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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 Групп

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.

41 17 24 2 43 

22 9 13 1 1 8 4 4 10 4 6 11 52 

30 12 18 2 1 1 3 1 2 6 3 3 20 61 

21 13 8 2 1 1 3 1 2 5 2 3 4 4 4 2 11 52 

114 51 63 5 2 3 14 6 8 21 9 12 4 4 4 2 44 208 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 119 120 121 122 123 124 125 126 127 128 311 312 313
1
2 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

3 ОУД Общеобразовательный цикл 3 12 19 3 1476 1476 668 808 612 612 242 334 36 864 864 416 448 16 16 2 14 116 116 24 92 148 148 76 72 128 128 36 92 132 132 36 96 92 92 34 58 1212
4
5 ОБД Базовые общеобразовательные дисциплины 1 10 860 860 358 502 434 434 166 232 36 426 426 182 244 860

6 ОБД.01 Русский язык 2 72 72 24 48 36 36 12 24 36 36 12 24 72

7 ОБД.02 Литература 2 108 108 72 36 36 36 24 12 72 72 48 24 108

8 ОБД.03 Иностранный язык (английский) 2 72 72 72 36 36 36 36 36 36 72

9 ОБД.04 Информатика 2 108 108 42 66 78 78 30 48 30 30 12 18 108

10 ОБД.05 Физика 1 72 72 42 30 72 72 42 30 72

11 ОБД.06 Химия 1 72 72 30 42 72 72 30 42 72

12 ОБД.07 Биология 1 72 72 36 36 72 72 36 36 72

13 ОБД.08 Обществознание 2 72 72 46 26 72 72 46 26 72

14 ОБД.09 География 2 72 72 40 32 72 72 40 32 72

15 ОБД.10 Физическая культура 2 72 72 2 70 32 32 2 30 40 40 40 72

16 ОБД.11 Основы безопасности жизнедеятельности 2 68 68 24 44 68 68 24 44 68

17 *
18

19 ОПД
Профильные общеобразовательные 

дисциплины
2 352 352 170 182 72 72 32 40 280 280 138 142 352

20 ОПД.01 Математика 2 216 216 74 142 72 72 32 40 144 144 42 102 216

21 ОПД.02 История 2 136 136 96 40 136 136 96 40 136

22 *
2325

26 ДУД Дополнительные учебные дисциплины 3 2 264 264 140 124 106 106 34 36 158 158 96 62 264

27 ДУД.01 Россия - моя история 2 32 32 20 12 32 32 20 12 32

28 ДУД.02 Индивидуальный проект 1 36 36 10 26 36 36 36 36

29 ДУД.03 Введение в специальность 1 36 36 12 24 36 36 12 24 36

30 ДУД.04 Эффективное поведение на рынке труда 2 80 80 46 34 80 80 46 34 80

31 ДУД.05   2 80 80 52 28 34 34 22 12 46 46 30 16 80

32 *
33

34 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
10 4 1 452 452 100 352 16 16 2 14 116 116 24 92 112 112 40 72 56 56 56 60 60 60 92 92 34 58 452

35 ОГСЭ.01 Основы философии 5 48 48 40 8 48 48 40 8 48

36 ОГСЭ.02 История 4 48 48 24 24 48 48 24 24 48

37 ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
3-7 8 158 158 158 46 46 46 30 30 30 28 28 28 26 26 26 28 28 28 158

38 ОГСЭ.04 Физическая культура 3-7 8 164 164 2 162 16 16 2 14 22 22 22 34 34 34 28 28 28 34 34 34 30 30 30 164

39 ОГСЭ.05 Психология общения 8 34 34 34 34 34 34 34

40 *
41

42 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл
2 2 180 180 108 72 36 36 36 72 72 36 36 72 72 36 36 180

