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24

(22уч.+

2ПА)

17 (14уч.+

2УП+

1ПА)

24 (15уч.+

2УП+

6ПП+

1ПА)

17 (12уч.+

2УП+ 2ПП+

1ПА)

25 (18уч.+

2УП+

4ПП+

1ПА)

17 (12уч.+

1УП+

3ПП+

1ПА)

24 (7уч.+

1УП +

5ПП+

4ПД+

6ГИА+

1ПА)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

ОО Общеобразовательный цикл 3 9 1 1476 0 1404 645 759 324 0 0 54 18 612 792 0 0 0 0 0 0

ООД.01 Русский язык 2 86 72 30 42 12 8 6 34 38

ООД.02 Литература 2 112 108 56 52 14 4 51 57

ООД.03 Математика 2 246 232 152 80 56 8 6 102 130

ООД.04 Иностранный язык 2 74 72 0 72 20 2 34 38

ООД.05 Информатика 131 127 16 111 72 4 51 76

ООД.06 Физика 2 141 137 77 60 40 4 51 86

ООД.07 Химия 2 86 132 60 72 22 8 6 34 98

ООД.08 Биология 2 76 72 48 24 12 4 34 38

ООД.09 История 2 140 136 90 46 4 68 68

ООД.10 Обществознание 2 74 72 36 36 16 2 34 38

ООД.11 География 2 74 72 36 36 16 2 34 38

ООД.12 Физическая культура 1-2 72 72 0 72 20 34 38

ООД.13 Основы безопасности жизнедеятельности 2 70 68 22 46 10 2 34 34

ООД.14 Индивидуальный проект 2 34 32 2 30 30 2 17 15

ОГСЭ.00
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
449 2 439 119 320 324 0 0 8 0 0 0 96 89 56 98 48 54

ОГСЭ.01 Основы философии 4 38 36 36 0 2 36

ОГСЭ.02 История 3 38 36 36 0 2 36

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 4-6-8
169 2 165 3 162 162 2 30 23 28 35 24 27

ОГСЭ.04 Физическая культура

3-4-5-6-

7-8
167 167 9 158 158 30 30 28 28 24 27

ОГСЭ.05 Психология общения 6 37 35 35 4 2 35

ЕН.00

Математический и общий естественнонаучный

цикл
184 4 176 140 36 4 0 0 4 0 0 0 45 60 39 36 0 0

ЕН.01 Химия 5 146 2 142 106 36 2 2 45 60 39

ЕН.02 Экологичесие основы природпользования 6 38 2 34 34 0 2 2 36

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 762 6 698 370 328 314 0 0 40 18 0 0 169 157 108 166 104 0

ОП.01

Микробиология, физиология питания, санитария и

гигиена
3 78

64
32 32 32 8 6 64

ОП.02 Организация хранения и контрль запасов и сырья 4 110 2 94 60 34 34 8 6 45 51

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 4 78 64 37 27 27 8 6 30 34

ОП.04 Организация обслуживания 7 70 68 38 30 34 2 36 32

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 106 2 102 60 42 42 2 36 68

ОП.06
Правовые основы профессиональной деятельности 6 38

36
31 5 5 2 36

ОП.07

Информационные технологии в профессиональной

деятельности
6 100 2

96
24 72 72 2 72 26

ОП.08 Охрана труда 4 36 34 24 10 10 2 34

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 4 70 68 20 48 48 2 30 38

ОП.10 Основы финансовой грамотности 7 38 36 20 16 6 2 36

ОП.11 Основы бережливого производства 7 38 36 24 12 4 2 36

П.00 Профессиональный цикл 2709 16 1467 701 726 1282 20 1080 56 90 0 0 266 522 373 564 424 414

ПМ.01

Организация и ведение процессов приготовления

и подготовки к реализации полуфабрикатов для

блюд, кулинарных изделий сложного

ассортимента

252 2 88 63 25 164 0 144 8 10 0 0 132 102 0 0 0 0

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к

реализации кулинарных полуфабрикатов
3 59 2 43 33 10 8 8 6 45

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации

кулинарных полуфабрикатов
4 45 45 30 15 12 15 30

УП.01 Учебная практика 3 72 72 72 72

ПП.01 Производственная практика 4 72 72 72 72

Обучение по предметам, дисциплинам и МДК, час.

