
Виды деятельности

Уровень образования, необходимый для приема на обучение: среднее общее 

образование

СОГЛАСОВАНО

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

кулинарных изделий сложного ассортимента Заместитель директора по учебной работе / О.Г.Сердюкова/ 

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

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

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

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

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

Освоение профессий рабочих, должностей служащих:

Повар

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ, НАУКИ И МОЛОДЕЖИ РЕСПУБЛИКИ КРЫМ

43.02.15

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу Год начала подготовки (по учебному плану) 2023

Программа подготовки: базовая Учебный год 2023-2024

Форма обучения: Очная Образовательный стандарт (ФГОС)  № 1565 от 09.12.2016

Срок получения образования по ОП: 3 г. 10 м.

  Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Республики Крым "Феодосийский политехнический техникум"

УТВЕРЖДАЮ

УЧЕБНЫЙ ПЛАН Директор  Н.Ю.Мишакина

30 мая 2023 г.

программы подготовки специалистов среднего звена среднего профессионального 

образования

Поварское и кондитерское дело 
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Итого
Всего

Курс 4

Сем. 7 Сем. 8

19 24 199

2

1

1

1

1

1

1

34

1

19 33 52 43

9

1

1

33 19 33

211

52

2

 Групп

19 Итого

 Студентов

52

9

Промежуточная аттестация

Подготовка выпускной квалификационной 

работы

Защита выпускной квалификационной 

работы

Подготовка к государственному экзамену

Проведение государственного экзамена

Каникулы

Производственная практика 

(преддипломная)

Курс 2

Сем. 1 Сем. 2 Всего Сем. 3 Сем. 4 Всего

Курс 3

Сем. 5 Сем. 6 Всего

Сводные данные

22 3/6

Курс 1

1 3/6 1 3/6

39 3/6

У

П

Пд

Э

Дп

Д

Гп

Г

4 4

Производственная практика (по профилю 

специальности)

Обучение по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам

Учебная практика

3117

1 3

5 5

3

1 1

3

1 2

3

117 3/622

2 12

17

4

8 3/62

5

1012

2

2 3

1425

7 2

7

17

11 10 22 8

12 13

4 3

7

21 13



Семест

р 1 [17 

нед]

Семест

р 2 [22 

3/6 

нед]

Семест

р 3 [12 

нед]

Семест

р 4 [13 

нед]

Семест

р 5 [14 

нед]

Семест

р 6 [17 

нед]

Семест

р 7 [12 

нед]

Семест

р 8 [10 

нед]

Считать в 

плане
Индекс Наименование

Экза 

мен
Зачет

Зачет с 

оц.
КР Др

Экспер 

тное

По 

плану
С преп. Ауд. СР ПАтт

Пр. 

подгот

Обяз. 

часть

Вар. 

часть
Итого Итого Итого Итого Итого Итого Итого Итого Код Наименование

1476 1476 1446 1422 30 537 1476 621 855

1476 1476 1446 1422 30 537 1476 621 855

+ ОУП Базовые дисциплины 22 1
12222

222

11111

112
1011 1011 991 967 20 365 1011 446 565

+ ОУП.01 Русский язык 2 1 88 88 78 78 10 20 88 34 54

+ ОУП.02 Литература 2 1 114 114 114 114 26 114 68 46

+ ОУП.03 Иностранный язык 2 1 144 144 134 134 10 40 144 68 76

+ ОУП.04 История 2 1 119 119 119 119 40 119 51 68

+ ОУП.05 Физическая культура 1 2 78 78 78 78 77 78 34 44

+ ОУП.06 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 76 76 76 76 28 76 34 42

