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УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки специалистов среднего звена

Государственное бюджетное профессиональное учреждение Саратовской области "Краснокутский политехнический лицей"
наименование образовательного учреждения (организации)

по специальности среднего профессионального образования

43.01.09 Повар, кондитер

код наименование специальности

основное общее образование

Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация:

форма обучения Очная Срок получения образования по ОП 3г 10м год начала подготовки по УП 2024

профиль получаемого профессионального образования Естественно-научный 

при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 09.12.2016      № 1569

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. Пояснительная записка 

1.1. Нормативная база реализации ППКРС ОУ 

Настоящий учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих среднего профессионального образования  разработан на основе ФГОС по 

профессии среднего профессионального образования (далее – СПО), утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №1569 от 9 декабря 

2016 г. 43.01.09 Повар, кондитер. 

Нормативные документы: 

• Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

• Приказ Минпросвещения России от 27 мая 2022г. № 368 «Об утверждении 

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по специальности 35.02.08. Электротехнические системы в 

агропромышленном комплексе (АПК); 

• Приказ Минпросвещения России от 24 августа 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»; 

• устав образовательного учреждения ГБПОУ СО «Краснокутский политехнический 

лицей»; 

• локальные акты ГБПОУ СО «Краснокутский политехнический лицей», 

регламентирующие учебно-производственный процесс профессиональной подготовки 

кадров. 

• ФГОС СПО по профессии 43.01.09  Повар, кондитер,  утвержденный приказом 

Министерства образования и науки РФ №1569 от 9 декабря 2016 г.; 

 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерством 

труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597; 

- Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный приказом Министерством труда и 

социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914н. 

 

1.2. Организация учебного процесса и режим занятий 

- дата начала занятий –  1 сентября 2024г.; 

- объем обязательной аудиторной учебной нагрузки в неделю при освоении ППКРС СПО 

в период реализации программы среднего общего образования, для лиц, обучающихся на 

базе основного общего образования в соответствии с СП 2.4.3648-20 на  первом году 

обучения составляет 36 часов в неделю;  учебная нагрузка на обучающегося на 2,3 курсах  

обучения составляет 6 часов в день, 36 часов в неделю и включает все виды работы во 

взаимодействии с преподавателем и самостоятельную учебную работу; 

- продолжительность учебной недели согласно Устава ГБПОУ СО «КПЛ»  составляет 5 

учебных дней. 

- продолжительность учебных занятий – 45 минут. 

 

     Время, отводимое на самостоятельную работу обучающегося,  не относится к времени, 

отводимому на работу во взаимодействии, но входит в объем часов учебного плана. 

Организация самостоятельной работы обучающихся относится к свободе образовательной 



организации, а ее конкретизация фиксируется в локальным акте образовательной 

организации. 

Объем образовательной нагрузки обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

составляет 90% (от объема, отводимого на учебные циклы образовательной программы 

СПО).  

На 2 курсе в летний период с юношами проводятся 5-дневные учебные сборы. 

    Контроль и оценка  результатов освоения ООП ведется согласно рабочим программам  

учебных дисциплин, профессиональных модулей, учебной и производственной практик, 

утвержденным в установленном порядке. Применяются зачеты, экзамены (в том числе  

экзамены квалификационные по каждому профессиональному модулю). 

    Учебная и производственная практики планируются в рамках реализации 

профессиональных модулей и могут быть организованы как в несколько периодов, так и 

рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями.  

    На учебную и производственную практики в соответствии с ФГОС СПО по новым, 

наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям выделяется не 

менее 25 процентов от объема времени, отводимого на освоение профессионального 

цикла 

   Занятия во время учебной практики проводятся в мастерских, лабораториях, на учебных 

полигонах, в учебных хозяйствах.   

   Учебная практика  может также  проводиться в организациях различных 

организационно-правовых форм на основе прямых договоров между организацией и 

образовательным учреждением. 

   Производственная практика обучающихся  проводится в организациях на основе 

прямых договоров. 

   время и сроки проведения каникул – 1 курс – зимние с 30.12.2022 г. по 12.01.2023 г., 

летние с 01.07.2023 г. по 31.08.2023 г. 2 курс – зимние с 30.12.2023 г. по 12.01.2024 г., 

летние с 01.07.2024 г. по 31.08.2024 г.; 3 курс – зимние с 30.12.2024 г. по 12.01.2025 г., 

летние 01.07.2025 г. по 31.08.2025 г., 4 курс – зимние с 30.12.2025 г. по 12.01.2026 г. 