Наименование циклов,  дисциплин,

профессиональных модулей, МДК, практик

2. План учебного процесса ППССЗ     13.02.11 Техническая эксплуатация и обслуживание электрического и электромеханического оборудования (по отраслям)

Распределение объема образовательной нагрузки по курсам и семестрам (час.)

3 курс 4 курс1 курс 2 курс

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем
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Формы промежуточной аттестации

(семестр)

индекс

План учебного процесса 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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ПМ.01 экзамен по модулю 4* 4 4

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

384 2 148 72 56 264 0 216 8 10 0 0 90 276 0 0 0 0

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

3 59 2 43 35 8 6 8 6 45

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

3 4 105 105 37 48 42 20 45 60

УП.02 Учебная практика 4 72 72 72 72

ПП.02 Производственная практика 4 144 144 144 144

ПМ.02 экзамен по модулю 4* 4 4

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

412 2 244 127 117 174 0 144 8 14 0 0 0 0 0 140 148 102

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

131 2 115 80 35 10 86 31

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

129 129 47 82 20 54 45 30

УП.03 Учебная практика 7 36 36 36 36

ПП.03 Производственная практика 8 108 108 108 36 72

ПМ.03 экзамен по модулю 8 8 8

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

406 2 274 154 120 138 0 108 8 14 0 0 0 0 0 0 144 240

МДК.04.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента

146 2 130 90 40 10 72 60

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

144 144 64 80 20 72 72

УП.04 Учебная практика 8 36 36 36 36

ПП.04 Производственная практика 8 72 72 72 72

ПМ.04 экзамен по модулю 8 8 8

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

359 2 155 83 72 212 0 180 8 14 0 0 0 0 85 252 0 0

МДК.05.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента

92 2 76 46 30 12 60 18

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента

79 79 37 42 20 25 54

УП.05 Учебная практика 6 72 72 72 72

ПП.05 Производственная практика 6 108 108 108 108

ПМ.05 экзамен по модулю 6 8 8

ПМ.06
Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала
226 2 94 32 42 150 20 108 8 14 0 0 0 0 0 0 132 72

МДК.06.01
Оперативное управление текущей деятельностью 

персонала
7 7 110 2 94 32 42 42 20 8 6 60 36

ПП.06 Производственная практика 8 108 108 108 72 36

ПМ.06  экзамен по модулю 8 8 8

ПМ.07

Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 16675 

Повар, 12901 Кондитер

670 4 464 170 294 180 0 180 8 14 0 0 44 144 288 172 0 0

МДК.07.01
Технология приготовления простой кулинарной 

продукции
245 2 229 89 140 27 60 72 72

МДК.07.02
Технология приготовления простых хлебобулочных 

мучных, кондитерских изделий
237 2 235 81 154 17 84 72 64

УП.07 Учебная практика 5 72 72 72 72

ПП.07 Производственная  практика 6 108 108 108 72 36
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ПМ.07.ЭК Квалификационный экзамен 6 8 8

ППД  Производственная практика (преддипломная) 8 144 144 144 144

Промежуточная аттестация 288 0 72 36 36 36 36 36 36

Консультации

Самостоятельная работа 

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 216 0 216

5940 28 4184 1975 2169 2248 20 1224 162 126 612 864 612 864 612 900 612 864

612 792 504 540 432 648 432 252

0 0 72 72 72 72 36 36

0 0 0 216 72 144 108 180

144

0 0 1 2 3

3 3 2 2 3

1 11 3 9 3 9 5 7

всего

Консультации на группу не более 100 часов в год

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты дипломного проекта (работы) и демонстрационного экзамена 

Подготовка дипломного проекта с 18.05 - 14.06

Защита дипломного проекта с 15.06 - 28.06

Демонстрационный экзамен (1 неделя)

Зам.директора по ТО _____________________ Н.Н.Балчугова

Методист                  _____________________ Глушкова Е.С.