+ ОУП.07 Обществознание 2 1 160 160 160 160 84 160 68 92

+ ОУП.08 Химия 2 68 68 68 68 6 68 68

+ ОУП.09 Биология 1 46 46 46 46 8 46 46

+ ОУП.10 География 2 1 94 94 94 94 12 94 34 60

+ ИП. Индивидуальный проект 2 24 24 24 24 24 9 15

+ ОУП.11 Информатика 2 1 140 140 140 140 140 140 38 102

+ ОУП.12 Физика 2 1 79 79 79 79 79 35 44

+ ОУП.13 Математика 2 1 200 200 190 190 10 30 200 102 98

+ ПОО Предлагаемые ОО 2 1 46 46 46 46 2 46 46

+ ОУП.14 Родная литература 2 1 46 46 46 46 2 46 46

4464 4464 3995 3905 275 194 3682 3168 1296 612 900 612 864 612 864

570 570 524 510 46 398 432 138 80 60 88 104 52 186

+ ОГСЭ.1 Основы философии 8 48 48 44 42 4 18 36 12 48

+ ОГСЭ.2 История 5 40 40 34 32 6 12 36 4 40

+ ОГСЭ.3
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
357 468 186 186 168 162 18 162 164 22 22 30 24 62 26 22

+ ОГСЭ.4
Физическая культура / Физическая культура 

(адаптационная)
34567 8 172 172 170 170 2 170 164 8 26 30 24 42 26 24

+ ОГСЭ.5 Психология общения 8 46 46 38 36 8 12 32 14 46

+ ОГСЭ.6 Русский язык и культура речи 8 46 46 38 36 8 12 46 46

+ ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотности 3 32 32 32 32 12 32 32

188 188 164 158 16 8 138 180 8 120 32 36

+ ЕН.01 Химия 34 152 152 132 126 12 8 126 144 8 120 32

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 7 36 36 32 32 4 12 36 36

1046 1046 915 885 93 38 734 604 442 58 182 258 374 174

+ ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена
4 102 102 88 83 6 8 68 60 42 102

+ ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 4 80 80 76 72 4 72 76 4 80

+ ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 5 125 125 97 90 20 8 80 77 48 125

+ ОП.04 Организация обслуживания 6 122 122 102 98 12 8 94 68 54 122

+ ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 100 100 86 84 6 8 78 96 4 100

+ ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 5 37 37 32 32 5 12 31 6 37

+ ОП.07
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
5 96 96 88 86 8 56 96 96

+ ОП.08 Охрана труда 8 32 32 32 32 26 32 32

+ ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 6 68 68 68 68 48 68 68

+ ОП.10
Социальная адаптация и основы социально-

правовых знаний / Трудоустройство и карьера
8 32 32 32 32 12 32 32

+ ОП.12 Технология диетического и детского питания 6 84 84 76 74 8 68 84 84

+ ОП.13 Калькуляция и учет в общественном питании 8 36 36 36 36 34 36 36

+ ОП.14 Кухни народов мира 8 74 74 62 60 6 6 52 74 74

+ ОП.15 Метрология и стандартизация 3 58 58 40 38 18 34 58 58

2444 2444 2176 2136 120 148 2196 1736 708 354 626 266 386 524 288

+  ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента

34 334 278 278 248 246 10 20 258 224 54 194 84

+ МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3* 32 32 28 28 4 28 32 32

+ МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов
3 90 90 76 74 6 8 74 36 54 90

+ УП.01.01 Учебная практика 3* 72 72 72 72 72 72 72

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 

ПЦ.Профессиональный цикл 

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

Курс 2 Курс 3 Курс 4

Закрепленная кафедра

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

Курс 1

- - - Форма контроля Итого акад.часов Объём ОП

СО.Среднее общее образование 

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 



+ ПП.01.01 Производственная практика 4* 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4* 12 12 12 12 12 12

+  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

55 555 5 374 374 350 350 24 350 300 74 266 108

+ МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

5 48 48 48 48 48 30 18 48

+ МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

5 5 130 130 122 122 8 106 74 56 130

+ УП.02.01 Учебная практика 5* 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.02.01 Производственная практика 5* 108 108 108 108 108 108 108

+ ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5 16 16 16 16 16 16

+  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

44 444 244 244 194 190 26 24 206 192 52 244

+ МДК.03.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

4* 40 40 32 32 8 32 32 8 40

+ МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

4 80 80 54 50 18 8 50 36 44 80

+ УП.03.01 Учебная практика 4* 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.03.01 Производственная практика 4* 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 4* 16 16 16 16 16 16

+  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

66 666 278 278 222 216 36 20 228 194 84 278

+ МДК.04.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента

6* 56 56 42 40 14 40 38 18 56

+ МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

6 102 102 72 68 22 8 68 48 54 102

+ УП.04.01 Учебная практика 6* 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.04.01 Производственная практика 6* 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.05

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

77 777 348 348 310 304 18 20 316 226 122 348

+ МДК.05.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента

7* 42 42 34 32 8 32 18 24 42

+ МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента

7 150 150 132 128 10 8 128 64 86 150

+ УП.05.01 Учебная практика 7* 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.05.01 Производственная практика 7* 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 7 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.06
Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала
78 8 8 320 320 292 280 8 20 276 204 116 176 144

+ МДК.06.01
Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала
7 8 200 200 184 172 8 8 156 96 104 176 24

+ ПП.06.01 Производственная практика 8 108 108 108 108 108 108 108

+ ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
44 3344 458 458 416 406 22 20 418 252 206 160 298

+ МДК.07.01
Технология приготовления простой и основной 

кулинарной продукции
4 3* 194 194 164 154 22 8 154 194 88 106

+ УП.07.01 Учебная практика 3*4* 144 144 144 144 144 144 72 72



+ ПП.07.01 Производственная практика 4* 108 108 108 108 108 108 108

+ ПM.07.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12 12

+ ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
144 144 144 144 144 144 144

216 216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01 Защита дипломной работы (проекта) 36 36 36 36 36 36 36

+ ГИА.02 Подготовка дипломной  работы (проекта) 108 108 108 108 108 108 108

+ ГИА.03 Подготовка к демонстрационному экзамену 36 36 36 36 36 36 36

+ ГИА.04 Проведение демонстрационного экзамена 36 36 36 36 36 36 36

5940 5940 5441 5327 275 224 4219 69.5% 30.5% 621 855 612 900 612 864 612 864

4 3 2 1 2

7 5 2 3

4

36.53 36.67 37.67 36.62 36.29 36 36.67 37.8

36.53 36.67 34.34 31.85 33.5 31.53 34.17 35

 Итого акад.часов (без факультативов)

 Учебные практики, нед. 12

 Производственные практики, нед. 17

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

4

 Недельная нагрузка в периодах обучения (акад.час/нед)

 Во взаимодействии с преподавателем (акад.час/нед)

 Производственная практика (преддипломная), нед.



Считать в 

плане
Индекс Наименование

Экза 

мен
Зачет

Зачет с 

оц.
КР Др

Экспер 

тное

По 

плану
С преп. СР ПАтт

Обяз. 

часть

Вар. 

часть
Итого Лек Лаб Пр Сем КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Сем КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Сем КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Сем КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Сем КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Сем КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Сем КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Сем КРП Конс СР ПАтт Код Наименование

1476 1476 1446 30 1476 621 464 26 122 9 855 592 50 168 15 30

1476 1476 1446 30 1476 621 464 26 122 9 855 592 50 168 15 30

+ ОУП Базовые дисциплины 22 1
12222

222

11111

112
1011 1011 991 20 1011 446 317 2 118 9 565 384 12 134 15 20

+ ОУП.01 Русский язык 2 1 88 88 78 10 88 34 34 54 44 10

+ ОУП.02 Литература 2 1 114 114 114 114 68 68 46 46

+ ОУП.03 Иностранный язык 2 1 144 144 134 10 144 68 68 76 66 10

+ ОУП.04 История 2 1 119 119 119 119 51 51 68 68

+ ОУП.05 Физическая культура 1 2 78 78 78 78 34 4 30 44 44

+ ОУП.06 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 76 76 76 76 34 34 42 42