43 ЕН.01 Химия 56 7 144 144 90 54 36 36 36 36 36 18 18 72 72 36 36 144

44 ЕН.02 Экологические основы природопользования 6 36 36 18 18 36 36 18 18 36

45 *
4649
50 ОП Общепрофессиональный цикл 6 8 702 702 364 328 10 32 32 18 14 32 32 16 16 172 172 96 76 140 140 76 54 10 226 226 88 138 100 100 70 30 478 224

51 ОП.01
Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена
4 32 32 16 16 32 32 16 16 32

52 ОП.02
Организация хранения и контроль запасов 

сырья
6 3 96 96 62 34 96 96 62 34 96

53 ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 5 40 40 20 20 40 40 20 20 40

54 ОП.04 Организация обслуживания 7 66 66 32 34 66 66 32 34 66

55 ОП.05
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга
8 56 56 44 12 56 56 44 12 56

56 ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности
5 32 32 16 16 32 32 16 16 32

57 ОП.07
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
7 96 96 24 72 96 96 24 72 96

58 ОП.08 Охрана труда 5 32 32 22 10 32 32 22 10 32

59 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 5 68 68 38 30 68 68 38 30 68

60 ОП.10 Товароведение пищевых продуктов 7 64 64 32 32 64 64 32 32 64

61 ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательства 7 62 62 24 28 10 44 44 14 20 10 44

62 ОП.12 Основы трудоустройства 8 58 58 34 24 44 44 26 18 44

64 *
6571
72 ПЦ Профессиональный цикл 12 16 12 1 2624 1364 568 710 16 70 564 564 142 134 698 680 144 176 18 256 256 62 50 584 560 136 244 24 226 218 54 56 8 440 420 30 50 16 20
73

74 ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента

2 2 1 216 216 38 34 216 216 38 34 216

75

76 МДК.01.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

3 36 36 26 10 36 36 26 10 36

77 МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3 36 36 12 24 36 36 12 24 36

78 МДК*

79 Практическая подготовка

80 УП.01.01 Учебная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

81 УП*
82
83 ПП.01.01 Производственная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

84 ПП*
85
86 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 3

87 Всего часов по МДК 72 72
88

89 ПМ.02

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

2 2 2 408 392 70 106 16 400 392 70 106 8 408

90

91 МДК.02.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

4 36 36 22 14 36 36 22 14 36

92 МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

4 84 84 28 56 84 84 28 56 84

93 МДК.02.03

Организация и процессы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента блюд национальных 

кухонь

4 56 56 20 36 56 56 20 36 56

94 МДК*

95 Практическая подготовка

96 УП.02.01 Учебная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

97 УП*
98
99 ПП.02.01 Производственная практика 4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 144

## ПП*
##
## ПM.02.(К) Экзамен по модулю 6 8 8 8 8 16

## Всего часов по МДК 176 176
##

## ПМ.03

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 2 2 256 256 62 50 256 256 62 50 216 40

##

## МДК.03.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания

5 36 36 26 10 36 36 26 10 36

## МДК.03.02

Процессы приготовления к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

5 36 36 16 20 36 36 16 20 36

## МДК.03.03

Организация и процессы приготовления 

холодных блюд, кулинарных излелий, закусок 

сложного ассортимента блюд национальных 

кухонь

5 40 40 20 20 40 40 20 20 40

## МДК*

## Практическая подготовка

## УП.03.01 Учебная практика 5 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед 36

## УП*
##
## ПП.03.01 Производственная практика 5 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед 108

## ПП*
##
## ПM.03.(К) Экзамен по модулю 8

## Всего часов по МДК 112 112
##

## ПМ.04

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

2 2 2 226 218 54 56 8 226 218 54 56 8 184 42

##

## МДК.04.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента

7 32 32 22 10 32 32 22 10 32

## МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления

7 36 36 16 20 36 36 16 20 36

## МДК.04.03

Организация и процессы приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента национальных кухонь

