
Утверждаю
Директор ГБПОУ ЧМТ

_____________ В.М.Васильева
« » 2019 г.

УЧЕБНЫЙ п л а н

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 
среднего профессионального образования

Государственного бюджетного профессионального образовательного 
учреждения среднего профессионального образования Иркутской области 

"Чуснкий многопрофильный техникум "
по профессии

43.01.09 Повар, кондитер.

Квалификации: 
Повар, кондитер 

Форма обучения -  очная 
Нормативный срок освоения ППКРС -  3 года 10 мес.

на базе основного общего образования 
Профиль получаемого профессионального образования -

естественнонаучный

Чунский, 2019 г.



Распределение вариатива

1 курс 2 курс 3 курс 4курс
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1 сем. 
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23 нед
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4 сем. 
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5 сем. 
16 нед

6 сем. 
23 нед

7сем. 
17 нед

8 сем. 
21 нед

Индекс Предмет
ТО ТО ТО ТО ТО ТО ТО ТО

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 3
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 4
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 12
ОП.05 Основы калькуляции и учета 4
ОП.06 Охрана труда 12
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 3
ОП.09 Физическая культура(для профессий СПО) 14
ОПР.01 Введение в профессию 44
ОПР.02 ИКТ в прфессиональной деятельности 42
ОПР.03 Деловая кудьтура 48
ОПР.04 Эффективное поведение на рынке труда 48
ОПР.05 Рисование и лепка 48
ОПР.06 Финансовая грамотность 48

МДК.01.02
Прцессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов 53

МДК.02.02
Процессы приготовления,подготовки к реализации и презентации горячих 
блюд,кулинпрных изделий,закусок 128

ПП.02 Производственная практика 36

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 74

ПП.03 Производственная практика 36

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов , напитков 57

ПП.04 Производственная практика 108

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 95

ПП.05 Производственная практика 72
Итого вариатив общеобразовательной подготовки подготовки
Итого вариатив профессиональной подготовки 989

Итого 989

720 612 1332
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Индекс Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, практик
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1 сем. 
17 нед

2 сем. 
23 нед

3 сем. 
17 нед

4 сем. 
22 нед

5 сем. 
16 нед

6 сем. 
23 нед

7сем. 
17 нед

8 сем. 
21 нед

ТО ТО ТО ТО ТО ТО ТО ТО
0.00 Общеобразовательный цикл 1З/14ДЗ/3Э 549 2052 0 0 255 302 255 286 0 0 0 0

ОУД
Общие учебные 
дисциплины 1З/4ДЗ/2Э 549 1098 0 0 255 302 255 286 0 0 0 0

вариати
в

ОУД 01.
Русский язык и литература (Русский язык) Э 57 114 23 21 34 36
Русский язык и литература (Литература ) 85 171 38 63 34 36

ОУД 02. Иностранный язык дз 86 171 41 42 34 54
ОУД 03. Математика: алгебра, начала математического анализа, геометрия Э 114 228 51 63 42 72
ОУД 04. История дз 85 171 51 42 43 35
ОУД 05. Физическая культура з,дз 86 171 34 50 34 53
ОУД 06. Основы безопасности жизнедеятельности дз 36 72 17 21 34

ОУД Дисциплины по выбору из обязательных продметных областей 6дз/1Э 774 0 0

ОУД 07. Информатика дз 54 108 34 42 32
ОУД 08. Физика дз 54 108 34 42 32
ОУД 09. Химия Э 85 171 13 54 68 36

ОУД 10.

О б щ е с т в о з н а н и е (включая экономику и право)
дз

49 98 34 64
Обществознание(включая э к о н о м и к у  и право) 18 35 35
Обществознание(включая экономику и п р а в о ) 19 38 38

ОУД 15. Биология дз 36 72 51 21
ОУД 16 География дз 36 72 32 40
ОУД 17 Экология дз 36 72 72
УД Дополнительные дисциплины 4дз 180 0 0
УД 01 Учебное исследовательское проектирование дз 25 51 51
УД 02 История Иркутской области дз 21 42 42
УД 03 Астрономия дз 20 39 39
УД 04 Основы предпринимательской деятельности дз 24 48 48
ОП.00 Общепрофессиональный учебный цикл 8дз/1Э 417 68 0
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены дз 47 8 26 21 11
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров дз 46 8 46 10
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места дз 44 8 44 8
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности дз 48 8 48 12
ОП.05 Основы калькуляции и учета дз 42 8 42 10
ОП.06 Охрана труда дз 48 8 48 12
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности дз 53 10 16 16 12 9 17
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности Э 36 36
ОП.09 Физическая культура(для профессий СПО) дз 53 10 16 16 12 9 13

ОПР.00 Общепрофессиональные учебные дисциплины (региональные )
6дз 246 42 0 36 0 0 0 96 0 60 54

ОПР.01 Введение в профессию дз 36 6 36 36
ОПР.02 ИКТ в прфессиональной деятельности дз 48 8 48 48
ОПР.03 Деловая кудьтура дз 34 6 12 22 34
ОПР.04 Эффективное поведение на рынке труда дз 45 8 36 9 45
ОПР.05 Рисование и лепка дз 35 6 12 23 35
ОПР.06 Основы финансовой грамотности дз 48 8 48 48
П.00 Профессиональный учебный цикл 5Э 2901 15 48 32 240 0 0 0 0 0 0

ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд , 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента Э 272 15 48 32 240 0 0 0 0 0 0



МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов 32 32

МДК.01.02
Прцессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

96 15 48 96 24
УП.01 Учебная практика 72 72

ПП.01 Производственная практика 72 72

ПМ.02
Приготовление , оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий , закусок разнообразного ассортимента
Э 920 0

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

32 32

МДК.02.02
Процессы приготовления,подготовки к реализации и презентации горячих 
блюд,кулинпрных изделий,закусок 348 50 144 144 60 220

УП.02 Учебная практика 216 48 96 72 72
ПП.02 Производственная практика 324 180 144 72

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

Э 428 0

МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 32 32

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 144 20 144

48
УП.03 Учебная практика 108 108 36
ПП.03 Производственная практика 144 144 36

ПМ.04
Приготовление , оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
Э 573 0

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

32 32

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов , напитков 145 20 73 72 81

УП.04 Учебная практика 144 48 96 36
ПП.04 Производственная практика 252 252 180

ПМ.05
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

Э 708 0

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 32 32

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 208 30 64 144 80

УП.05 Учебная практика 180 72 108 36
ПП.05 Производственная практика 288 288 72

Всего 1з/28дз/9Э/ 5616 48
Промежуточная аттестация 108
Промежуточная аттестация ООО 108

ГИА Государственная аттестация 72

В се го
549 5904 245 48 1332

ГИА Государственная итоговая аттестация

Консультации на 1студента - 4 часа, 100 часов в год (всего 400 часов)

Государственная итоговая аттестация:
Выпускная квалификационная работа

в
се

го

дисциплин и 
МДК 612 684 612 540 480 384 288 216

учебной
практики 0 72 0 108 96 192 144 108

производств.
практики 0 72 0 144 0 252 180 432

экзаменов 1 5 1 2 9
диф..зачетов 2 4 6 4 3 3 1 5 28
зачетов 1 1