+ ОУП.07 Обществознание 2 1 160 160 160 160 68 68 92 92

+ ОУП.08 Химия 2 68 68 68 68 68 32 12 24

+ ОУП.09 Биология 1 46 46 46 46 46 24 2 20

+ ОУП.10 География 2 1 94 94 94 94 34 34 60 60

+ ИП. Индивидуальный проект 2 24 24 24 24 9 9 15 15

+ ОУП.11 Информатика 2 1 140 140 140 140 38 24 14 102 46 36 20

+ ОУП.12 Физика 2 1 79 79 79 79 35 21 10 4 44 28 2 14

+ ОУП.13 Математика 2 1 200 200 190 10 200 102 102 98 88 10

+ ПОО Предлагаемые ОО 2 1 46 46 46 46 46 46

+ ОУП.14 Родная литература 2 1 46 46 46 46 46 46

4464 4464 3995 275 194 3168 1296 612 168 96 282 10 40 16 900 173 72 506 23 62 64 612 194 88 220 12 16 11 39 32 864 194 64 474 20 76 36 612 182 56 306 10 30 28 864 142 28 586 30 16 16 28 18

570 570 524 46 432 138 80 22 58 60 2 54 4 88 22 46 12 2 6 104 2 82 6 14 52 52 186 72 56 30 6 22

+ ОГСЭ.1 Основы философии 8 48 48 44 4 36 12 48 24 18 2 4

+ ОГСЭ.2 История 5 40 40 34 6 36 4 40 20 12 2 6

+ ОГСЭ.3 Иностранный язык в профессиональной деятельности 357 468 186 186 168 18 164 22 22 22 30 28 2 24 24 62 42 6 14 26 26 22 20 2

+ ОГСЭ.4 Физическая культура / Физическая культура 

(адаптационная)
34567 8 172 172 170 2 164 8 26 2 24 30 2 26 2 24 2 22 42 2 40 26 26 24 24

+ ОГСЭ.5 Психология общения 8 46 46 38 8 32 14 46 24 12 2 8

+ ОГСЭ.6 Русский язык и культура речи 8 46 46 38 8 46 46 24 12 2 8

+ ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотности 3 32 32 32 32 32 20 12

188 188 164 16 8 180 8 120 44 28 22 6 12 8 32 14 12 6 36 20 12 4

+ ЕН.01 Химия 34 152 152 132 12 8 144 8 120 44 28 22 6 12 8 32 14 12 6

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 7 36 36 32 4 36 36 20 12 4

1046 1046 915 93 38 604 442 58 24 14 2 18 182 103 8 44 9 10 8 258 106 40 62 9 33 8 374 144 32 148 8 26 16 174 70 28 62 2 6 6

+ ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена
4 102 102 88 6 8 60 42 102 55 8 20 5 6 8

+ ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 4 80 80 76 4 76 4 80 48 24 4 4

+ ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 5 125 125 97 20 8 77 48 125 50 40 7 20 8

+ ОП.04 Организация обслуживания 6 122 122 102 12 8 68 54 122 54 44 4 12 8

+ ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 100 100 86 6 8 96 4 100 44 40 2 6 8

+ ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 5 37 37 32 5 31 6 37 20 12 5

+ ОП.07 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
5 96 96 88 8 96 96 36 40 10 2 8

+ ОП.08 Охрана труда 8 32 32 32 32 32 20 12

+ ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 6 68 68 68 68 68 20 48

+ ОП.10 Социальная адаптация и основы социально-правовых 

знаний / Трудоустройство и карьера
8 32 32 32 32 32 20 12

+ ОП.12 Технология диетического и детского питания 6 84 84 76 8 84 84 26 32 16 2 8