7 42 42 16 26 42 42 16 26 42 42

## МДК*

## Практическая подготовка

## УП.04.01 Учебная практика 7 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

## УП*
##
## ПП.04.01 Производственная практика 7 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

## ПП*
##
## ПM.04.(К) Экзамен по модулю 7 8 8 8 8 8

## Всего часов по МДК 110 110
##

Индекс

 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
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## ПМ.05

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимета с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

1 2 5 580 560 136 244 20 568 560 136 244 8 12 12 276 292

##

## МДК.05.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента

6 36 36 20 16 36 36 20 16 36

## МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента

6 52 52 22 30 52 52 22 30 52

## МДК.05.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации гато, антреме, миниатюр, тортов 

и птифур

6 84 84 28 56 84 84 28 56 84

## МДК.05.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации конфет, ганашей, шоколадных 

фигур, карамели

6 88 88 20 68 88 88 20 68 88

## МДК.05.05
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации изделий из марцепана
6 36 36 14 22 36 36 14 22 36

## МДК.05.06

Организация и процессы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента национальных кухонь

6 84 84 32 52 84 84 32 52 84

## МДК*

## Практическая подготовка

## УП.05.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

## УП*
##
## ПП.05.01 Производственная практика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

## ПП*
##
## ПM.05.(К) Экзамен по модулю 8 8 8 8 12 8

## Всего часов по МДК 380 380
##

## ПМ.06
Организация и контроль текущей 

деятельностью подчиненного персонала
1 2 1 292 276 30 50 16 16 8 8 284 276 30 50 16 8 286

##

## МДК.06.01
Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала
8 96 96 30 50 16 96 96 30 50 16 96

## МДК*

## Практическая подготовка

## УП.06.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

## УП*
##
## ПП.06.01 Производственная практика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

## ПП*
##
## ПM.06.(К) Экзамен по модулю 6 8 16 8 8 8

## Всего часов по МДК 96 96
##

## ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
1 2 348 348 104 100 348 348 104 100 348

##
## МДК.07.01 Выполнение работ по профессии Повар 3 204 204 104 100 204 204 104 100 204

## МДК*

## Практическая подготовка

## УП.07.01 Учебная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

## УП*
##
## ПП.07.01 Производственная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

## ПП*
##
## ПM.07.(К) Квалификационный экзамен

## Всего часов по МДК 204 204
##
## ПМ.08 Выполнение работ по профессии Кондитер 1 2 298 288 74 70 10 298 288 74 70 10 228 70
##
## МДК.08.01 Выполнение работ по профессии Кондитер 4 144 144 74 70 144 144 74 70 74 70

## МДК*

## Практическая подготовка

## УП.08.01 Учебная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

## УП*
##
## ПП.08.01 Производственная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

## ПП*
##
## ПM.08.(К) Квалификационный экзамен 10 10 10 10 10

## Всего часов по МДК 144 144
##
## ПМ*
##

##
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 1260 1260 нед час нед час нед час 288 нед час 360 нед час 144 нед час 180 нед час 108 нед час 180 нед

##
## Учебная практика час 504 504 нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 36 нед час 72 нед час 36 нед час 72 нед

##     Концентрированная час 504 504 нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 36 нед час 72 нед час 36 нед час 72 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 756 756 нед час нед час нед час 144 нед час 216 нед час 108 нед час 108 нед час 72 нед час 108 нед

##     Концентрированная час 756 756 нед час нед час нед час 144 нед час 216 нед час 108 нед час 108 нед час 72 нед час 108 нед

##     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
##

## ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

##
## Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6

## Подготовка дипломного проекта (работы) час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

## Защита дипломного проекта (работы) час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

## Подготовка к государственным экзаменам час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

## 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
15 28 37 1 11 5940 5940 1808 3982 10 16 70 612 612 252 360 864 864 416 448 612 612 162 162 846 828 184 284 18 576 576 234 198 852 828 248 390 10 24 584 576 178 290 8 848 828 134 138 16 20

##
##

##

##

##

##

2 

3 

2 

3 

2 

2 

2 

2 

35 8 10 4 5 3 5 

14 4 4 1 2 1 2 

14 4 4 1 2 1 2 

21 4 6 3 3 2 3 

21 4 6 3 3 2 3 

4 

6 

4 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

4078 3 3 2

Зачеты (без учета физ. культуры) 5 5

4

1 3 2 1

4 6 3

3Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 4 8 1 4 7 4

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

1Курсовые работы (без учета физ. культуры)



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр
[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1

2

3

4



Содержание

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности.

