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УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки квалифицированы* рабочих, служащих

краевое государственное автономное профессиональное образовательное учреждение "Хабаровский технологический колледж"
наименование образовательного учреждения (организации)

по профессии среднего профессионального образования

43.01.09
КОД

Повар, кондитер
наименование профессии

основное общее образование
Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация: повар <-» кондитер_________________________________________________________________ _______

форма обучения Очная Нормативный срок освоения ОПОП Зг 10м год начала подготовки по УП 2023

профиль получаемого профессионального образования естественно-научный
при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 09,12.2016 м J 596

Виды деятельности
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента

Приготовление, оформление иподготовка 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 сладких блюд, 
десертов., напитков разнообразного ассортимента

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента
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1 2 3 4 5 8 9 11 13 14 16 17 23 24 25 26 27 28 29 30 36 37 38 39 40 41 42 43 49 50 51 52 53 54 55 56 62 64 65 66 67 68 69 75 77 78 79 80 81 82 88 90 91 92 93 94 95 101 103 104 105 106 107 108 114 116 117 118 119 120 121 127

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 2 15 8 2196 92 8 2074 1104 970 22 38 576 560 312 248 16 710 30 4 640 335 305 14 22 464 464 260 204 446 24 4 410 197 213 8
ОУП Обязательные учебные предметы 4 2 14 4 1852 52 8 1776 921 855 16 492 492 268 224 592 28 4 552 277 275 8 396 396 220 176 372 24 4 336 156 180 8

ОУП.01 Русский язык 2 100 100 67 33 34 34 24 10 66 66 43 23
ОУП.02 Литература 2 134 134 86 48 68 68 44 24 66 66 42 24
ОУП.03 Математика 24 1 3 402 26 4 364 220 144 8 100 100 64 36 110 14 2 90 52 38 4 92 92 58 34 100 12 2 82 46 36 4
ОУП.04 Иностранный язык 24 150 150 150 34 34 34 44 44 44 32 32 32 40 40 40
ОУП.05 Информатика 24 166 166 28 138 50 50 10 40 44 44 4 40 32 32 6 26 40 40 8 32
ОУП.06 Физика 4 102 102 82 20 64 64 56 8 38 38 26 12
ОУП.07 Химия 2 1 180 14 2 160 96 64 4 50 50 36 14 130 14 2 110 60 50 4
ОУП.08 Биология 4 3 176 12 2 158 114 44 4 80 80 56 24 96 12 2 78 58 20 4
ОУП.09 История 2 94 94 90 4 68 68 64 4 26 26 26
ОУП.10 Обществознание 23 94 94 72 22 62 62 50 12 32 32 22 10
ОУП.11 География 3 50 50 38 12 32 32 20 12 18 18 18
ОУП.12 Физическая культура 13 24 150 150 6 144 34 34 4 30 44 44 44 32 32 2 30 40 40 40
ОУП.13 Основы безопасности жизнедеятельности 1 54 54 22 32 54 54 22 32

ДУП Дополнительные учебные предметы 1 4 344 40 298 183 115 6 38 84 68 44 24 16 118 2 88 58 30 6 22 68 68 40 28 74 74 41 33

ДУП.01
Родной язык и (или) государственный язык 
республики Российской Федерации / Родная 
литература

4 70 70 26 44 32 32 10 22 38 38 16 22

ДУП.02 Основы проектной деятельности 2 82 40 36 13 23 6 38 32 16 7 9 16 50 2 20 6 14 6 22
ДУП.03 Экология 4 36 36 25 11 36 36 25 11
ДУП.04 Экономика 2 120 120 89 31 52 52 37 15 68 68 52 16
ДУП.05 Астрономия 3 36 36 30 6 36 36 30 6

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 7 30 1 3636 78 2 3516 900 780 40 36 36 21 15 154 18 2 130 68 62 4 148 148 72 40 418 12 400 158 134 6 612 12 594 118 152 6 864 12 840 190 182 12 612 12 594 166 104 6 792 12 774 107 91 6

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 10 652 18 2 628 322 306 4 36 36 21 15 154 18 2 130 68 62 4 44 44 30 14 78 78 48 30 62 62 62 126 126 56 70 80 80 48 32 72 72 51 21

ОПЦ.01 Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены 1 36 36 21 15 36 36 21 15