ВСЕГО ПО ППССЗ

МДК и дисциплин

Учебной практики

Производственной практики

Экзаменов по модулю

Экзаменов 

Дифф.зачетов

Зачетов

Производственной практики 

(преддипломной)



Директор ГБПОУ "Саткинский горно-керамический

колледж имени А.К. Савина"

"___"________________________ 20____г.

Квалификация

Образовательный уровень СПО

Срок обучения 3 года 10 месяцев

Форма обучения очная

Прием 2023/2024 учебный год

1 курс

ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН

1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24

7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 31

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 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

О.00 Общеобразовательный цикл К К К К К К К К К К К

ООД.01 Русский язык 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 38 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К К

ООД.02 Литература 51 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 3 К К 57 4 4 2 4 2 4 2 4 2 3 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К К

ООД.03 Математика 102 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 К К 130 4 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 К К К К К К К К К

ООД.04 Иностранный язык 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 38 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К К

ООД.05 Информатика 51 4 4 4 4 4 4 4 3 2 2 2 2 2 2 2 2 4 К К 76 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 К К К К К К К К К

ООД.06 Физика 51 2 2 2 2 2 2 2 3 4 4 4 4 4 4 4 4 2 К К 86 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 К К К К К К К К К

ООД.07 Химия 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 98 4 4 4 6 4 4 4 6 4 6 4 6 4 6 4 4 4 4 4 4 4 4 К К К К К К К К К

ООД.08 Биология 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 38 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К К

ООД.09 История 68 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 К К 68 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 2 4 2 4 К К К К К К К К К

ООД.10 Обществознание 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 38 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К К

ООД.11 География 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 38 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К К

ООД.12 Физическая культура 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 38 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К К

ООД.13 Основы безопасности жизнедеятельности 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К К

ООД.14 Индивидуальный проект 17 2 2 2 2 2 2 2 2 1 К К 15 2 2 2 1 2 2 2 2 К К К К К К К К К

Промежуточная аттестация 0 72 36 36 К К К К К К К К К

0 0 К К К К К К К К К

Итого 612 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 864 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0

2 курс

ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН

1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 18 26 2 9 16 23

7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 29 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 31

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 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
К К К К К К К К К К К

ОГСЭ.01 Основы философии 0 К К 36 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К К

ОГСЭ.02 История 36 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 К К 0 К К К К К К К К К

ОГСЭ.04 Иностранный язык в профессиональной деятельности
30 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 К К 23 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1

К К К К К К К К К

ОГСЭ.05 Физическая культура 30 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 К К 30 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
К К К К К К К К К

ЕН.00

Математический и общий естественнонаучный 

цикл 
0 К К 0

К К К К К К К К К

ЕН.01. Химия 45 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 3 4 4 К К 60 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 К К К К К К К К К

Индекс  Компоненты программы

часы

сентябрь октябрь

Порядковые номера  недель учебного года

2024 2025

ноябрь декабрь январь август

июль август

Порядковые номера  недель учебного года

2023 2024

февраль март апрель май июнь июль

на базе основного общего образования

Индекс  Компоненты программы

часы

сентябрь октябрь ноябрь декабрь январь февраль март апрель май июнь

специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело специалист по 

поварскому и 

кондитерскому делу

_________________________ С.А. Башкова

КАЛЕНДАРНЫЙ УЧЕБНЫЙ ГРАФИК

Министерство образования и науки Челябинской области

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение "Саткинский горно-керамический колледж имени А.К. Савина"

УТВЕРЖДАЮ:



ОП.00 Общепрофессиональный цикл
0 К К 0

К К К К К К К К К

ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 64 4 6 4 6 4 6 4 6 4 4 4 4 4 4 К К 0

К К К К К К К К К

ОП.02 Организация хранения и контрль запасов и сырья 45 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 4 3 К К 51 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2 3 К К К К К К К К К

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 30 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 34 2 2 2 4 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К К

