
v  \  , УТВЕРЖДАЮ
Дирек- ^ f  БПОУ "УИ ТЛТУ"

' • /  Т.А.Туранчиева
U X » ^ А . 2024 г.

~~ "  ~  “  }

Учебный план
образовательной программы среднего профессионального образования 

(программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих) 
Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения

Иркутской области
"Усть-Илимский техникум лесопромышленных технологий и сферы услуг" 

по профессии среднего профессионального образования 
43.01.09 Повар, кондитер

Квалификация: Повар, кондитер

Форма обучения: очная
Срок освоения ОП: 3 года 10 месяцев
на базе основного общего образования



1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
Курсы Обучение по 

дисциплинам и 
междисциплинарным 

курсам

Учебная
практика

Производственная 
практика(по 

профилю 
специальности)

Производственная
практика

(преддипломная)

Промежуточная
аттестация

Г осударственная 
итоговая 

аттестация

Каникулы Всего (по 
курсам)

1 курс 34 2 4 1 11 52
2 курс 25 4 10 2 11 52
3 курс 28 4 8 1 11 52
4 курс 25 4 8 2 2 2 43

Всего 112 14 30 0 6 2 35 199



2. План учебного процесса

Учебная нагрузка обучающихся (час.) Распределение объема работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем
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Наименование цивдов, разделов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК, практик

в том числе
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ОД.00 Общеобразовательный учебный цивд 2052 32 1970 706 738 115 411 20 0 30 0 387 508 372 260 313 71 71 38
ОД.01 Русский язык Э 114 108 48 48 6 6 6 34 30 20 30
ОД.02 Литература ДЗ 171 169 74 61 2 32 2 34 66 33 38
ОД.03 Математика Э 228 222 118 60 0 44 6 68 53 59 48
ОД.04 Иностранный язык Э 171 165 0 100 0 65 6 34 36 69 32
ОД.05 История Э 171 165 82 51 20 12 6 68 103
ОД.06 Физическая культура З,ДЗ 171 169 18 100 10 41 2 51 54 51 15
ОД.07 Основы безопасности и защиты Родины ДЗ 68 66 20 36 0 10 2 34 34
ОД.08 Информатика ДЗ 144 142 16 54 0 72 2 36 72 36
ОД.09 Физика ДЗ 144 142 68 20 36 18 2 108 36
ОД.10 Химия Э 177 171 60 60 11 40 6 30 41 34 33 39
ОД.11 Биология ДЗ 72 70 38 18 2 12 2 34 38
ОД.12 Обществознание ДЗ 171 169 82 54 20 13 2 34 55 34 28 20
ОД.13 Г еография ДЗ 108 106 42 38 4 22 2 36 35 37
ОД.14 Индивидуальный проект ДЗ 32 32 0

ОД.15 Экономика ДЗ 72 70 34 24 0 12 2 72

ОД.16 Родной язык ДЗ 38 36 6 14 4 12 2 38

ОП.00 Общепрофессиональный учебный цикл 984 161 787 340 431 0 0 16 0 36 0 225 0 0 0 67 273 271 148

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены

ДЗ 53 8 45 30 13 2 53

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров

ДЗ 88 20 68 44 22 2 88

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 
места

ДЗ 84 20 64 32 30 2 84

ОП.04
Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности

Э 108 4 98 36 62 6 108

ОП.05 Основы калькуляции и учета Э 70 20 44 32 12 6 30 40

ОП.06 Охрана труда ДЗ 36 6 30 16 12 2 36

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

Э 91 14 71 0 71 6 47 44

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности ДЗ 67 5 56 14 42 6 67

ОП.09 Физическая культура З,ДЗ 42 10 32 2 28 2 20 22

ОП.10в Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

ДЗ 72 18 54 4 48 2 72

ОП.11в Организация обслуживания Э 104 14 84 46 38 6 104



ОП.12в Работа на контрольно-кассовой технике и расчеты 
с покупателями

Э 65 10 49 20 29 6 65

ОП.13в Основы предпринимательской деятельности и 
финансовой грамотности ДЗ 68 8 60 44 14 2 68

ОП.14в Планирование карьеры ДЗ 36 4 32 20 10 2 36

П.00 Профессиональный учебный цикл 2580 121 2459 376 499 0 0 0 1584 0 0 0 320 240 536 232 484 234 534

ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

Э 320 18 302 42 44 0 0 0 216 0 0 0 320 0 0 0 0 0 0

МДК.01.01
Организации приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

ДЗ 32 4 28 14 14 32

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

ДЗ 72 14 58 28 30 72

УП.01 Учебная практика ДЗ 72 72 72 72

ПП.01 Производственная практика ДЗ 144 144 144 144

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

Э 776 27 749 91 154 0 0 0 504 0 0 0 0 240 536 0 0 0 0

МДК.02.01
Организации приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих болюд, 
кулинарных изделий, закусок