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста.

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей.

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента:

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами.

Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания.

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:

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 2.1

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.3

ПК 1.4

Индекс

ОК 01.

ОК 02.

ОК 03.

ОК 04.

ОК 05.

ОК 06.

ОК 07.

ОК 08.

ОК 09.

ОК 10.

ОК 11.



Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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:

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4

ПК 3.5

ПК 3.6

ПК 3.7

ПК 2.5

ПК 2.6

ПК 2.7

ПК 2.8

ПК 3.1

ПК 2.2

ПК 2.3

ПК 2.4



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:

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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:

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала:

Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.5

ПК 5.6

ПК 6.1

ПК 4.6

ПК 5.1

ПК 5.2

ПК 5.3

ПК 5.4

ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3

ПК 4.4

ПК 4.5



Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями.

Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.

ПК 6.4

ПК 6.5

ПК 6.2

ПК 6.3



ОУД
Базовые общеобразовательные 

дисциплины

ОУД.01 Русский язык

ОУД.02 Литература

ОУД.03 Иностранный язык (английский)

ОУД.04 Информатика

ОУД.05 Физика

ОУД.06 Химия

ОУД.07 Биология

ОУД.08 Обществознание

ОУД.09 География

ОУД.10 Физическая культура

ОУД.11 Основы безопасности жизнедеятельности

ПД Профильные дисциплины

ПД.01 Математика

ПД.02 История

Дополнительные общеобразовательные 

дисциплины

ДОД.01 Россия - моря история

ДОД.02 Индивидуальный проект

ДОД.03 Введение в профессию

ДОД.04 Эффективное поведение на рынке труда

ДОД.05 Биологические основы здоровья человека

ОГСЭ
ОГСЭ. Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности

ОГСЭ.04 Физическая культура

ОГСЭ.05 Психология общения

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл

ЕН.01 Химия

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ОП Общепрофессиональный цикл

ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

ОП.04 Организация обслуживания

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.07
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности

ОП.08 Охрана труда

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательства

ОП.12 Основы трудоустройства

ОП.13 Введение в специальность

ПЦ Профессиональный цикл

ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02

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

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

МДК.02.03

Организация и процессы приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента блюд национальных кухонь

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

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 

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания

МДК.03.02

Процессы приготовления к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

МДК.03.03

Организация и процессы приготовления холодных 

блюд, кулинарных излелий, закусок сложного 

ассортимента блюд национальных кухонь

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01 Производственная практика



ПМ.04

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

МДК.04.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

приготовления

МДК.04.03

Организация и процессы приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

национальных кухонь

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимета с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

МДК.05.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента

МДК.05.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации гато, антреме, миниатюр, тортов и 

птифур

МДК.05.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации конфет, ганашей, шоколадных фигур, 

карамели

МДК.05.05
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации изделий из марцепана

МДК.05.06

Организация и процессы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента национальных кухонь

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01 Производственная практика

ПМ.06
Организация и контроль текущей 

деятельностью подчиненного персонала

МДК.06.01
Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала

УП.06.01 Учебная практика

ПП.06.01 Производственная практика

ПМ.07

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии Повар

УП.07.01 Учебная практика

ПП.07.01 Производственная практика

ПМ.08
Выполнение работ по профессии 

Кондитер

МДК.08.01 Выполнение работ по профессии Кондитер

Защита выпускной квалификационной работы

УП.08.01 Учебная практика

ПП.08.01 Производственная практика

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Подготовка к государственным экзаменам

