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Виды деятельности

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
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1 Календарный учебный график
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Обозначения:   Обучение по циклам У    Учебная практика

А    Промежуточная аттестация П    Производственная практика

К    Каникулы

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. нед. нед. нед. нед. нед.

I 37 16 21 1 1 

II 31 1/3 12 1/6 19 1/6 1 2/3 5/6 5/6

III 25 1/3 11 1/3 14 2/3 1/6 1/2

Всего 93 2/3 39 1/2 54 1/6 3 1/3 1 2 1/3
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   Учебная практика

   Производственная практика Г    Государственная итоговая аттестация

*    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов

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

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

1 3 1 2 11 52 

5/6 6 2 4 2 2 11 52 

1/2 6 3 1/2 2 1/2 8 2 6 1 11 52 

2 1/3 15 6 1/2 8 1/2 10 4 6 1 33 156 

Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная 
практика Прове-

дение



   Государственная итоговая аттестация

Групп



Индекс

Формы промежуточной аттестации
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1 2 3 4 5 6 7 8
1
2 Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 6 3 8
4
5 ОУП Общеобразовательный блок 6 3 8

6 ОУП.01 Русский язык 2

7 ОУП.02 Литература 2

8 ОУП.03 История 2

9 ОУП.04 Обществознание 4

10 ОУП.05 География 2

11 ОУП.06 Иностранный язык 4

12 ОУП.07 Математика 4 2

13 ОУП.08 Информатика 3

14 ОУП.09 Физическая культура 1-3 4

15 ОУП.10 Основы безопасности и защиты Родины 2

16 ОУП.11 Физика 2

17 ОУП.12 Химия 3

18 ОУП.13 Биология 2

19 ОУП.14 Индивидуальный проект

20 *
21
22 ОДП Профильные дисциплины

23 *
24
25 ПОО Предлагаемые ОО

26 *
27
28

29 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 7 1 30
30
31 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 1 10

32 ОП.01 1

33 ОП.02 1

34 ОП.03 1

35 ОП.04 4

36 ОП.05 Основы калькуляции и учета 4

37 ОП.06 Охрана труда 3

38 ОП.07 5

39 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 4

40 ОП.08.01 4

41 ОП.09 Физическая культура 5 6

Наименование циклов, разделов,
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик
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Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены

Основы товароведения продовольственных 
товаров

Техническое оснащение и организация рабочего 
места

Экономические и правовые основы 
производственной деятельности

Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

Практикум по основам военной службы/Основы 
медицинских знаний



42 ОП.10 6

43 *
44
45 ПЦ Профессиональный цикл 6 20
46

47 ПМ.01 1 4

48

49 МДК.01.01 1

50 МДК.01.02 3

51 МДК*
52
53 УП.01.01 Учебная практика 3 РП V

54 УП*
55
56 ПП.01.01 Производственная практика 3 РП

57 ПП*
58
59 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 3

60 Всего часов по МДК
61

62 ПМ.02 2 4

63

64 МДК.02.01 2

65 МДК.02.02 4 6

66 МДК*
67
68 УП.02.01 Учебная практика 6 РП V

69 УП*
70
71 ПП.02.01 Производственная практика 6 РП

72 ПП*
73
74 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 6

75 Всего часов по МДК
76

77 ПМ.03 1 4

78

79 МДК.03.01 3

80 МДК.03.02 6

81 МДК*
82
83 УП.03.01 Учебная практика 6 РП V

84 УП*
85
86 ПП.03.01 Производственная практика 6 РП

87 ПП*
88
89 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6

Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

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

Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

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

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

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

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

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

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



90 Всего часов по МДК
91

92 ПМ.04 1 4

93

94 МДК.04.01 4

95 МДК.04.02 6

96 МДК*
97
98 УП.04.01 Учебная практика 6 РП V

99 УП*
###
### ПП.04.01 Производственная практика 6 РП

### ПП*
###
### ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6

### Всего часов по МДК
###

### ПМ.05 1 4

###

### МДК.05.01 4

### МДК.05.02 5

### МДК*
###
### УП.05.01 Учебная практика 5 РП V

### УП*
###
### ПП.05.01 Производственная практика 5 РП

### ПП*
###
### ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 5

### Всего часов по МДК
###
### ПМ*
###
### Учебная и производственная практики 
###
### Учебная практика

###     Концентрированная

###     Рассредоточенная
###
### Производственная практика

###     Концентрированная

###     Рассредоточенная
###
### Государственная итоговая аттестация

### Защита выпускной квалификационной работы

### Проведение государственных экзаменов
###
### КОНСУЛЬТАЦИИ по О
###
### КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП
###