 

1.3. Общеобразовательный цикл  

       Общеобразовательный цикл ППКРС сформирован в соответствии с  

-Приказ Минпросвещения России от 18.05.2023 N 371 "Об утверждении федеральной 

образовательной программы среднего общего образования"; 

- Приказ Министерства просвещения РФ от 12 августа 2022 г. № 732 "О внесении 

изменений в федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17 мая 2012 г. № 413"; 

 

        Учебное время, отведенное на теоретическое обучение, составляет 2052 ч.    Изучение 

учебных дисциплин  общеобразовательного цикла осуществляется рассредоточено 

одновременно с освоением ППКРС. 

       Текущий контроль проводят в пределах учебного времени, отведенного на освоение 

соответствующих учебных дисциплин. Промежуточную аттестацию  проводят в форме 

дифференцированных зачетов и экзаменов. Итоговый контроль учебных достижений  

обучающихся проводят по завершению второго курса обучения. 

       Общеобразовательный цикл учебного плана не предусматривает наличия 

самостоятельной работы в структуре учебной нагрузки. Предусмотрено выполнение 

обучающимися индивидуального (ых) проекта (ов). 

 

1.4. Формирование вариативной части ППКРС 

Объем часов при формировании вариативной части, согласно ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, в количестве 1368 часов распределен следующим образом: 



- на усиление и расширение общепрофессиональных дисциплин  и   профессиональных 

модулей для овладения профессиональными компетенциями, соответствующими 

основным видам профессиональной деятельности: 

- на общепрофессиональный цикл - 234 часа; 

- на междисциплинарные курсы – 702 часа; 

- на учебную и производственную практику – 432 часов. 

Расчет вариативной части: 

 

5904-2052(общеобр.цикл)-108(ПА324 (ОП по ФГОС)-1980(ПМ по 

ФГОС=МДК+УП+ПП+ПА)-72(ГИА)=1368 

 

 

1.5. Порядок аттестации обучающихся 

      Промежуточная аттестация  проводится непосредственно после завершения освоения 

программ профессиональных модулей и учебных дисциплин, а также после  изучения 

междисциплинарных курсов и прохождения учебной и производственной практик. 

Количество экзаменов  в учебном году не должно превышать  8, а  зачетов -10 (без  учета 

зачетов по физической культуре). Периодичность проведения промежуточной аттестации 

определяется согласно учебному плану, формы и порядок проведения определяются 

согласно Положению «О порядке проведения промежуточной аттестации учащихся 

ГБПОУ СО «КПЛ». 

  Государственная итоговая аттестация (ГИА) включает защиту выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

 

 

1.6. Формы проведения консультаций 

 В период теоретического обучения планируются тематические консультации,  

форма  проведения которых определяется рабочими программами дисциплин: 

письменные, устные, групповые, индивидуальные. Объем нагрузки на консультации 

предусматривается из расчета не более 100 часов консультаций на группу обучающихся.  

Время, отводимое на консультации, рассчитывается за счет времени, предусмотренного на 

промежуточную аттестацию. 
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Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего

Студентов

Учебная практика

Производственная 

практика (по профилю 

специальности)

Производственная 

практика 

(преддипломная)
Подго-


товка

Прове-


дение

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

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

38,6 16,8 21,8 0,3 0,2 0,2 2 2 11 52 

34,5 12,5 22 2,5 0,5 2 4 4 11 52 

21 6,5 14,5 1 0,5 0,5 6 3 3 13 7 6 11 52 

20 9,5 10,5 1 0,5 0,5 6 3 3 12 4 8 2 2 43 

114,2 45,3 68,8 4,8 1,6 3,2 14 6 8 29 15 14 2 35 199 
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1 2 3 4 9 10 12 14 15 17 18 19 25 27 28 29 30 31 32 33 34 37 39 40 41 42 43 44 45 46 47 53 55 56 57 58 59 60 61 67 69 70 71 72 73 74 75 81 83 84 85 86 87 88 89 95 97 98 99 100 101 102 103 109 111 112 113 114 115 116 117 123 125 126 127 128 129 130 131 137 336 337

36 34.22 36 32.7 36 34.24 36 35.82 36 32.92 36 33.24 36 33.26 36 32.76

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3 15 1 2352 84 36 2202 1338 864 30 518 18 500 294 206 520 32 6 482 274 208 422 6 12 404 226 178 586 8 18 530 310 220 30 130 10 120 86 34 100 6 94 80 14 38 38 34 4 38 4 34 34

СО Среднее общее образование 3 15 1 2352 84 36 2202 1338 864 30 518 18 500 294 206 520 32 6 482 274 208 422 6 12 404 226 178 586 8 18 530 310 220 30 130 10 120 86 34 100 6 94 80 14 38 38 34 4 38 4 34 34

БД Базовые дисциплины 2 10 1 1594 38 24 1520 884 636 12 374 2 372 204 168 314 6 4 304 170 134 274 6 8 260 130 130 402 8 12 370 214 156 12 130 10 120 86 34 100 6 94 80 14