Проведение государственных экзаменов

Государственная итоговая аттестация

Подготовка выпускной квалификационной работы



№ Наименование

1 Социально-экономических дисциплин

2 Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

3 Иностранного языка

4 Информационных технологий в профессиональной деятельности

5 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

6 Экологических основ природопользования

7 Технологии кулинарного и кондитерского производства

8 Организации хранения и контроль запасов и сырья

9 Организации обслуживания

10 Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

Лаборатории:

1 Химии

2 Учебная кухня ресторана

3 Учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс:

1 Спортивный зал

2 Тренажерный зал

3 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

2 Актовый зал



Пояснения

1. Настоящий учебный план ГАПОУ ТО "Голышмановский агропедколледж" разработан на основе ФГОС по специальности среднего 

профессионального образования социально-экономическкого профиля 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом 

Министерства просвещения Российской Федерации № 1565 от 09 декабря 2016 года;  ФГОС среднего общего образования, утвержденного 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 413 от 17 мая 2012 года; приказа Минпросвещения России от 17 мая 

2022 года № 336 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования и установления 

соответствия отдельных профессий, специальностей среднего профессионального образования, указанных в этих перечнях, профессиям и 

специальностям среднего профессионального образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; приказа Минпросвещения России от 24.08.2022 № 762 "Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования"; приказа Минобрнауки России и 

Минпросвещения России от 05 августа 2020 г. № 885/390 "О практической подготовке обучающихся", приказа Министерства просвещения РФ 

от 8 ноября 2021 г. № 800 "Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования"; приказа Министерства обороны РФ от 24.02.2010 № 96/134 "Об утверждении Инструкции об 

организации обучения граждан РФ начальным знаниям в области обороны и их подготовке по основам военной службы в образовательных 

учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных учреждениях начального профессионального и среднего 

профессионального образовавния и учебных пунктах"
2. График учебного процесса предусматривает начало учебного года 1 сентября и окончание 30 июня. Общая продолжительность каникул на 

весь период обучения  3 года 10 месяцев - 32 недели, из них 8 в зимний период. 

3. Суммарный объем учебной нагрузки обучающегося составляет не более 36 академических часов в неделю, включая все виды учебной 

работы: во взаимодействии и без взаимодействия с педагогом.

4. Продолжительность рабочей недели - шестидневная,  учебные занятия группируются парами, для всех видов аудиторных занятий 

академический час устанавливается продолжительностью 45 минут.

6. Оценка качества освоения программы подготовки по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело включает текущий контроль 

знаний, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся. 

7.Текущий контроль знаний проводится в форме устного опроса (индивидуальный, фронтальный, групповой), тестирования, контрольной, 

самостоятельной, проверочной работы, выполнения лабораторно-практических работ, защиты рефератов (творческих проектов) в объеме 

обязательной учебной нагрузки, предусмотренной программой. Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной 

аттестации по каждой дисциплине и профессиональному модулю разработаны колледжем самостоятельно и доводятся до сведения 

обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения, т.е. в течение сентября, октября каждого года обучения.    

5. В период обучения с юношами, не служившими в армии, проводятся учебные сборы во втором семестре.



Руководитель учебно-методического отдела Петрушенко Ю.В.

Заместитель директора по воспитательной работе и социальным вопросам Макарова И.Г.

8. Все дисциплины, профессиональные модули, междисциплинарные курсы , включенные в учебный план, имеют промежуточную аттестацию. 

В ходе и по завершении учебных дисциплин, междисциплинарных курсов проводятся экзамены, дифференцированные зачеты, другие формы 

контроля с учетом профиля получаемого образования. По завершении изучения  профессиональных модулей проводятся экзамены 

квалификационные, направленные на определение готовности выпускника к определенному виду деятельности, посредством оценки их 

профессиональных компетенций, сформированных в ходе освоения междисциплинарных курсов, учебной, производственной практики.  Для 

дисциплин и междисциплинарных курсов, изучаемых в течение нескольких семестров возможно проведение промежуточной аттестации в 

каждом семестре.    