ОПЦ.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 4 86 86 52 34 44 44 30 14 42 42 22 20

ОПЦ.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 2 58 58 38 20 58 58 38 20

ОПЦ.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 7 80 80 48 32 80 80 48 32

ОПЦ.05 Основы калькуляции и учета 2 96 18 2 72 30 42 4 96 18 2 72 30 42 4
ОПЦ.06 Охрана труда 4 36 36 26 10 36 36 26 10

ОПЦ.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 6 72 72 72 42 42 42 30 30 30

ОПЦ.08 Безопасность жизнедеятельности 6 36 36 30 6 36 36 30 6
ОПЦ.09 Физическая культура 6 40 40 2 38 20 20 20 20 20 2 18
ОПЦ.10 Основы финансовой грамотности 8 72 72 51 21 72 72 51 21
ОПЦ.11 Деловая культура 6 40 40 24 16 40 40 24 16

ПЦ Профессиональный цикл 6 20 1 2984 60 2888 578 474 36 104 104 42 26 340 12 322 110 104 6 550 12 532 118 90 6 738 12 714 134 112 12 532 12 514 118 72 6 720 12 702 56 70 6

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

1 4 294 12 276 70 62 6 104 104 42 26 190 12 172 28 36 6

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

3 34 34 16 18 34 34 16 18

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 4 110 12 98 54 44 34 34 26 8 76 12 64 28 36

УП.01.01

Учебная практика "Приготовление и 
подготовка к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента"

4 час 72 72 нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед

ПП.01.01

Производственная практика "Приготовление 
и подготовка к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента"

4 час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед

ПM.01.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 4 6 6 6 6
Всего часов по МДК 144 132

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

2 3 926 12 902 156 134 12 82 82 38 44 550 12 532 118 90 6 294 288 6

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

4 34 34 22 12 34 34 22 12

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

5 274 12 256 134 122 6 48 48 16 32 226 12 208 118 90 6

УП.02.01

Учебная практика "Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента"

5 час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед

ПП.02.01

Производственная практика "Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента"

6 час 468 468 нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час 288 нед 8 час нед час нед

ПM.02.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 308 290

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

1 4 328 12 310 66 64 6 34 34 22 12 294 12 276 44 52 6

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

4 34 34 22 12 34 34 22 12

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

6 108 12 96 44 52 108 12 96 44 52

УП.03.01

Учебная практика "Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента"

6 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед

ПП.03.01

Производственная практика "Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента"

6 час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед

ПM.03.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 142 130

ПМ.04

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

1 4 274 12 256 82 30 6 34 34 22 12 240 12 222 60 18 6

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

4 34 34 22 12 34 34 22 12

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

7 90 12 78 60 18 90 12 78 60 18

УП.04.01

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

7 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед

ПП.04.01

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

7 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед

ПM.04.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 7 6 6 6 6
Всего часов по МДК 124 112

ПМ.05

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

1 5 1 1162 12 1144 204 184 6 150 150 90 60 292 292 58 54 720 12 702 56 70 6

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

6 34 34 22 12 34 34 22 12

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

8 6 312 12 300 158 142 116 116 68 48 112 112 58 54 84 12 72 32 40

МДК.05.03 Системы автоматизации в ресторанном 
бизнесе 8 54 54 24 30 54 54 24 30

УП.05.01

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

8 час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2

ПП.05.01

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

8 час 612 612 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 504 нед 14

ПM.05.ЭК Экзамен по профессиональному модулю 8 6 6 6 6
Всего часов по МДК 400 388
Учебная и производственная практики час 1836 1836 нед час нед час нед час 36 нед час 108 нед час 324 нед час 468 нед час 324 нед час 576 нед
Учебная практика час 504 504 нед час нед час нед час 36 нед час 36 нед час 144 нед час 72 нед час 144 нед час 72 нед
Производственная практика час 1332 1332 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 180 нед час 396 нед час 180 нед час 504 нед
Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2
Демонстрационный экзамен час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 11 2 45 9 5904 170 10 5662 2004 1750 62 38 612 596 333 263 16 864 48 6 770 403 367 18 22 612 612 332 244 864 36 4 810 355 347 14 612 12 594 118 152 6 864 12 840 190 182 12 612 12 594 166 104 6 864 12 846 107 91 6
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