
Тестовод 2 разряда, Пекарь 2 разряда, Повар 2 разряда, Кондитер 2 разряда

форма обучения Очная Срок обучения 1г 10м год начала подготовки по УП 2019

код наименование профессии

Уровень образования, необходимый для приема на обучение по ППО  и СПАна базе

16472 Пекарь

11554 Повар

программы профессионального обучения  и социально-профессиональной адаптации

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Тюменской области                                                                       

"Западно-Сибирский государственный колледж "
наименование образовательного учреждения (организации)

19137 Тестовод

основного общего образования

квалификация:

Департамент образования и науки Тюменской области

УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Кондитер
наименование профессии

12901
код

код наименование профессии

код наименование профессии
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Обозначения:   Обучение по циклам и разделу "Физическая культура"    Учебная практика

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам и разделу "Физическая культура" Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Студентов Групп

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика
Прове-


дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

нед.
час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

26 936 13 1/2 486 12 1/2 450 1 1/2 1/2 7 2 5 7 1 6 11 52 

19 684 9 324 10 360 1 1 9 6 3 12 2 10 2 43 

45 1620 22 1/2 810 22 1/2 810 2 1/2 1 1/2 16 8 8 19 3 16 13 95 
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ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 9 2 30 3 2430 810 1620 702 918 729 243 486 212 274 675 225 450 190 260 486 162 324 174 150 540 180 360 126 234 2430

ОП Общепрофессиональный цикл 2 18 2 1197 399 798 338 460 489 163 326 148 178 216 72 144 58 86 246 82 164 66 98 246 82 164 66 98 1197

ОП.01 Основы социально-психологической адаптации 12 34 216 72 144 72 72 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18 216

ОП.02 Общая физическая подготовка 24 192 64 128 128 48 16 32 32 48 16 32 32 48 16 32 32 48 16 32 32 192

ОП.03 Основы деловой культуры 2 66 22 44 24 20 66 22 44 24 20 66

ОП.04 Санитария и гигиена в пищевом производстве 1 48 16 32 20 12 48 16 32 20 12 48

ОП.05
Основы расчета производственных рецептур, 

калькуляции на предприятиях
13 96 32 64 32 32 48 16 32 16 16 48 16 32 16 16 96

ОП.06 Товароведение пищевых продуктов 1 48 16 32 20 12 48 16 32 20 12 48

ОП.07
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
2 48 16 32 16 16 48 16 32 16 16 48

ОП.08 Современные технологии в кулинарии 4 48 16 32 16 16 48 16 32 16 16 48

ОП.09 Организация производства 134 144 48 96 48 48 48 16 32 16 16 48 16 32 16 16 48 16 32 16 16 144

ОП.10 Охрана труда 1 48 16 32 16 16 48 16 32 16 16 48

ОП.11 Оборудование 134 144 48 96 48 48 48 16 32 16 16 48 16 32 16 16 48 16 32 16 16 144

ОП.12 Специальное рисование и лепка 1 51 17 34 6 28 51 17 34 6 28 51

ОП.13
Правовые основы в профессиональной 

деятельности
1 48 16 32 20 12 48 16 32 20 12 48

*

П Профессиональный учебный цикл 9 12 1 1233 411 822 364 458 240 80 160 64 96 459 153 306 132 174 240 80 160 108 52 294 98 196 60 136 1233

ПМ Профессиональные модули 9 12 1 1233 411 822 364 458 240 80 160 64 96 459 153 306 132 174 240 80 160 108 52 294 98 196 60 136 1233