11. На освоение программы подготовки специалистов среднего звена по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело  отводится 

5940 часов. Из них: общеобразовательный цикл - 1476 часов, общий гуманитарный и социально-экономический цикл - 452 часа, 

математический и общий естественнонаучный учебный цикл - 180 часов, общепрофессиональный цикл - 702 часа, порофессиональный цикл - 

1364 часа. Общеобразовательный цикл включает 13 обязательных  дисциплин. На их изучение отводится 22,9% времени 

общеобразовательного цикла. 2 дисциплины изучаются углубленно - математика и история  в соответствии с профилем профессии. 

Предусмотрено выполнение Индивидуального проекта, как особой формы образовательной деятельности обучающихся.  Индивидуальный 

проект выполняется обучающимися самостоятельно под руководством преподавателя по выбранной теме, связанной с будущей 

специальностью.  Результатом работы является разработанный проект (информационный, творческий, прикладной, инновационный, 

конструкторский), который выносится на защиту. Экзамены проводятся по русскому языку, математике и истории.    
12. Формирование вариативной части в количестве 668 часов (11,3%) колледжем  отведено с учетом содержания профессиональных 

стандартов 33.010 "Повар" и  33.011 "Кондитер". Распределение вариативной части представлено в учебном плане.

10. Практическая подготовка обучающихся осуществляется  при реализации учебных  дисциплин (модулей) и  во время практик. Практическая 

подготовка при реализации учебных предметов дисциплин (модулей) организуется путем проведения практических занятий,  лабораторных 

работ, предусматривающих участие обучающихся в выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью - 1232 часа. Практическая подготовка обучающихся осуществляется во время практик. Учебные практики: УП. 01 - 72  часа, 

УП.02 - 72 часа, УП.03 - 36 часов, УП.04 - 36 часов, УП.05 - 72 часа, УП.05 - 72 часа, УП.06 - 36 часов, УП.07 - 72 часа, УП.08 - 72 часа  

проводятся концентрированно в учебных мастерских колледжа в объеме 36 часов в неделю. Производственные практики:  ПП.01  - 72 часа, 

ПП.02  -  144  часа, ПП.03 - 108 часов, ПП.04 -72 часа, ПП.05 - 108 часов, ПП.06 - 108 часов, ПП.07 - 72 часа, ПП.08 - 72 часа  проводятся 

концентрированно в объеме 36 часов в неделю в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Цели и задачи, программы и формы отчетности определены колледжем  по каждому виду практики. В рамках практических 

занятий: в общеобразовательном цикле - 602 часа, в общем гуманитарном и социально-экономическом цикле - 352 часа, в 

общепрофессиональнм цикле - 348 часов. В результате освоения ППССЗ обучающийся получает квалификацию "специалист по поварскому и 

кондитерскому делу".

Согласовано

13. Государственная итоговая аттестация проводится в форме  демонстрационного экзамена и защиты дипломного проекта (работы).     

9. Дифференцированные зачеты, контрольные работы, экзамены проводятся за счет времени, отведенного на соответствующую дисциплину 

или  междисциплинарный курс. Количество экзаменов в каждом учебном году не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных 

зачетов - 10, не включая физическую культуру.  



Заведующий отделением Шабанова С.Н.

Председатель цикловой методической комиссии Казанцева Е.Л.


	49f99d100b1afff08d269fc071d3e50fe22ba6e0493309159f3ac3d5c98f67e2.pdf
	6123de42bf7d14f3b31f2a28745f252589916269981831d22b6cbf4a82779b7b.pdf
	6123de42bf7d14f3b31f2a28745f252589916269981831d22b6cbf4a82779b7b.pdf