### 13 4 38

###

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

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

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

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

Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ



### 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)

### Контрольные работы (без учета физ. культуры)



Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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9 10 12 14 15 17 18 19 25 26 27 28 29 30 31 32 33 39

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 36 36

1476 42 1404 1012 364 28 30 346 346 269 71 6

1476 42 1404 1012 364 28 30 346 346 269 71 6

72 6 63 63 3 32 32 32

108 6 99 99 3 29 29 29

136 6 124 124 6 48 48 48

72 72 72

72 72 72

144 144 144 18 18 18

232 12 214 214 6 26 26 26

144 6 132 132 6 35 35 35

72 72 72 18 18 18

68 68 68 28 28 28

108 108 92 16 40 40 34 6

144 6 132 126 6 6 42 42 42

72 72 66 6 30 30 30

32 32 16 16

2916 6 2508 1125 233 610 42 266 266 148 40 42

457 6 445 212 233 6 116 116 76 40

36 36 24 12 36 36 24 12

40 40 24 16 40 40 24 16

40 40 28 12 40 40 28 12

54 48 40 8 6

36 36 24 12
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42 42 42

2459 2063 913 610 36 150 150 72 42

392 314 128 78 6 150 150 72 42

48 48 30 18 48 48 30 18

158 158 98 60 66 66 42 24

час 108 108 нед 3 час 36 нед 1

час 72 72 нед 2 час нед

6 6

206 206

742 658 288 190 12

56 56 32 24

428 422 256 166 6

час 180 180 нед 5 час нед

час 72 72 нед 2 час нед

6 6

484 478

458 380 182 126 6

46 46 28 18

262 262 154 108

час 72 72 нед 2 час нед

час 72 72 нед 2 час нед

6 6



308 308

502 424 184 132 6

44 44 26 18

272 272 158 114

час 108 108 нед 3 час нед

час 72 72 нед 2 час нед

6 6

316 316

365 287 131 84 6

35 35 23 12

180 180 108 72

час 72 72 нед 2 час нед

час 72 72 нед 2 час нед

6 6

215 215

час 900 900 нед 25 час 36 нед 1 

час 540 540 нед 15 час 36 нед 1 

час нед час нед

час 540 540 нед 15 час 36 нед 1 

час 360 360 нед 10 час нед

час 360 360 нед 10 час нед

час нед час нед

час 36 36 нед 1 час нед

час 36 36 нед 1 час нед

час нед час нед

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 42

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

4428 6 42 3912 2137 597 638 72 612 612 417 111 48



Экзамены (без учета физ. культуры)

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 4

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)



Распределение по курсам и семестрам

Курс 1 Курс 2

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3

17  нед 23  нед 14 1/6 (2 ) нед
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40 41 42 43 44 45 46 47 53 54 55 56 57 58 59 60 61 67