ОП.08 Охрана труда 0 К К 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 2 2 2 К К К К К К К К К

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 30 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 38 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 4 4 К К К К К К К К К

П.00 Профессиональный цикл 0 К К 0 К К К К К К К К К

ПМ.01

Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 0

К К 0

К К К К К К К К К

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 45
2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 4 3 К К 0

К К К К К К К К К

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 15
2 2 2 2 2 2 2 1 К К 30 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

К К К К К К К К К

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

ПП.01 Производственная практика 0 К К 72 36 36 К К К К К К К К К

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
0

К К 0

К К К К К К К К К

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 45

4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 5 К К 0

К К К К К К К К К

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
45

2 4 2 2 4 2 4 2 4 4 4 4 4 3 К К 60 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

К К К К К К К К К

УП.02 Учебная практика 0 К К 72 36 36 К К К К К К К К К

ПП.02 Производственная практика 0 К К 144 36 36 36 36 К К К К К К К К К

ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 16675 Повар, 12901 

Кондитер

0 К К 0

К К К К К К К К К

МДК.07.01 Технология приготовления простой кулинарной продукции 27 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 К К 60 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
К К К К К К К К К

МДК.07.02
Технология приготовления простых хлебобулочных мучных, 

кондитерских изделий
17 2 2 2 2 2 2 2 2 1 К К 84 6 6 6 4 6 6 6 6 6 6 4 6 4 6 6

К К К К К К К К К

УП.07 Учебная практика 0 К К 0 К К К К К К К К К

ПП.07 Производственная  практика 0 К К 0
К К К К К К К К К

Промежуточная аттестация 36 36 К К 36 36 К К К К К К К К К

Итого 612 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 864 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0

3 курс

ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН

1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24

7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 31

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 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

ОГСЭ.00

Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 
К К К К К К К К К К

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности
28 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 35 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 К К К К К К К К

ОГСЭ.04 Физическая культура 28 2 2 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 28 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К

ОГСЭ.05 Психология общения 0 К К 35 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 К К К К К К К К

ЕН.00

Математический и общий естественнонаучный 

цикл 
0 К К 0 К К К К К К К К

ЕН.01. Химия 39 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 3 К К 0

ЕН.02. Экологические основы природопользования 0 К К 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 0 К К 0

ОП.04 Организация обслуживания 0 К К 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К

ОП.05
Основы экономики, менеджмента и маркетинга 36 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 К К 68 2 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 К К К К К К К К

ОП.06
Правовые основы профессиональной деятельности 0 К К 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К

ОП.07

Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 К К 26 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К

П.00 Профессиональный цикл 0 К К 0 К К К К К К К К

ноябрь

часы

сентябрь октябрь август

индекс Компоненты программы Порядковые номера  недель учебного года

2025 2026

декабрь январь февраль март апрель май июнь июль



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

0 К К 0 К К К К К К К К

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

0 К К 86 4 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 4 4 6 4 6 4 К К К К К К К К

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
0 К К 54 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 К К К К К К К К

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

0 К К 0 К К К К К К К К

МДК.05.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 60 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6

К К 18 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К К К К К К К

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента

25 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 К К 54 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 К К К К К К К К

УП.05 Учебная практика 0 К К 72 36 36 К К К К К К К К

ПП.05 Производственная практика 0 К К 108 36 36 36 К К К К К К К К

ПМ.07

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 16675 Повар, 12901 

Кондитер

0 К К 0 К К К К К К К К

МДК.07.01 Технология приготовления простой кулинарной продукции 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 К К 72 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 К К К К К К К К

МДК.07.02
Технология приготовления простых хлебобулочных мучных, 

кондитерских изделий
72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 К К 64 4 6 4 4 2 4 2 4 2 4 4 4 4 4 2 3 2 5 К К К К К К К К

УП.07 Учебная практика 72 36 36 К К 0 К К К К К К К К

ПП.07 Производственная  практика 72 36 36 К К 36 36 К К К К К К К К

Промежуточная аттестация 36 36 К К 36 36 К К К К К К К К

Итого: 612 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 900 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 0 0 0 0 0 0