+ ОП.13 Калькуляция и учет в общественном питании 8 36 36 36 36 36 12 24

+ ОП.14 Кухни народов мира 8 74 74 62 6 6 74 74 18 28 14 2 6 6

+ ОП.15 Метрология и стандартизация 3 58 58 40 18 58 58 24 14 2 18

2444 2444 2176 120 148 1736 708 354 78 68 188 2 10 8 626 54 52 402 14 48 56 266 66 48 112 16 24 386 48 32 244 6 36 20 524 162 56 242 10 26 28 288 252 16 8 12

+  ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента

34 334 278 278 248 10 20 224 54 194 38 36 100 2 10 8 84 72 12

+ МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3* 32 32 28 4 32 32 18 10 4

+ МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов
3 90 90 76 6 8 36 54 90 20 36 18 2 6 8

+ УП.01.01 Учебная практика 3* 72 72 72 72 72 72

+ ПП.01.01 Производственная практика 4* 72 72 72 72 72 72

+ ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4* 12 12 12 12 12 12

+  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

55 555 5 374 374 350 24 300 74 266 66 48 112 16 24 108 108

+ МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

5 48 48 48 30 18 48 32 16

+ МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

5 5 130 130 122 8 74 56 130 34 48 24 16 8

+ УП.02.01 Учебная практика 5* 72 72 72 72 72 72

+ ПП.02.01 Производственная практика 5* 108 108 108 108 108 108

+ ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5 16 16 16 16 16 16

+  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

44 444 244 244 194 26 24 192 52 244 30 24 136 4 26 24

+ МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

4* 40 40 32 8 32 8 40 16 16 8

+ МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

4 80 80 54 18 8 36 44 80 14 24 12 4 18 8

+ УП.03.01 Учебная практика 4* 36 36 36 36 36 36

+ ПП.03.01 Производственная практика 4* 72 72 72 72 72 72

+ ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 4* 16 16 16 16 16 16

+  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

66 666 278 278 222 36 20 194 84 278 48 32 136 6 36 20

+ МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента

6* 56 56 42 14 38 18 56 28 12 2 14

+ МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

6 102 102 72 22 8 48 54 102 20 32 16 4 22 8

+ УП.04.01 Учебная практика 6* 36 36 36 36 36 36

+ ПП.04.01 Производственная практика 6* 72 72 72 72 72 72

+ ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.05

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

77 777 348 348 310 18 20 226 122 348 66 56 182 6 18 20

+ МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента

7* 42 42 34 8 18 24 42 22 10 2 8

+ МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента

7 150 150 132 10 8 64 86 150 44 56 28 4 10 8

+ УП.05.01 Учебная практика 7* 72 72 72 72 72 72

+ ПП.05.01 Производственная практика 7* 72 72 72 72 72 72

+ ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 7 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала
78 8 8 320 320 292 8 20 204 116 176 96 60 4 8 8 144 108 16 8 12

+ МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала
7 8 200 200 184 8 8 96 104 176 96 60 4 8 8 24 16 8

+ ПП.06.01 Производственная практика 8 108 108 108 108 108 108

+ ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
44 3344 458 458 416 22 20 252 206 160 40 32 88 298 24 28 194 10 22 20

+ МДК.07.01 Технология приготовления простой и основной 

кулинарной продукции
4 3* 194 194 164 22 8 194 88 40 32 16 106 24 28 14 10 22 8

+ УП.07.01 Учебная практика 3*4* 144 144 144 144 72 72 72 72

+ ПП.07.01 Производственная практика 4* 108 108 108 108 108 108

+ ПM.07.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12 12

+ ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 144 144 144 144 144 144

216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01 Защита дипломной работы (проекта) 36 36 36 36 36 36

+ ГИА.02 Подготовка дипломной  работы (проекта) 108 108 108 108 108 108

+ ГИА.03 Подготовка к демонстрационному экзамену 36 36 36 36 36 36

+ ГИА.04 Проведение демонстрационного экзамена 36 36 36 36 36 36

5940 5940 5441 275 224 69.5% 30.5% 621 464 26 122 9 855 592 50 168 15 30 612 168 96 282 10 40 16 900 173 72 506 23 62 64 612 194 88 220 12 16 11 39 32 864 194 64 474 20 76 36 612 182 56 306 10 30 28 864 142 28 586 30 16 16 28 18