36 36.26 36 36

622 18 592 471 105 16 12 252 12 228 108 114 6 12

622 18 592 471 105 16 12 252 12 228 108 114 6 12

40 6 31 31 3

79 6 70 70 3

88 6 76 76 6

72 72 72

36 36 36 36 36 36

48 48 48 48 48 48

37 37 37 72 6 60 60 6

16 16 16 18 18 18

40 40 40

68 68 58 10

24 24 24 78 6 66 60 6 6

42 42 36 6

32 32 16 16

242 242 100 70 360 282 150 60 6

36 36 36

36 36 36
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я
т
и

я



242 242 100 70 324 246 114 60 6

92 92 32 24 150 72 24 12 6

56 56 32 24 36 36 24 12

час 36 нед 1 час 36 нед 1

час нед час 72 нед 2

6 6

150 150 68 46 92 92 38 18

56 56 32 24

58 58 36 22 56 56 38 18

час 36 нед 1 час 36 нед 1

час нед час нед

82 82 52 30

46 46 28 18

36 36 24 12

час нед час нед

час нед час нед



час нед час нед

час нед час нед

час нед час нед

час нед час нед

1 час 72 нед 2 час 144 нед 4 

1 час 72 нед 2 час 72 нед 2 

час нед час нед

1 час 72 нед 2 час 72 нед 2 

час нед час 72 нед 2 

час нед час 72 нед 2 

час нед час нед

час нед час нед

час нед час нед

час нед час нед

18 12

864 18 834 571 105 86 12 612 12 510 258 114 66 18



2 3

4 5 4



Распределение по курсам и семестрам

Курс 2 Курс 3

Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5

14 1/6 (2 ) нед 23 1/6 нед 14 5/6 (2 ) нед

О
б
ъ

ё
м

 О
П

С
а
м

о
ст

.

К
о
н

су
л

ь
т
.

С
 п

р
е
п

о
д

. в том числе

О
б
ъ

ё
м

 О
П

С
а
м

о
ст

.

К
о
н

су
л

ь
т
.

С
 п

р
е
п

о
д

. в том числе

68 69 70 71 72 73 74 75 81 82 83 84 85 86 87 88 89 95

36 36 36 35.87

256 12 238 164 74 6

256 12 238 164 74 6

72 72 72

54 54 54

110 12 92 92 6

20 20 20

608 596 283 55 114 12 612 2 532 206 68 132 6

161 155 100 55 6 70 2 68 68

54 48 40 8 6

36 36 24 12

36 36 36

36 36 36

35 35 35

34 2 32 32

И
н

д
и

в
и

д
. 

п
р

о
е
к
т

Про
меж
ут. 

атте
стац
ия

И
н

д
и

в
и

д
. 

п
р

о
е
к
т

Про
меж
ут. 

атте
стац
ияЛ

е
к
ц

и
и

, 
у
р

о
к
и

П
р

. 
за

н
я
т
и

я

Л
а
б
. 

за
н

я
т
и

я

Л
е
к
ц

и
и

, 
у
р

о
к
и

П
р

. 
за

н
я
т
и

я

Л
а
б
. 

за
н

я
т
и

я



447 441 183 114 6 542 464 206 132 6

час нед час нед

час нед час нед

96 90 36 18 6 114 114 48 30

60 54 36 18 6 78 78 48 30

час 36 нед 1 час 36 нед 1

час нед час нед

76 76 22 18 96 96 48 30

40 40 22 18 78 78 48 30

час 36 нед 1 час 18 нед 1/2

час нед час нед



134 134 62 36 108 108 42 30

44 44 26 18

54 54 36 18 72 72 42 30

час 36 нед 1 час 36 нед 1

час нед час нед

141 141 63 42 224 146 68 42 6

35 35 23 12

70 70 40 30 110 110 68 42

час 36 нед 1 час 36 нед 1

час нед час 72 нед 2

6 6

4 час 144 нед 4 час 198 нед 5 1/2

2 час 144 нед 4 час 126 нед 3 1/2

час нед час нед

2 час 144 нед 4 час 126 нед 3 1/2

2 час нед час 72 нед 2 

2 час нед час 72 нед 2 

час нед час нед

час нед час нед

час нед час нед

час нед час нед

12 12

864 12 834 447 129 114 18 612 2 532 206 68 132 6



3 3 1

4 6 3



Распределение по курсам и семестрам

ЦК

Объём ОП
Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

14 5/6 (2 ) нед 16 1/2 (6 ) нед

О
б
ъ

ё
м

 О
П

С
а
м

о
ст

.

К
о
н

су
л

ь
т
.

С
 п

р
е
п

о
д

. в том числе

96 97 98 99 100 101 102 103 109 110 167 168 169

36 35.76

73.63% 26.37%

828 4 590 238 70 192 18 2147 769

74 4 70 70 324 133

36

40

40

54

36

36

36

36

35

32 4 28 28 10 56

И
н

д
и

в
и

д
. 

п
р

о
е
к
т

Про
меж
ут. 

атте
стац
ия

И
н

д
и

в
и

д
. 

п
р

о
е
к
т

Обяз. 
часть

Вар. 
часть

Л
е
к
ц

и
и

, 
у
р

о
к
и

П
р

. 
за

н
я
т
и

я

Л
а
б
. 