4 курс

ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН ПН

1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29

7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 1 8 15 22 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5

_

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 37 38 39 40 41 42 43 44

ОГСЭ.00

Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 
К К

0

ОГСЭ.04 Иностранный язык в профессиональной деятельности
24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 27 4 4 4 4 4 4 3

ОГСЭ.05 Физическая культура 24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 27 4 4 4 4 4 4 3

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 0 К К 0

ОП.04 Организация обслуживания 32 2 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2 К К 0

ОП.10 Основы финансовой грамотности 36 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 К К 0

ОП.11 Основы бережливого производства 36 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 К К 0

П.00 Профессиональный цикл 0 К К 0

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

0 К К 0

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

31 2 2 2 2 2 3 2 4 2 4 2 4 К К 0

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
45 4 4 4 4 2 3 4 4 4 4 4 4 К К 30 4 4 4 4 4 4 6

УП.03 Учебная практика 36 36 К К 0

ПП.04 Производственная  практика 36 36 К К 72 36 36

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

0 К К 0

МДК.04.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 К К 60 10 8 10 8 8 8 8

индекс Компоненты программы

2026 2027

Порядковые номера  недель учебного года

часы

сентябрь октябрь ноябрь декабрь январь март апрель май июньфевраль



МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента
72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 К К 72 10 12 10 10 10 10 10

УП.04 Учебная практика 0 К К 36 36

ПП.04 Производственная практика 0 К К 72 36 36

ПМ.06
Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала
60 6 6 6 6 6 6 4 4 4 4 4 4 К К 36 4 4 4 6 6 6 6

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью персонала 0 К К 0

ПП.06 Производственная практика 72 36 36 К К 36 36

ППД Преддипломная практика 0 К К 36 36
Промежуточная аттестация 36 36 К К 144 36 36 36 36

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 0 К К 216 36 36 36 36 36 36

Итого 612 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 864 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36



4. Пояснительная записка 

4.1. Нормативная база реализации ППССЗ ОУ 

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования ГБПОУ "Саткинский горно-керамический колледж имени А.К. Савина" разработан 

на основе:  

- Федерального закона от 29.12.2012 N 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации" (с изм. и доп. от 

17.02.2023); 

- Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

(далее – СПО) по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» утвержденный приказом Минобрнауки 

России от 09.12.2016 года №1565 ред. от 17.12.2020г. (Зарегистрировано в Минюсте России (N 44828 от 20.12.2016 

г.);  

- Профессионального стандарта 33.011 "Повар", утвержден приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 9 марта 2022 г. N 113н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный N 68148);   

- Профессионального стандарта 33.010 "Кондитер", утвержден приказом Министерства труда и социальной 

защиты Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. N 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный N 38940);   

- Приказа Министерства просвещения РФ от 24 августа 2022 г. № 762 (ред. от 20.12.2022) «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»;  

- Приказа Министерства просвещения РФ от 1 сентября 2022 г. № 796 «О внесении изменений в федеральные 

государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования»; 

- Приказа Минобрнауки России N 885, Минпросвещения России N 390 от 05.08.2020 "О практической 

подготовке обучающихся" (Зарегистрировано в Минюсте России 11.09.2020 N 59778); 

- Приказа Минпросвещения России 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 Минпросвещения России от 12.08.2022 № 732 «О внесении изменений в федеральный 

государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413» 

- Письма Минпросвещения России от 01.03.2023 № 05-592 «О направлении рекомендаций» 

- Приказа Минпросвещения России от 23.11.2022 N 1014 "Об утверждении федеральной образовательной 

программы среднего общего образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2022 N 71763). 

- Примерной основной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело», зарегистрированной в государственном реестре примерных 

основных образовательных программ: приказ ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022 г.    

Нормативный срок освоения ППССЗ СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело по 

очной форме обучения на базе основного общего образования составляет 3 года 10 месяцев – 5940 часов. 

