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программы подготовки квалифицированых рабочих, служащих 

Кировское областное государственное профессиональное образовательное бюджетное учреждение «Вятский колледж профессиональных технологий, управления и 
________________________________________________________________ сервиса» (КОГПОБУ «ВятКТУиС»)_________________________________________________________________

наименование образовательного учреждения (организации)

4 3 .0 1 .0 9

по профессии среднего профессионального образования

Повар, кондитер
наименование профессии

основное общее образование
Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация: 

форма обучения

Повар —  кондитер

Очная Нормативный срок освоения ОПОП 

профиль получаемого профессионального образования естественнонаучный

2г Юм год начала подготовки по УП 2 0 2 6

Приказ об утверждении ФГОС от 0 9  1 2 .2 0 1 6

при реализации программы среднего общего образования

№ 15 69

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



1 Календарный учебный график
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Обозначения: | | Обучение по циклам

| А | Промежуточная аттестация 

| К | Каникулы

2 Сводные данные по бюджету времени

| у  | Учебная практика □
| П 1 Производственная практика Ш
□ И

Курс

Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная
практика Прове­

дение
Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

I 40 17 23 2 2 11 53

II 22 12 10 4 1 3 6 2 4 9 2 7 11 52

III 20 11 9 2 1 1 8 2 6 11 3 8 1 2 44

Всего 82 40 42 8 2 6 14 4 10 20 5 14 1 24 149



Индекс
Наименование циклов, разделов, предметы, 
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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1 2 3 4 5 б 7 8 9 11 14 16 17 18 24 26 27 29 30 31 32 33 38 40 41 43 44 45 46 52 54 55 57 58 59 60 66 68 69 71 72 73 74 80 82 83 85 86 87 88 94 96 97 99 100 101 102 108 166

о д ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 2 10 4 1476 1404 1206 198 10 62 612 612 528 84 864 792 724 68 10 62

ОУП Обязательные учебные предметы 2 10 4 1424 1404 1206 198 10 62 612 612 528 84 812 792 678 114 10 62

ОУП.01 1 82 78 78 2 2 38 38 38 44 40 40 2 2
? 124 124 124 64 64 64 60 60 60
■ : 118 118 118 50 50 50 68 68 68

1 206 198 198 4 4 92 92 92 114 106 106 4 4
80 80 80 34 34 34 46 46 46

ОУП. 06 -1 80 80 80 32 32 32 48 48 48
ОУП.07у ? 1 130 122 122 4 4 40 40 40 90 82 82 4 4

? 122 122 122 40 40 40 82 82 82
? 118 118 118 56 56 56 62 62 62

ОУП. 10 Обществознание 2 82 82 82 30 30 30 52 52 52

ОУП. и ? 40 40 40 40 40 40
70 70 70 34 34 34 36 36 36

ОУП. 13 ' |_118 118 118 58 58 58 60 60 60

ОУП. 14 20 20 20 10 10 10 10 10 10

ОУП.15Д Введение в профессию 1 34 34 34 34 34 34

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 15 5 16 7 2916 106 2810 754 402 316 34 82 630 24 606 216 148 70 8 20 794 24 770 154 84 108 8 20 594 16 578 244 90 48 4 12 898 42 856 140 74 96 12 30

рОПЦ 5 6 7 652 6 646 264 272 76 12 22 328 6 322 146 118 46 4 8 174 0 174 62 70 30 4 8 НО О НО 56 54 0 0 0 40 0 40 30 0 6

o n .o i Основы микробиологии, физиологии питания, 3 54 54 32 16 2 4 54 54 32 16 2 4

ОП.02 Основы товароведения продовольственных' 3 46 2 44 22 16 2 4 46 2 44 22 16 2 4

ОП.ОЗ Техническое оснащение и организация рабочего 3 74 4 70 32 28 10 74 4 70 32 28 10

ОП.04 Экономические и правовые основы 4 66 66 38 22 2 4 66 66 38 22 2 4

ОП.05 Основы калькуляции и учета 5 44 44 24 20 44 44 2-4 20

ОП.Об 3 38 38 22 16 38 38 22 16

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 6 3,4,5 100 100 90 4 6 24 24 24 22 22 22 24 24 24 30 30 20 4 6

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 3 44 44 22 22 44 44 22 22

ОП.09 Физическая культура 6 3,4,5 42 42 42 12 12 12 10 10 10 10 10 10 10 10 10

ОП.Ю Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

4 76 76 20 50 2 4 36 36 16 20 40 40 « 30 2 4

ОП.11 Экологические основы природопользования 5 32 32 32 32 32 32

ОП.12 Основы предпринимательства 4 36 36 20 16 36 36 20 16

пц 10 5 10 2264 100 2164 490 130 240 60 302 18 284 70 30 24 4 12 620 24 596 92 14 78 4 12 484 16 I 468 188 36 48 14 12 858 42 816 140 44 96 8 24

ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 2 1 2 302 18 284 70 30 24 « 12 302 18 284 70 30 24 4 12

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 3 60 8 52 34 10 8 60 8 52 34 10 8

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 3 92 10 82 36 20 16 4 6 92 10 82 36 20 16 4 6

мдк*

УП.ПМ.01 Практическая подготовка (Учебная практика) | 3 1 1 1 час 1 72 I I 72 I нед | 2 | час | | |нед| | час | | | нед | | |  72 | | 72 | нед| 2 | | | | | нед | | | час | | | нед | | | час | | |нед| | |