за
н

я
т
и

я



42 42 42 42

754 520 238 192 18 1823 636

266 126

48

32 126

час нед 108

час нед 72

6

290 212 98 78 6 610 132

56

176 176 98 78 296 132

час 36 нед 1 180

час 72 нед 2 72

6 6 6

204 126 60 48 6 332 126

46

108 108 60 48 136 126

1/2 час 18 нед 1/2 72

час 72 нед 2 72

6 6 6



260 182 80 66 6 376 126

44

146 146 80 66 146 126

час 36 нед 1 108

час 72 нед 2 72

6 6 6

239 126

35

54 126

час нед 72

час нед 72

6

5 1/2 час 306 нед 8 1/2

3 1/2 час 90 нед 2 1/2

час нед

3 1/2 час 90 нед 2 1/2

2 час 216 нед 6 

2 час 216 нед 6 

час нед

час 36 нед 1

час 36 нед 1 36

час нед

864 4 590 238 70 192 18 3659 769



1 3

3 7



№ Семестр

1 Диф. зач 4

[4]

[4]

2 Экз Комплексный экзамен 2

[2]

[2]

3 Диф. зач 3

[3]

[3]

Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

Комплексный диф. 
зачет

Комплексный диф. 
зачет



3 Диф. зач 3

4 Диф. зач 6

[6]

[6]

5 Диф. зач 5

[5]

[5]

6 Диф. зач 6

[2]

[6]

Комплексный диф. 
зачет

Комплексный диф. 
зачет

Комплексный диф. 
зачет

Комплексный диф. 
зачет



6 Диф. зач 6

7 Диф. зач 6

[6]

[6]

8 Диф. зач 6

[6]

[6]

9

Комплексный диф. 
зачет

Комплексный диф. 
зачет

Комплексный диф. 
зачет



9

10

11

12



12

13

14

15



15

16

17

18



18

19

20



ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ОП.08.01 Практикум по основам военной службы/Основы медицинских знаний

ОУП.01 Русский язык

ОУП.02 Литература

УП.01.01 Учебная практика

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов



УП.04.01 Учебная практика

УП.05.01 Учебная практика

УП.02.01 Учебная практика

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

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

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



УП.03.01 Учебная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПП.03.01 Производственная практика

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











Индекс



Содержание



ОУП Общеобразовательный блок

ОУП.01 Русский язык

ОУП.02 Литература

ОУП.03 История

ОУП.04 Обществознание

ОУП.05 География

ОУП.06 Иностранный язык

ОУП.07 Математика

ОУП.08 Информатика

ОУП.09 Физическая культура

ОУП.10 Основы безопасности и защиты Родины

ОУП.11 Физика

ОУП.12 Химия

ОУП.13 Биология

ОУП.14 Индивидуальный проект

ОДП Профильные дисциплины

ПОО Предлагаемые ОО

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.01

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.03

ОП.04

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОП.06 Охрана труда

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ОП.08.01

ОП.09 Физическая культура

ОП.10

ПЦ Профессиональный цикл

ПМ.01

МДК.01.01

МДК.01.02

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02

МДК.02.01

Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены

Техническое оснащение и организация рабочего 
места

Экономические и правовые основы производственной 
деятельности

Практикум по основам военной службы/Основы 
медицинских знаний

Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

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

Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

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

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



МДК.02.02

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

МДК.03.01

МДК.03.02

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01 Производственная практика

ПМ.04

МДК.04.01

МДК.04.02

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

МДК.05.01

МДК.05.02

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01 Производственная практика