4.2. Организация учебного процесса и режим занятий 

Начало занятий начинается 1 сентября и заканчивается в соответствии с графиком учебного процесса.  

Обязательная учебная нагрузка не превышает 36 часов в неделю, включает в себя объем работы обучающихся 

во взаимодействии с преподавателем (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, 

семинар), практики (в профессиональном цикле) и самостоятельную работу обучающихся.  

Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 10 – 11 недель, в том числе не менее двух 

недель в зимний период. 

Продолжительность учебной недели составляет 6 дней. Для всех видов аудиторных занятий академический 

час устанавливается продолжительностью 45 минут. Занятия организуются по учебным парам (с переменами между 

ними по 5 мин.), после которых организуются перемены. Продолжительность перемен – не менее 10 минут. Время 

обеденного перерыва составляет не менее 30 минут. 

Учебная практика по ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»  в количестве 2 недель проводится на базе 

лабораторий колледжа; 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» в количестве 2 недель проводится на базе лабораторий 

колледжа; 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» в количестве 1 недели проводится на базе лабораторий колледжа; 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»  в количестве 1 недели проводится на базе лабораторий колледжа; 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» в 

количестве 2 недель проводится на базе лабораторий колледжа; ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 16675 Повар, 12901 Кондитер» в количестве 2 недель проводится на базе 

лабораторий колледжа . 

Производственная практика предусмотрена по ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» в количестве 2 

недель проводится на базе предприятий, соответствующих профилю подготовки; 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» в 

количестве 4 недель проводится на базе предприятий, соответствующих профилю подготовки; 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» в количестве 3 недель проводится на базе предприятий, соответствующих профилю подготовки; 

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» в количестве 2 недель проводится на базе предприятий, соответствующих профилю 

подготовки; 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» в количестве 3 недель проводится на базе предприятий, соответствующих 

профилю подготовки; ПМ.06 «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала» в количестве 

3 недель проводится на базе предприятий, соответствующих профилю подготовки; ПМ.07 «Выполнение работ по 

одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 16675 Повар, 12901 Кондитер» в количестве 3 

недель проводится на базе предприятий, соответствующих профилю подготовки; преддипломная практика в 

количестве 4 недель проводится концентрированно после последней сессии и реализуется по направлению 

образовательного учреждения. 

 

При реализации основной образовательной программы по специальности общеобразовательные дисциплины 

ООД.04 «Иностранный язык»; ООД.05 «Информатика» и ООД.07 «Химия» изучаются на расширенном (углубленном) 

уровне. 

При реализации основной образовательной программы по специальности предусмотрена сдача экзаменов по 

общеобразовательным дисциплинам ООД.01 «Русский язык»; ООД.03 «Математика» и ООД.07 «Химия» во 2 

семестре, а также сдача комплексных экзаменов по МДК.03.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента»; МДК.03.02 «Процессы 

приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента»  в 7 

семестре; МДК 04.01 «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента»;  МДК 04.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента» в 7 семестре;  МДК 05.01 «Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента»; 

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

сложного ассортимента» » в 5 семестре;  МДК 07.01 «Технология приготовления простой кулинарной продукции»; 

МДК 07.02 «Технология приготовления простых хлебобулочных мучных, кондитерских изделий» в 5 семестре и 

реализуется в пределах времени, отведенного на их изучение. 

При реализации основной образовательной программы по специальности предусмотрено сдача комплексных 

экзаменов по профессиональным модулям по ПМ.01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента»;  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» в 4 семестре. 

При реализации основной образовательной программы по специальности предусмотрено выполнение 

курсовых проектов (работ) по МДК.02.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента» в 4 семестре; МДК 06.01 «Оперативное управление текущей 

деятельностью персонала» в 7 семестре и реализуется в пределах времени, отведенного на их изучение. 

Общий объем дисциплины "Физическая культура" не менее 160 академических часов. Для обучающихся 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья образовательная организация устанавливает особый 

порядок освоения дисциплины "Физическая культура" с учетом состояния их здоровья. Объем часов дисциплины 

"Безопасность жизнедеятельности" составляет 68 часов, из них на освоение основ военной службы отведено 48 часов. 