БП.01 Русский язык 4 170 8 12 144 104 40 6 32 2 30 20 10 32 2 2 28 18 10 40 2 4 34 24 10 66 2 6 52 42 10 6

БП.02 Литература 4 178 6 172 124 48 52 52 42 10 44 2 42 32 10 38 2 36 20 16 44 2 42 30 12

БП.04 Математика 4 312 12 294 234 60 6 94 94 74 20 76 2 74 60 14 64 4 60 44 16 78 6 66 56 10 6

БП.03 Иностранный язык 5 178 178 178 50 50 50 34 34 34 26 26 26 52 52 52 16 16 16

БП.06 Физика 4 114 114 64 50 34 34 22 12 28 28 20 8 26 26 12 14 26 26 10 16

БП.05 История 4 178 6 172 152 20 50 50 46 4 48 2 46 40 6 36 2 34 30 4 44 2 42 36 6

БД.10 Обществознание 6 114 6 108 94 14 50 2 48 40 8 36 4 32 26 6 28 28 28

БП.09 География 6 72 6 66 50 16 42 4 38 30 8 30 2 28 20 8

БП.07 Физическая культура 1-4 200 200 200 62 62 62 52 52 52 44 44 44 42 42 42

БП.08 Основы безопасности и защиты Родины 6 78 6 72 62 10 36 2 34 30 4 42 4 38 32 6

ПД Профильные дисциплины 1 2 606 4 12 572 382 190 18 128 128 90 38 146 4 2 140 100 40 148 4 144 96 48 184 6 160 96 64 18

ПП.01 Информатика 4 158 2 156 86 70 34 34 20 14 46 2 44 28 16 34 34 20 14 44 44 18 26

ПП.02 Химия 4 286 12 256 196 60 18 50 50 40 10 54 2 52 42 10 80 4 76 56 20 102 6 78 58 20 18

ПП.03 Биология 4 162 2 160 100 60 44 44 30 14 46 2 44 30 14 34 34 20 14 38 38 20 18

ПОО Предлагаемые ОО 3 152 42 110 72 38 16 16 60 22 38 4 34 38 38 34 4 38 4 34 34

ПОО.01 Родная литература 7 38 38 34 4 38 38 34 4

ПОО.02 Рисование и лепка / Техническое рисование 2 44 6 38 4 34 44 6 38 4 34

ПОО.03
История родного края / история мировой 

культуры
8 38 4 34 34 38 4 34 34

ПОО.04 Основы проектной деятельности 32 32 16 16 16 16

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 7 25 4 3480 162 8 1660 1006 162 492 102 94 8 4 76 46 30 6 344 30 4 232 162 70 6 190 4 24 16 8 18 278 20 258 180 10 68 482 10 94 22 52 20 18 764 34 388 240 46 102 18 574 26 278 148 16 114 18 754 30 310 192 38 80 18 2436 1044

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 5 4 558 58 8 480 236 162 82 12 54 6 4 38 22 16 6 152 16 4 126 84 42 6 28 4 24 16 8 22 2 20 10 10 70 6 64 12 52 84 6 78 32 46 44 6 38 22 16 104 12 92 38 38 16 340 218

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
1 54 6 4 38 22 16 6 54 6 4 38 22 16 6 30 24

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
2 60 6 54 38 16 60 6 54 38 16 40 20

ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
2 54 6 4 38 22 16 6 54 6 4 38 22 16 6 30 24

ОП.04

Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности / Основы 

интеллектуального труда, финансовой 

грамотности и предпринимательской 

деятельности

8 60 6 54 38 16 60 6 54 38 16 40 20

ОП.05 Основы калькуляции и учета 3 66 8 58 40 18 38 4 34 24 10 28 4 24 16 8 30 36

ОП.06 Охрана труда 7 44 6 38 22 16 44 6 38 22 16 40 4

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
6 60 10 50 50 28 4 24 24 32 6 26 26 50 10

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 5 44 4 40 22 18 22 2 20 10 10 22 2 20 12 8 20 24

ОП.09 Физическая культура 6 40 40 40 20 20 20 20 20 20 40

ОП.10

Информационные технологии в 

профессиональной деятельности./ 

Адаптивные информационные и 

коммуникационные технологии

8 44 6 38 38 44 6 38 38 20 24

ОП.11 Основы бережливого производства 6 32 32 32 32 32 32 32

ПЦ Профессиональный цикл 5 20 2922 104 1180 770 410 90 40 2 38 24 14 192 14 106 78 28 162 18 256 18 238 170 68 412 4 30 10 20 18 680 28 310 208 102 18 530 20 240 126 114 18 650 18 218 154 64 18 2096 826

ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд,  кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

1 4 394 16 144 102 42 18 40 2 38 24 14 192 14 106 78 28 162 18 294 100

МДК.01.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

2 104 8 96 66 30 40 2 38 24 14 64 6 58 42 16 40 64

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
2 56 8 48 36 12 56 8 48 36 12 20 36