Государственная итоговая аттестация

Защита выпускной квалификационной работы

Проведение государственных экзаменов

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

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

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

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

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

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

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

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

Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий











№



Наименование



Пояснения

Согласовано

1. Нормативная база   43.01.09 Повар, кондитер  Учебный план предназначен для реализации требований ФГОС СПО на базе основного общего 
образования. Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования 
ГБПОУ «Павловский автомеханический техникум им. И.И. Лепсе»  разработан на основании:    Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. 
№273-ФЗ «Об образовании   в Российской Федерации»;   Приказ Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1569 "Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер";   Приказ Минпросвещения России от 03.07.2024 № 464 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные 
стандарты среднего профессионального образования»;   Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 "Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования";    Приказ Министерства просвещения Российской Федерации   
от 24.08.2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования»;   Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800   «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации   по образовательным программам среднего профессионального образования»;   
Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390   от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с 
«Положением о практической подготовке обучающихся»;   Приказ Минпросвещения России от 14 октября 2022 № 906 «Об утверждении 
Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов»;    Приказ Министерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 9 марта 2022 г. N 113н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»;   Приказ 
министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 
33.010 Кондитер»;    - Приказ министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении 
профессионального стандарта 33.014 Пекарь»;    Санитарные правила СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи", утвержденные постановлением Главного государственного 
санитарного врача Российской Федерации от 28 сентября 2020 г. N 28    Письмо Министерства просвещения РФ от 1 марта 2023 г. N 05-592 "О 
направлении рекомендаций";   Устав государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Павловский 
автомеханический техникум им. И.И. Лепсе»    2. Общие положения  Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 
освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению 
(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 
прочее).   Учебный план разработан для очной формы обучения.  Начало учебного года 1 сентября, режим работы образовательной 
организации шестидневный.  Срок получения образования по учебному плану в соответствии с требованиями ФГОС СПО составляет 2 года 10 
месяцев.  Учебный план разработан в соответствии с квалификацией квалифицированного рабочего, служащего повар   кондитер.     
Структура образовательной программы и учебного плана  Структура образовательной программы                                  Объем образовательной 
программы в академических часах  Общеобразовательный цикл                                                               1476  Общепрофессиональный цикл          
                                      не менее 324  Профессиональный цикл                                                              не менее 1980  Государственная итоговая 
аттестация на базе основного общего образования 36  Вариативная часть                                      828  Общий объем образовательной программ



Пояснения

Согласовано

1. Нормативная база   43.01.09 Повар, кондитер  Учебный план предназначен для реализации требований ФГОС СПО на базе основного общего 
образования. Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования 
ГБПОУ «Павловский автомеханический техникум им. И.И. Лепсе»  разработан на основании:    Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. 
№273-ФЗ «Об образовании   в Российской Федерации»;   Приказ Приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1569 "Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер";   Приказ Минпросвещения России от 03.07.2024 № 464 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные 
стандарты среднего профессионального образования»;   Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 "Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования";    Приказ Министерства просвещения Российской Федерации   
от 24.08.2022 г. № 762 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования»;   Приказ Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800   «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации   по образовательным программам среднего профессионального образования»;   
Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390   от 5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с 
«Положением о практической подготовке обучающихся»;   Приказ Минпросвещения России от 14 октября 2022 № 906 «Об утверждении 
Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем профессиональном образовании и их дубликатов»;    Приказ Министерства труда и 
социальной защиты Российской Федерации от 9 марта 2022 г. N 113н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»;   Приказ 
министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 
33.010 Кондитер»;    - Приказ министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении 
профессионального стандарта 33.014 Пекарь»;    Санитарные правила СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи", утвержденные постановлением Главного государственного 
санитарного врача Российской Федерации от 28 сентября 2020 г. N 28    Письмо Министерства просвещения РФ от 1 марта 2023 г. N 05-592 "О 
направлении рекомендаций";   Устав государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения «Павловский 
автомеханический техникум им. И.И. Лепсе»    2. Общие положения  Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, 
освоившие образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 Сервис, оказание услуг населению 
(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 
прочее).   Учебный план разработан для очной формы обучения.  Начало учебного года 1 сентября, режим работы образовательной 
организации шестидневный.  Срок получения образования по учебному плану в соответствии с требованиями ФГОС СПО составляет 2 года 10 
месяцев.  Учебный план разработан в соответствии с квалификацией квалифицированного рабочего, служащего повар   кондитер.     
Структура образовательной программы и учебного плана  Структура образовательной программы                                  Объем образовательной 
программы в академических часах  Общеобразовательный цикл                                                               1476  Общепрофессиональный цикл          
                                      не менее 324  Профессиональный цикл                                                              не менее 1980  Государственная итоговая 
аттестация на базе основного общего образования 36  Вариативная часть                                      828  Общий объем образовательной программ
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