Самостоятельная работа организуется в форме выполнения рефератов, самостоятельного изучения отдельных 

дидактических единиц, работы в системе Интернет и т.д. 



Консультации 4 часа в год на студента, могут быть групповые, индивидуальные, письменные, устные.  

4.3 Общеобразовательный учебный цикл  

Общеобразовательный учебный цикл формируется с учетом ФГОС среднего общего образования, 

утвержденный приказом МОиН РФ от 17 мая 2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего (полного) общего образования» (с изменениями и дополнениями от 29.12.2014г., 

31.12.2015г., 29.06.2017г., 24.09.2020г, 11.12.2020 г; 12.08.2022г.) 

Общеобразовательный цикл сформирован с учетом технологического профиля и реализуется на 1 курсе. Срок 

освоения ППССЗ увеличен на 52 недели: 39 недель – теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузке 

36ч. в неделю), 2 недели промежуточная аттестация, 11 недель каникулы. 

4.4. Формирование вариативной части ППССЗ 

Для расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения 

дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускников 

произведено распределение часов вариативной части основной профессиональной образовательной программы, 

согласованное с работодателями: 

- «Общий гуманитарный и социально-экономический цикл» увеличен на 17 часов;  

- «Математический и общий естественнонаучный цикл» увеличен на 4 часа; 

- «Общепрофессиональный цикл» увеличен на 86 часов; 

- «Профессиональный цикл» увеличен на 981 час. 

4.5. Порядок аттестации обучающихся 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая осуществляется в рамках 

освоения указанных циклов в соответствии с фондами оценочных средств. Общее количество экзаменов 

(комплексных экзаменов, экзаменов по модулю) в учебном году не превышает 8. Экзамены проводятся в день, 

освобожденный от других форм учебной нагрузки, в сроки, обозначенные календарным учебным графиком. Зачеты, 

дифференцированные зачеты, комплексные зачеты, предусмотренные учебным планом, проводятся за счет времени, 

отведенного на соответствующие дисциплины или за счет времени, отведенного на учебную и производственную 

практику. Количество зачётов и дифференцированных зачётов в каждом учебном году не превышает 10. В указанное 

количество не входят экзамены и зачеты по физической культуре и факультативным учебным курсам, дисциплинам 

(модулям). При освоении программ профессиональных модулей формой промежуточной аттестации является экзамен 

по модулю или экзамен квалификационный.  

Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по каждой 

дисциплине и профессиональному модулю разрабатываются образовательной организацией самостоятельно и 

доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения. 

Фонды оценочных средств для промежуточной аттестации по дисциплинам и междисциплинарным курсам 

в составе профессиональных модулей разрабатываются и утверждаются образовательной организацией 

самостоятельно, а для промежуточной аттестации по профессиональным модулям и для государственной итоговой 

аттестации – разрабатываются и утверждаются образовательной организацией после предварительного 

положительного заключения работодателей. 

К государственной итоговой аттестации допускается обучающийся, не имеющий академической 

задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план. Государственная итоговая аттестация проводится в 

форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломного проекта) и демонстрационного экзамена. 

Государственная итоговая аттестация завершается присвоением квалификации специалист по поварскому и 

кондитерскому делу. 

  



3. Перечень специальных помещений  

Кабинеты: 

1. Социально-экономических дисциплин; 

2. Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

3. Иностранного языка; 

4. Информационных технологий в профессиональной деятельности; 

5. Безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

6. Экологических основ природопользования; 

7. Технологии кулинарного и кондитерского производства; 

8. Организации хранения и контроля запасов и сырья; 

9. Организации обслуживания; 

10.  Кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства,  

технологии кулинарного и кондитерского производства,  

оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями  

(по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря),  

раздаточного дидактического материала и др. 

Лаборатории: 

1. химии; 

2. учебная кухня; 

3. учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс 

1. Спортивный зал 

Залы: 

1. Библиотека, читальный зал с выходом с сеть Интернет 

2. Актовый зал 
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