20 16 32 32 36 28 18

Закрепленная кафедра
Курс 4

Семестр 7 [12 нед] Семестр 8 [10 нед]Семестр 6 [17 нед]

Курс 3

Семестр 5 [14 нед]

Курс 2

Семестр 3 [12 нед] Семестр 4 [13 нед]
-

Курс 1
- - Форма контроля Итого акад.часов Объём ОП

Семестр 1 [17 нед] Семестр 2 [22 3/6 нед]

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

СО.Среднее общее образование 

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

 Итого акад.часов (без факультативов)

 Учебные практики, нед.

 Недельная нагрузка в периодах обучения (акад.час/нед)

 Во взаимодействии с преподавателем (акад.час/нед)

 Производственная практика (преддипломная), нед. 4

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 

ПЦ.Профессиональный цикл 

35

4

37.8

2

2 3

34.17

36.67

12

5

4 3

7

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

12

 Производственные практики, нед. 17

36.53 36.67 36.29 36

33.5 31.5336.53 36.67

36.62

34.34 31.85

37.67



Наименование Формируемые компетенции

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.

Начальное общее образование

Основное общее образование

Среднее общее образование ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.

Базовые дисциплины ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.

ОУП.01 Русский язык ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 10.

ОУП.02 Литература ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.

ОУП.03 Иностранный язык ОК 01.; ОК 03.; ОК 10.

ОУП.04 История ОК 03.; ОК 04.; ОК 06.

ОУП.05 Физическая культура ОК 07.; ОК 08.

ОУП.06 Основы безопасности жизнедеятельности ОК 07.; ОК 08.

ОУП.07 Обществознание ОК 01.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 06.

ОУП.08 Химия ОК 02.; ОК 04.

ОУП.09 Биология ОК 02.; ОК 04.; ОК 07.

ОУП.10 География ОК 01.; ОК 03.; ОК 04.

ИП. Индивидуальный проект ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.

Профильные дисциплины ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 09.

ОУП.11 Информатика ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 09.

ОУП.12 Физика ОК 01.; ОК 04.

ОУП.13 Математика ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.

Предлагаемые ОО ОК 03.; ОК 06.

ОУП.14 Родная литература ОК 03.; ОК 06.

ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; 

ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; 

ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; 

ПК 6.5.; ПК 7.1.; ПК 7.2.
Общий гуманитарный и социально-экономический учебный 

цикл
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.

Основы философии ОК 02.; ОК 03.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.

История ОК 02.; ОК 03.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.

Иностранный язык в профессиональной деятельности ОК 02.; ОК 03.; ОК 05.; ОК 09.; ОК 10.

Физическая культура / Физическая культура 

(адаптационная)
ОК 08.

Психология общения ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 09.

Русский язык и культура речи ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.

Основы финансовой грамотности ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 11.

Математический и общий естественнонаучный учебный 

цикл

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; 

ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; 

ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.3.; ПК 6.4.

Химия

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 

2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 

5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.

Экологические основы природопользования ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 11.; ПК 6.3.; ПК 6.4.

Общепрофессиональный цикл

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; 

ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; 

ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; 

ПК 6.5.; ПК 7.1.; ПК 7.2.

Индекс

ОП

НО

ОО

СО

ОУП

ОГСЭ.4

ОГСЭ.5

ОГСЭ.6

ПП

ОГСЭ

ОГСЭ.1

ОГСЭ.2

ОГСЭ.3

ОУП

ПОО

ОГСЭ.07

ЕН.01

ЕН

ЕН.02

ОПЦ



Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 

2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 

4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 7.1.; ПК 

7.2.

Организация хранения и контроль запасов и сырья

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 

2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 

4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 7.1.; ПК 

7.2.

