
форма обучения - очная  

срок обучения 2021 - 2025 г.г.

ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35

ОУД.00. Общеобразовательный цикл 11 0 3 1404 0 1404 647 757 0 105 18 612 0 612 278 334 0 44 0 605 0 605 264 341 0 39 6 157 0 157 90 67

Общеобразовательные учебные дисциплины 

общие 
6  - 2 844 0 844 333 511 0 59 12 351 0 351 137 214 0 24 0 357 0 357 123 234 0 20 6 106 0 106 58 48

ОУД.01. Русский язык 39 39 20 19 3 22 22 11 11 2 17 17 9 8 1

ОУД.02. Литература 117 117 69 48 9 66 66 39 27 5 51 51 30 21 4

ОУД.03. Родной язык З 39 39 24 15 3 39 39 24 15

ОУД.04. Родная литература З 36 36 22 14 3 0 36 36 22 14

ОУД.05. Иностранный язык  -,З 117 117 0 117 8 51 51 0 51 4 66 66 0 66 4

ОУД.06. Математика  -,-,-,Э 156 156 64 92 14 6 51 51 20 31 3 44 44 17 27 3 31 31 12 19

ОУД.07. История  -,-,З 117 117 69 48 8 51 51 30 21 4 66 66 39 27 4

ОУД.08. Физическая культура  -,З 117 117 2 115 2 51 51 1 50 1 66 66 1 65 1

ОУД.09. ОБЖ  -,З 70 70 42 28 6 37 37 23 14 3 33 33 19 14 3

ОУД.10. Астрономия  З 36 36 21 15 3 22 22 13 9 2 14 14 8 6 1

Общеобразовательные учебные дисциплины 

по выбору из обязательных предметных 

областей 

5  - 1 521 0 521 289 232 0 43 6 239 0 239 127 112 18 0 231 0 231 130 101 18 0 51 0 51 32 19

ОУД.11. Информатика  -,З 90 90 35 55 7 51 51 19 32 4 39 39 16 23 3

ОУД.12. Физика  -,З 81 81 41 40 6 0 51 51 26 25 4 30 30 15 15 2

ОУДп.13. Химия  -,-,Э 98 98 60 38 9 6 47 47 28 19 3 34 34 21 13 3 17 17 11 6

ОУД.14. Обществознание  -,-,З 108 108 65 43 9 0 32 32 19 13 2 42 42 25 17 3 34 34 21 13

ОУД.15. Биология   -,З 72 72 44 28 6 20 20 12 8 2 52 52 32 20 4

ОУД.16. География З 72 72 44 28 6 38 38 23 15 3 34 34 21 13 3

Элективный курс  - 0 39 0 39 25 14 3 0 22 0 22 14 8 2 0 17 0 17 11 6 1 0 0 0 0 0 0

ЭК.01 Основы исследовательской деятельности ИП 39 39 25 14 3 22 22 14 8 2 17 17 11 6 1

Обязательная часть циклов ОПОП 16 0 0 1366 40 1326 509 817 108 0 0 0 0 0 0 0 0 0 152 5 147 73 74 0 10 0 219 8 211 73 138

ОГСЭ.0.
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
4 0 0 488 15 473 84 389 34 0 0 0 70 2 68 1 67

ОГСЭ.1 Основы философии  -,З 48 1 47 24 23 3

ОГСЭ.2 История  -,З 48 1 47 24 23 4

Наименование циклов, разделов, учебных  

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик
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Работа обучающихся во взаимодействии 

с преподавателем
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во 
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действи
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препода

вателем

Объем образовательной программы в академических  часах,  в т. 

ч.

Занятия по УД 

и МДК
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Учебная нагрузка во взаимодействии  обучающихся с 

преподавателем
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Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Свердловской области "Североуральский политехникум"

Учебный план

Формы промежуточной 
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основной  образовательной программы среднего профессионального образования - программы подготовки специалистов среднего звена

43.02.15  Поварское и кондитерское дело

квалификация выпускника: специалист по поварскому и кондитерскому делу

 срок получения образования – 3 года 10 месяцев на базе основного общего образования
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ОГСЭ.3
Иностранный язык    в профессиональнной 

деятельности
 -,З 164 6 158 0 158 14 36 1 35 0 35

ОГСЭ.4 Физическая культура  -,-,-,З 164 5 159 5 154 8 34 1 33 1 32

ОГСЭ.5 Психология общения  -,З 64 2 62 31 31 5

ЕН.0.
Математический и общий 

естественнонаучный цикл
3 0 0 244 8 236 118 118 22 0 0 0 17 1 16 8 8

ЕН.1 Химия  -,З 112 3 109 55 54 10

ЕН.2 Математика  -,З 60 2 58 29 29 6

ЕН.3 Экологические основы природопользования  -,З 72 3 69 34 35 6 17 1 16 8 8

ОП.0 Общепрофессиональный цикл 9 0 0 634 17 617 307 310 52 0 0 0 0 0 0 0 0 0 152 5 147 73 74 0 10 0 132 5 127 64 63

ОП.1.
Микробиология, физиология питания, санитария 

и гигиена
 -,З 64 2 62 31 31 5 37 1 36 18 18 3 27 1 26 13 13

ОП.2.
Организация хранения и контроль запасов и 

сырья
 -,З 96 3 93 46 47 7 30 1 29 14 15 1 31 1 30 15 15

ОП.3. Техническое оснащение организаций питания  -,З 64 2 62 31 31 5 64 2 62 31 31 5

ОП.4. Организация обслуживания  -,З 64 2 62 31 31 5 21 1 20 10 10 1 21 1 20 10 10

ОП.5. Основы экономики, менеджмента и маркетинга  -,З 96 2 94 47 47 8

ОП.6.
Правовые основы профессиональной 

деятельности
 -,З 54 1 53 26 27 6

ОП.7.
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
 -,З 96 3 93 46 47 8 33 1 32 16 16

ОП.8. Охрана труда  -,З 32 0 32 16 16 3

ОП.9. Безопасность жизнедеятельности  -,З 68 2 66 33 33 5 20 1 19 10 9

ПМ.0 Профессиональный цикл 4 13 9 1154 39 1115 554 561 24 1440 163 54 0 0 0 0 0 0 0 0 98 3 95 47 48 0 7 0 218 6 212 105 107

ПМ.1.

Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента
1 2 2 146 6 140 70 70 0 144 17 9 0 0 0 0 0 0 18 1 17 8 9 0 1 0 47 2 45 23 22

МДК.1.1

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

З ком 
МДК  1.1 

+3.1

32 2 30 15 15 2 0 18 1 17 8 9 1 14 1 13 7 6

МДК.1.2.
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов

Э комп 

МДК. 

1.2+3.2

114 4 110 55 55 9 3 33 1 32 16 16

УП.1 Учебная практика ДЗ 72

ПП.1. Производственная практика ДЗ 72 6

Экзамен по модулю комплексный Эм 6 6

ПМ.2

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

1 2 2 200 7 193 96 97 12 252 36 9 0 39 1 38 19 19 0 3 0 73 2 71 35 36

МДК.2.1

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

 -,З 34 0 34 17 17 2 0 16 16 8 8 1 18 18 9 9

МДК.2.2

Процессы приготовления, полготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

Э 166 7 159 79 80 12 16 6 23 1 22 11 11 2 55 2 53 26 27

УП.2 Учебная практика ДЗ 108

ПП.2. Производственная практика ДЗ 144 6

Экзамен по модулю комплексный Эм 2+6 6 3

ПМ.3.

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

2 1 150 4 146 72 74 0 180 18 9 0 0 49 1 48 23 25

МДК.3.1

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

З ком 
МДК  1.1 

+3.1

32 1 31 15 16 2 0 32 1 31 15 16



МДК.3.2

Процессы приготовления, полготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

Э комп 
МДК. 

1.2+3.2

118 3 115 57 58 10 3 17 17 8 9

УП.3 Учебная практика ДЗ 72

ПП.3. Производственная практика ДЗ 108 6

Экзамен по модулю комплексный Эм 6 6

ПМ.4.

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

1 2 1 140 4 136 68 68 0 144 18 6 0 0 0

МДК.4.1

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента

З ком 
МДК  4.1 

+5.1

32 2 30 15 15 3 0

МДК.4.2

Процессы приготовления, полготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента

Экомп   

МДК.    4.2 

+5.2.

108 2 106 53 53 9 3

УП.4. Учебная практика ДЗ 72

ПП.4. Производственная практика ДЗ 72 6

Экзамен по модулю Эм 4+5 6 3

ПМ.5.

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

2 1 172 6 166 82 84 0 216 19 6 0 0 0

МДК.5.1

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента

З ком 
МДК  4.1 

+5.1

32 1 31 15 16 0 2 0

МДК.5.2

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента

Экомп   

МДК . 4.2+ 

5.2.

140 5 135 67 68 11 3

УП.5. Учебная практика ДЗ 108

ПП.5. Производственная практика ДЗ 108 6

Экзамен по модулю Эм 4+5 6 3

ПМ.6.
Организация и контроль текущей деятельности

подчиненного персонала 1 1 130 5 125 62 63 12 108 28 9 0 0 0

МДК.6.1
Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала
Э 130 5 125 62 63 12 10 6

ПП.6. Производственная практика ДЗ 108 6

Экзамен по модулю комплексный Эм 2+6 6 3

ПМ.7.

Освоение одной или нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих. Профессия "Повар" 1 2 1 216 7 209 104 105 396 27 6 0 0 0 0 0 0 0 0 41 1 40 20 20 0 3 0 49 1 48 24 24

МДК.7.1
Технология приготовления простой кулинарной 

продукции. 
З 216 7 209 104 105 21 41 1 40 20 20 3 49 1 48 24 24

УП.7. Учебная практика ДЗ 180

ПП.7. Производственная практика ДЗ 216 6

Экзамен квалификационный Экв 6 6

ПА.00 Промежуточная аттестация 216

ПДП.00
Производственная (преддипломная) практика 

4 нед. (144ч)
144

ГИА 00.
Государственная итоговая аттестация                  

6 недель
216

ГИА 01.
Подготовка выпускной квалификационной 

работы     4 нед.
24

ГИА 02.
Защита выпускной квалификационный работы                   

2 недели

ВК Каникулярное время 35 недель 612 855 594

31 13 12 3924 79 3845 1710 2135 24 1440 400 72 612 0 612 278 334 0 44 0 855 8 847 384 463 0 56 6 594 14 580 268 312

6156 5940ТО+П

Всего
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18 17 17 13 12 8 3

2 8 2 0 5 17  

11 7 5 23

0 1 1 1 1 4 2 2 12

0 9 6 4 4 5 2 1 31

семестры

производственной практики нед.

Консультации: по 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год                                                              

(всего 400 час. на весь срок обучения)

Государственная (итоговая) аттестация в форме защиты выпускной квалификационной работы                                     

с 15 июня по 28 июня.
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зачетов

дисциплин и МДК

учебной практики нед.
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3 76 2 74 0 74 6 17 1 16 0 16 2 21 1 20 0 20 1 14 1 13 0 13 2 164

1 62 2 60 1 59 1 25 1 24 1 23 2 23 1 22 1 21 2 20 20 1 19 2 164

31 1 30 15 15 2 16 16 8 8 2 17 1 16 8 8 1 32 32
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