ДЗ 36 4 32 16 16 36

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

ДЗ 236 23 213 75 138 204 32

УП.02 Учебная практика ДЗ 144 144 144 144

ПП.02 Производственная практика ДЗ 360 360 360 360

ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

Э 376 18 358 68 74 0 0 0 216 0 0 0 0 0 0 232 144 0 0

МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

к/дз

36 4 32 16 16 36

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

124 14 110 52 58 124

УП.03 Учебная практика 72 72 72 72

ПП.03 Производственная практика 144 144 144 144

ПМ.04
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

Э 340 18 322 50 56 0 0 0 216 0 0 0 0 0 0 0 340 0 0

МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

к/дз

40 8 32 16 16 40

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

84 10 74 34 40 84

УП.04 Учебная практика 72 72 72 72

ПП.04 Производственная практика 144 144 144 144



ПМ.05

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

Э 768 40 728 125 171 0 0 0 432 0 0 0 0 0 0 0 0 234 534

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ДЗ 106 10 96 50 46 106

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

ДЗ 230 30 200 75 125 128 102

УП.05 Учебная практика ДЗ 144 144 144 144

ПП.05 Производственная практика ДЗ 288 288 288 288

Итого 5616 314 5216 1422 1668 115 411 36 1584 66 0 612 828 612 792 612 828 576 720

Промежуточная аттестация 216 216 36 72 36 36 36

ГИА Государственная итоговая аттестация 72 72 72

Всего часов обучения по учебным циклам 5904 314 5504 1422 1668 115 411 36 1584 66 0 612 864 612 864 612 864 612 828

Всего 5904 314 5504 1422 1668 115 411 36 1584 66 0 612 864 612 864 612 864 612 828

Г осударственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного 
экзамена В

се
го

дисциплин и МДК 612 612 612 292 540 468 576 288

учебной практики 0 72 0 144 72 72 0 144

произв. практики 0 144 0 360 0 288 0 288

экзаменов 0 2 0 4 1 3 2 3

дифф. зачетов 3 5 1 6 2 7 3 4

зачетов 1 1 1 0 1 0 0 0

Максимальное количество экзаменов в год - 8, зачетов - 10, не считая физической культуры.



3. П еречень  каб и нето в , л аб орато рий  и м астерски х

К аб и не ты
№  каб | Н аим енование кабинета

У ч е б н ы й  ко р п ус  (у л .Т р у д о в а я , 20)

11 Б езопасность ж изнед еятельности  и охра ны  труда

14 И н о с тр а н н о го  языка

22 И сто р и и , общ ествознания

25 Е стествознания, э ко л о ги ч е с ки х  о сн о в  приро допо льзовани я

26 Р усско го  язы ка и л и тера туры  !

27 Ф и з и к и , э л е ктр о т е х н и ки  и эл е ктр о н и ки

28 М а те м а ти ки

29 Г у м а н и та р н ы х  и со ц и а л ь н о -эко н о м и ч е ски х  д и сц и п л и н

Т р е на ж е р н ы й  зал
А кт о в ы й  зал

С тр е л ко вы й  ти р

У ч е б н ы й  ко р п у с  №  I (у л .П р и м о р с к а я , д .1 )

18 О р га н и ч е ско й , а н ал и ти ческой , ф изи ческо й  и  ко л л о и д н о й  х и м и и

23
И н ф о р м а ти ки  и И К Т  И н ф о р м а ц и о н н ы х  те хн о л о ги й  в проф ессиональной 

деятельности

У ч е б н ы й  ко р п ус  №  2 (у л .П р и м о р с к а я , д.З)

14 Л аборатория  м и кр о б и о л о ги и , санитари и  и ги ги е н ы

14 Л аборатория  товароведения п род ов ол ьствеи ны х  товаров

21 У ч е б н ы й  ко н д и те р с ки х  цех

22 У ч е б н ы й  кул и н а р н ы й  цех

22 Л аборатория  те х н и ч е с ко го  оснащ ения  и о р га ни зац и и  рабо чего  места

23 Т е хн о л о ги я  ко н д и те р с ко го  производ ства

26 Т е хн о л о ги я  ку л и н а р н о го  производ ства
У ч еб н ы й  ко р п ус  №  3 (у л .П р и м о р с к а я , д .2 ) *

Ц е нтр  пси хо л о ги ч е ско й  п о д д е р ж ки  1

Ц е нтр  здоровья
Д о го во р  о сетевой форме реализации образовательной п р о гр а м м ы  с М А У  " Д и р е к ц и я  с п о р тив н ы х

С та д и о н  "Ю б и л е й н ы й " О т кр ы т ы й  ста дион  ш и р о ко го  проф иля с элементами полосы  препя тстви й

Д о м  спорта  "Гренада" С п о р т и в н ы й  зал