Техническое оснащение организаций питания

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 

2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 

4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 7.1.; ПК 

7.2.

Организация обслуживания

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; 

ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; 

ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 7.1.; 

ПК 7.2.

Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; 

ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; 

ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 7.1.; 

ПК 7.2.

Правовые основы профессиональной деятельности ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.

Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.

Охрана труда

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 

2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 

4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 7.1.; ПК 7.2.

Безопасность жизнедеятельности ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.

Социальная адаптация и основы социально-правовых 

знаний / Трудоустройство и карьера
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 09.; ОК 11.

Технология диетического и детского питания

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; 

ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; 

ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 6.5.; 

ПК 7.1.; ПК 7.2.

Калькуляция и учет в общественном питании

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; 

ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; 

ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 7.1.; 

ПК 7.2.

Кухни народов мира

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; 

ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; 

ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 6.5.; 

ПК 7.1.; ПК 7.2.

Метрология и стандартизация ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 2.1.; ПК 3.1.; ПК 4.1.; ПК 5.1.; ПК 6.1.

Профессиональный цикл

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; 

ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; 

ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 6.5.; 

ПК 7.1.; ПК 7.2.
Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.

УП.01.01 Учебная практика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.

ПП.01.01 Производственная практика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю

ОП.09

ОП.10

ОП.12

ОП.13

ОП.14

ОП.01

ОП.02

ОП.03

ОП.04

ОП.05

ОП.06

ОП.07

ОП.08

ОП.15

ПМ.01

ПЦ



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

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; 

ПК 2.7.; ПК 2.8.

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; 

ПК 2.7.; ПК 2.8.

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; 

ПК 2.7.; ПК 2.8.

УП.02.01 Учебная практика
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 

2.7.; ПК 2.8.

ПП.02.01 Производственная практика
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 

2.7.; ПК 2.8.

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю

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

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; 

ПК 3.7.

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.

УП.03.01 Учебная практика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.

ПП.03.01 Производственная практика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю

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

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.

МДК.04.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.

УП.04.01 Учебная практика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.

ПП.04.01 Производственная практика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю

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

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.

МДК.05.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.

ПМ.05

ПМ.02

ПМ.03

ПМ.04



УП.05.01 Учебная практика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.

ПП.05.01 Производственная практика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю

Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 6.5.

МДК.06.01
Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 6.5.

ПП.06.01 Производственная практика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 6.5.

ПM.06.ЭК Экзамен по модулю

Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 7.1.; ПК 7.2.

МДК.07.01
Технология приготовления простой и основной кулинарной 

продукции
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 7.1.; ПК 7.2.

УП.07.01 Учебная практика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 7.1.; ПК 7.2.

ПП.07.01 Производственная практика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 7.1.; ПК 7.2.

ПM.07.ЭК Экзамен по модулю

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Государственная итоговая аттестация

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; 

ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; 

ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; 

ПК 6.5.

Защита дипломной работы (проекта)

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; 

ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; 

ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; 

ПК 6.5.

Подготовка дипломной  работы (проекта)

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; 

ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; 

ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; 

ПК 6.5.

Подготовка к демонстрационному экзамену

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; 

ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; 

ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; 

ПК 6.5.

Проведение демонстрационного экзамена

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.3.; ПК 1.4.; ПК 2.1.; 

ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; 

ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; 

ПК 6.5.

ПМ.06

ГИА

ГИА.01

ГИА.02

ГИА.03

ГИА.04

ПДП

ПМ.07



621 855 1476

621 855 1476

36.53 36.67 36.6

20 10

36 36 36

36.53 36.67 36.6

621 621 464 26 122 9
ТО: 17

Э: 
855 825 592 50 168 15 30

ТО: 22 

1/2

Э: 1 1/2

1476 1446 1056 76 290 24 30

ТО: 39 

1/2

Э: 1 1/2

1 ОУП
За ЗаО 

Др(7)
446 446 317 2 118 9

Эк(2) 

ЗаО(7) Др
565 545 384 12 134 15 20

Эк(2) За 

ЗаО(8) 

