48 48
40 ОП.09 Физическая культура Б 3-8 84 84 2 82 50 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14

41 ОП.10

Информационные технологии в
профессиональной деятельности / Адаптивные
информационные и коммуникационные
технологии

Б 3 136 136 2 134 62 136 136

42 ОП.11 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарной и
кондитерской продукции Б 4 110 110 60 50 26 84 84 26 26

43 ОП.12 Основы финансовой грамотности Б 4 36 36 24 12 12 36 36

44 ОП.13 Основы предпринимательства и
трудоустройство на работу Б 7 36 36 20 16 16 16 16 20 20

45 ОП.14 Документационное обеспечение управления Б 7 48 48 20 28 28 48 48
46 ОП.15 Основы бережливого производства Б 5 36 36 24 12 12 36 36
47 ОПЦ.16 Экологические основы природопользования Б 5 36 36 26 10 10 36 36
49
50 ПЦ Профессиональный цикл 12 13 3060 4 36 992 484 508 508 84 116 4 104 8 502 4 10 184 16 430 10 268 8 760 8 148 28 502 142 750 4 146 24
51

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

3 2 432 14 178 90 88 88 24 70 4 58 8 362 10 120 16

53

54 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к
реализации и хранения кулинарных
полуфабрикатов

Б 3 70 4 58 30 28 28 8 70 4 58 8

55 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к
реализации кулинарных полуфабрикатов Б 4 138 10 120 60 60 60 8 138 10 120 8

57
58 УП.01.01 Учебная практика Б 108 108 нед час час час час 108 час час час час
60
61 ПП.01.01 Производственная практика Б 108 108 нед час час час час 108 час час час час
63
64 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю Б 4 8 8 8 8
66

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

3 2 714 14 282 112 170 170 22 226 10 208 8 488 4 74 14

68

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

Б 5 164 10 146 44 102 102 8 164 10 146 8

70 МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к
реализации и презентации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок

Б 6 146 4 136 68 68 68 6 62 62 84 4 74 6

72
73 УП.02.01 Учебная практика Б 144 144 нед час час час час час час 144 час час
75
76 ПП.02.01 Производственная практика Б 252 252 нед час час час час час час 252 час час
78
79 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю Б 6 8 8 8 8
81

82 ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к
реализации холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок разнообразного ассортимента

2 3 636 4 186 84 102 102 14 84 4 74 6 256 112 296 8

83

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

Б 6 84 4 74 44 30 30 6 84 4 74 6

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

Б 7 112 112 40 72 72 112 112

87
88 УП.03.01 Учебная практика Б 7 144 144 нед час час час час час час час 144 час
90
91 ПП.03.01 Производственная практика Б 8 288 288 нед час час час час час час час час 288
93
94 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю Б 8 8 8 8 8
96

97 ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к
реализации холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков разнообразного
ассортимента

3 2 700 4 176 100 76 76 16 246 30 454 4 146 16

98

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

Б 8 90 2 84 48 36 36 4 30 30 60 2 54 4

# МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к
реализации горячих и холодных сладких блюд,
десертов, напитков

Б 8 98 2 92 52 40 40 4 98 2 92 4

#
# УП.04.01 Учебная практика Б 144 144 нед час час час час час час час 72 час 72
#
# ПП.04.01 Производственная практика Б 360 360 нед час час час час час час час 144 час 216
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю Б 8 8 8 8 8
#

# ПМ.05

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

1 4 578 4 170 98 72 72 8 46 46 140 4 64 204 60 188 8

#

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

Б 3 46 46 32 14 14 46 46

# МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к
реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

Б 5 128 4 124 66 58 58 68 4 64 60 60

#
# УП.05.01 Учебная практика Б 5 180 180 нед час час час час 72 час 72 час 36 час час
#
# ПП.05.01 Производственная практика Б 6 216 216 нед час час час час час 72 час 144 час час
#
# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю Б 6 8 8 8 8
# Учебная и производственная практики 1944 1944 нед час час час час 288 час 144 час 576 час 360 час 576
#
# Учебная практика 720 720 нед час час час час 180 час 72 час 180 час 216 час 72
#
# Производственная практика 1224 1224 нед час час час час 108 час 72 час 396 час 144 час 504
#
# Государственная итоговая аттестация 72 72 нед час час час час час час час час 72
# Подготовка к демонстрационному экзамену 36 36 нед час час час час час час час час 36
# Демонстрационный экзамен 36 36 нед час час час час час час час час 36
#
#
#
#
#
# ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 19 38 5904 36 86 3626 1694 1932 1454 140 30 612 602 10 864 32 780 32 20 612 14 582 16 864 4 18 522 32 612 10 450 8 864 8 252 28 612 252 864 2 4 186 24
#
#
#

4

6

8

6 3 4 3
1 4 4

Зачеты (без учета физ. культуры) 10 2 4
Экзамены (без учета физ. культуры) 4 2 4

10 8 4КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 54 14 18

1

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 32 32
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Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)
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Наименование циклов, разделов,
дисциплин, профессиональных модулей, МДК,
практик
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