УП*

ПП.ПМ.01 Практическая подготовка (Производственная 3 час 72 72 нед 2 час нед час нед 72 72 нед 2 нед час нед час нед

ПП'

ПМ.01.ЭК Экзамен квалификационный 3 6 6 6 6 6 6

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

2 1 2 620 24 596 92 20 72 28 12 620 24 596 92 20 72 « 12

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

4 70 14 56 32 8 16 70 14 56 32 8 16



МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 4 148 10 138 60 12 56 4 6 148 10 138 60 12 56 4 6

МДК*

УП.ПМ.02 Практическая подготовка (Учебная практика) 1 I 4 I I I час I 144 I I 144 I нед I 4 I час I I | нед| | | час | | | нед | | | час | | |нед| | 1 1441 11441 нед | 4 | | | | | нед | | |час| | |нед| | | |
-  УП г  ■

ПП.ПМ.02 Практическая подготовка (Производственная | 4 | | | час | 252 | | 252 | нед | 7 | час | | | нед | | | час | | | нед | | | час | | | нед | | 1252 | 12521 нед J | | час | | | нед | | I I I  | нед|

ПП*

ПМ.02.ЭК Экзамен квалификационный 4 б 6 6 6 6 6

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

2 1 2 362 8 354 92 26 40 4 12 362 8 354 92 26 40 4 12

МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 5 56 6 50 32 10 8 56 6 50 32 10 8

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 5 120 2 118 60 16 32 4 6 120 2 118 60 16 32 4 6

МДК*

УП.ПМ.ОЗ Практическая подготовка (Учебная практика) | 5 | | | час | 72 | | 72 | нед | 2 | час | | | нед | | | час | | | нед | | | час | | | нед | | | час | | | нед | | | 72 | | 72 | нед | 2 | | час | | |нед| | | |

УП*

ПП.ПМ.ОЗ Практическая подготовка (Производственная | 5 | | | час | 108 | | 108 | нед | 3 | час | | | нед| | | час | | | нед | | j час | j | нед | | | час | | | нед | | | 108 | | 10в| нед | 3 | | час | | |нед|

ПП*

ПМ.ОЗ.ЭК Экзамен квалификационный 5 6 6 6 6 6 6

ПМ.04

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

2 1 2 382 22 360 118 42 40
«

12 122 8 114 96 10 8 0 260 и 246 22 32 32 12

МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 5 66 8 58 40 10 8 66 8 58 40 10 8

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд. б 166 14 152 78 32 32 4 6 56 56 56 110 14 96 22 32 32

«
6

МДК*

УП.ПМ.04 Практическая подготовка (Учебная практика) 1 б 1 1 1 час 1 72 | | 72 | нед | 2 | час | | |нед| | | час | | | нед | | |  час | | Iнед| | | час | | | нед | | | час | | | нед | | | 72 | | 72 | нед| 2 | |

УП*

ПП. ПМ.04 Практическая подготовка (Производственная б час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72 72 нед 2

ПП*

ПМ.04.ЭК Экзамен квалификационный 6 6 б 6 6 6 6

ПМ.05

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

2 1 2 598 28 570 118 12 64 4 12 598 28 570 118 12 64 4 12

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 6 72 20 52 40 8 72 20 52 40 4 8

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных б 160 8 152 78 8 56 4 6 160 8 152 78 8 56 6

МДК*
| 6 I | | час | 144 | | 144 | нед | 4 | час I I I нед I I I час I I I нед I I I час | | |нед| | | час | | | нед | | | час | | | нед | | 11441 | 144 J нед| 4  | |

УП*

ПП.ПМ.ОБ Практическая подгтовка (Производственная | б | | | час |  216 | [ 216 | нед | б | час | | | нед | | | час | | [ нед | | | час | | |нед| | | час | | | нед | | | час | | | нед | | 12 161 | 2161 нед | 6 |
ПП*

Практическая подготовка (Учебная и час 1224 1224 нед 34 час нед час нед час 144 нед 4 час 396 нед 11 час 180 над 5 час 504 нед 14

Практическая подготовка (Учебная практика) час 504 504 нед 14 час нед час нед час 72 нед 2 час 144 нед 4 час 72 нед 2 час 216 нед 6

Концентрированная час 504 504 нед 14 час нед час нед час 72 нед 2 час 144 нед 4 час 72 нед 2 час 216 нед 6

Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Практическая подготовка (Производственная час 720 720 нед 20 час нед час нед час 72 нед 2 час 252 нед 7 час 108 нед 3 час 288 нед 8

720 720 20 час нед час нед час 72 нед 2 час 252 нед 7 час 108 нед 3 час 288 нед 8

час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час нед



Выпускная квалификационная работа 
(демонстрационный экзамен)

час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

| КОНСУЛЬТАЦИИ no пп

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
ЧАСАХАКАДЕМИЧЕСКИХ Ч

11 4428 26 4164 1922 600 316 44 152 612 630 24 606 216 148 70 8 20 794 24 770 154 84 20 59̂ 1 16 578 2<Н 96 42 4 12 898 42 856 140 74 96 12 30

Экзамены (без учета физ. культуры)

Зачеты (без учета физ. культуры)
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)

V
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