ПМ.01 2 4 240 80 160 64 96 240 80 160 64 96 240

МДК.01.01 Сырье хлебопекарного производства 1 72 24 48 24 24 72 24 48 24 24 72

МДК.01.02 Технология производства дрожжей 1 60 20 40 16 24 60 20 40 16 24 60

МДК.01.03

Технология приготовления теста для 

хлебобулочных изделий, формование тестовых 

заготовок

1 108 36 72 24 48 108 36 72 24 48 108

МДК*

УП.01.01 Учебная практика 1 РП час 72 72 нед 72 нед 2 нед нед нед 72

УП*

ПП.01.01 Производственная практика 1 РП час 36 36 нед 36 нед 1 нед нед нед 36

ПП*

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 1

Всего часов с учетом практик 348 268

ПМ.02
Профессия 16472 "Пекарь. Приготовление 

хлебобулочных изделий"
3 3 459 153 306 132 174 459 153 306 132 174 459

МДК.02.01
Технология выпекания хлеба, хлебобулочных, 

бараночных изделий
2 165 55 110 50 60 165 55 110 50 60 165

МДК.02.02

Технология приготовления выпеченных 

полуфабрикатов и отделки мучных кондитерских 

изделий

2 216 72 144 62 82 216 72 144 62 82 216

МДК.02.03
Технология упаковки и укладки готовой 

продукции
2 78 26 52 20 32 78 26 52 20 32 78

МДК*

УП.02.01 Учебная практика 2 РП час 180 180 нед нед 180 нед 5 нед нед 180

УП*

ПП.02.01 Производственная практика 2 РП час 216 216 нед нед 216 нед 6 нед нед 216

ПП*

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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2 час час час час

1 час час час час

5 час час час час

6 час час час час



ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 2

Всего часов с учетом практик 855 702

ПМ.03 Профессия 16675 "Повар. Приготовление блюд" 2 3 1 321 107 214 108 106 240 80 160 108 52 81 27 54 54 321

МДК.03.01
Технология обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов
3 48 16 32 16 16 48 16 32 16 16 48

МДК.03.02

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента

4 3 273 91 182 92 90 192 64 128 92 36 81 27 54 54 273

МДК*

УП.03.01 Учебная практика 3 РП час 216 216 нед нед нед 216 нед 6 нед 216

УП*

ПП.03.01 Производственная практика 4 РП час 288 288 нед нед нед 72 нед 2 216 нед 6 288

ПП*

ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 4

Всего часов с учетом практик 825 718

ПМ.04
Профессия 12901 "Кондитер. Приготовление 

мучных, кондитерских изделий"
2 2 213 71 142 60 82 213 71 142 60 82 213

МДК.04.01

Технология приготовления мучных, 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

4 213 71 142 60 82 213 71 142 60 82 213

МДК*

УП.04.01 Учебная практика 4 РП час 108 108 нед нед нед нед 108 нед 3 108

УП*

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

ПП*

ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 4

Всего часов с учетом практик 465 394

ПМ*

ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА

Учебная и производственная практики час 1260 1260 нед час 108 нед час 396 нед час 288 нед час 468 нед

Учебная практика час 576 576 нед час 72 нед час 180 нед час 216 нед час 108 нед

    Концентрированная час 576 576 нед час 72 нед час 180 нед час 216 нед час 108 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная практика час 684 684 нед час 36 нед час 216 нед час 72 нед час 360 нед

    Концентрированная час 684 684 нед час 36 нед час 216 нед час 72 нед час 360 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед

Государственная итоговая аттестация час нед нед нед нед нед

Защита выпускной квалификационной работы час нед нед нед нед нед

Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 9 2 30 3 2430 810 1620 702 918 729 243 486 212 274 675 225 450 190 260 486 162 324 174 150 540 180 360 126 234 2430

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

9 2 30 3 2430 810 1620 702 918 729 243 486 212 274 675 225 450 190 260 486 162 324 174 150 540 180 360 126 234 2430

6 час час час час

8 час час час час

3 час час час час

4 час час час час

35 3 11 8 13 

16 2 5 6 3 

16 2 5 6 3 

19 1 6 2 10 

19 1 6 2 10 

час час час час

час час час час

час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

4

5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

          в т.ч. в период обучения по циклам

3 5

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 3

Зачеты (без учета физ. культуры) 1 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 7

Контрольные работы (без учета физ. культуры) 1 1 1

Курсовые работы (без учета физ. культуры)
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