УП.01.01 Учебная практика 2 час 72 72 нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед 72

ПП.01.01 Производственная практика 3 час 144 144 нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед час нед 144

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 3 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 160 144

ПМ.02

Приготовление, оформление и  подготовка к 

реализации горячих  блюд,  кулинарных 

изделий, закусок  разнообразного 

ассортимента

1 4 668 22 268 180 88 18 256 18 238 170 68 412 4 30 10 20 18 456 212

МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 94 8 86 54 32 94 8 86 54 32 60 34

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 196 14 182 126 56 162 10 152 116 36 34 4 30 10 20 90 106

УП.02.01 Учебная практика 5 час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед 72 36

ПП.02.01 Производственная практика 5 час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед час нед 216 36

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 290 268

ПМ.03

Приготовление, оформление и  подготовка к 

реализации холодных  блюд,  кулинарных 

изделий, закусок  разнообразного 

ассортимента

1 4 606 22 242 168 74 18 606 22 242 168 74 18 450 156

МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 98 8 90 60 30 98 8 90 60 30 60 38

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 166 14 152 108 44 166 14 152 108 44 120 46

УП.03.01 Учебная практика 6 час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 72 36

ПП.03.01 Производственная практика 6 час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 час нед час нед 180 36

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 264 242

ПМ.04

Приготовление, оформление и  подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких  

блюд,  десертов, напитков  разнообразного 

ассортимента

1 4 442 14 158 80 78 18 74 6 68 40 28 368 8 90 40 50 18 380 62

МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков

6 74 6 68 40 28 74 6 68 40 28 50 24

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков

7 98 8 90 40 50 98 8 90 40 50 60 38

УП.04.01 Учебная практика 7 час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 108

ПП.04.01 Производственная практика 7 час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед 144

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 7 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 172 158

ПМ.05

Приготовление, оформление и  подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий  разнообразного 

ассортимента

1 4 812 30 368 240 128 18 162 12 150 86 64 650 18 218 154 64 18 516 296

МДК.05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий

7 126 10 116 68 48 126 10 116 68 48 60 66

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий

8 272 20 252 172 80 36 2 34 18 16 236 18 218 154 64 150 122

УП.05.01 Учебная практика 8 час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 72 36

ПП.05.01 Производственная практика 8 час 288 288 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 288 нед 8 216 72

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 398 368

Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 1548 1548 нед час нед час 72 нед час 144 нед час нед час 360 нед час 324 нед час 252 нед час 396 нед

Учебная практика час 504 504 нед час нед час 72 нед час нед час нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед

    Концентрированная час 504 504 нед час нед час 72 нед час нед час нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед

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

Производственная (по профилю 

специальности) практика
час 1044 1044 нед час нед час нед час 144 нед час нед час 252 нед час 216 нед час 144 нед час 288 нед

    Концентрированная час 1044 1044 нед час нед час нед час 144 нед час нед час 252 нед час 216 нед час 144 нед час 288 нед

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

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 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

Государственная итоговая аттестация час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Защита выпускной квалификационной работы час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Подготовка к государственным экзаменам час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Проведение государственных экзаменов час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
10 40 5 5904 246 44 3862 2344 1026 492 132 612 26 4 576 340 206 30 6 864 62 10 714 436 208 70 6 612 10 12 428 242 178 8 18 864 28 18 788 490 230 68 30 612 20 214 108 86 20 18 864 40 482 320 60 102 18 612 26 316 182 20 114 18 864 34 344 226 38 80 18 4860 1044

Индекс

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы 

промежуточной 

аттестации

Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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Вар. 
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Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

2 

4 

3 

7 

3 

6 

3 

4 

3 

8 

43 2 4 10 9 7 11 

14 2 3 3 3 3 

14 2 3 3 3 3 

29 4 7 6 4 8 

29 4 7 6 4 8 

2 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 36 6 12 18

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 8 4 4

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 1 1 3 1 1 1 1

Зачеты (без учета физ. культуры) 5 2 6 4 9 5 5

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)



 

Перечень учебных лабораторий и мастерских по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

Кабинеты 

Кабинет русского языка и литературы 

Кабинет иностранного языка 

Кабинет математики, физики 

Кабинет истории, обществознания 
Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда 

Кабинет информатики, информационных технологий в профессиональной деятельности 

Кабинет социально-экономических дисциплин 

Кабинет биологии,  химии 

Кабинет основ микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 

Кабинет основ товароведения продовольственных товаров 

Кабинет технического оснащения и организации рабочего места 

Кабинет основ калькуляции и учета 

Лаборатории 

Учебный кондитерский цех. 

Учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 
напитков 

Спортивный комплекс 

Спортивный зал 

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

Стрелковый тир 

Залы 

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 

 