Др(8)

1011 991 701 14 252 24 20 12

2 ОУП.01 Др 34 34 34 Эк 54 44 44 10 Эк Др 88 78 78 10 12

3 ОУП.02 Др 68 68 68 ЗаО 46 46 46 ЗаО Др 114 114 114 12

4 ОУП.03 Др 68 68 68 Эк 76 66 66 10 Эк Др 144 134 134 10 12

5 ОУП.04 Др 51 51 51 ЗаО 68 68 68 ЗаО Др 119 119 119 12

6 ОУП.05 За 34 34 4 30 ЗаО 44 44 44 За ЗаО 78 78 4 74 12

7 ОУП.06 Др 34 34 34 ЗаО 42 42 42 ЗаО Др 76 76 76 12

8 ОУП.07 Др 68 68 68 ЗаО 92 92 92 ЗаО Др 160 160 160 12

9 ОУП.08 ЗаО 68 68 32 12 24 ЗаО 68 68 32 12 24 2

10 ОУП.09 ЗаО 46 46 24 2 20 ЗаО 46 46 24 2 20 1

11 ОУП.10 Др 34 34 34 ЗаО 60 60 60 ЗаО Др 94 94 94 12

12 ИП. 9 9 9 Др 15 15 15 Др 24 24 24 12

14 ОУП.11 Др 38 38 24 14 ЗаО 102 102 46 36 20 ЗаО Др 140 140 70 50 20 12

15 ОУП.12 Др 35 35 21 10 4 ЗаО 44 44 28 2 14 ЗаО Др 79 79 49 12 18 12

16 ОУП.13 Др 102 102 102 Эк 98 88 88 10 Эк Др 200 190 190 10 12

17 ПОО Др ЗаО 46 46 46 ЗаО Др 46 46 46 2

18 ОУП.14 Др ЗаО 46 46 46 ЗаО Др 46 46 46 2

(План)

(План)

2 9 11

СеместрКаф.

41

НедельКонт

роль

№ Индекс

Лаб

Семестр 1

Наименование

ИТОГО (с факультативами)

ИТОГО по ОП (без факультативов)

СРКонсКРПВсего Пр
Кон 

такт.
СемЛек

24

УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, 

(акад.час/нед)

ОП, факультативы (в период ТО)

ОП, факультативы (в период экз. сес.)

Аудиторная нагрузка

Во взаимодействии с преподавателем

17

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

КАНИКУЛЫ

ПРАКТИКИ

Эк(3) ЗаО(10) Др(12)ЗаО Др(11) Эк(3) ЗаО(9) ДрОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

Химия

Биология

География

Индивидуальный проект

Информатика

Математика

Физика

Предлагаемые ОО

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Базовые дисциплины

Русский язык

Литература

История

Иностранный язык

Физическая культура

Основы безопасности жизнедеятельности

Обществознание

Родная литература

Итого за курс

Академических часов

Семестр 2

Академических часов

Контроль
ПрВсего

Кон 

такт.
Лек Лаб СР

Конт

роль
Конс

Кон 

такт.
Лек

Академических часов

Сем КРПЛаб Пр
Контроль

Всего
НедельКонтроль

Сем КРП Конс СР
Конт

роль

Недель



612 900 1512

612 900 1512

37.67 36.62 37.15

16 32 24

33.5 30.08 31.79

34.34 31.85 33.1

468 412 168 96 138 10 40 16
ТО: 12

Э: 1
540 414 173 72 146 23 62 64

ТО: 13

Э: 2
1008 826 341 168 284 33 102 80

ТО: 25

Э: 3

1 ОГСЭ.3 За 22 22 22 ЗаО 30 28 28 2 За ЗаО 52 50 50 2 345678

2 ОГСЭ.4 За 26 26 2 24 За 30 28 2 26 2 За(2) 56 54 4 50 2 345678

3 ОГСЭ.07 ЗаО 32 32 20 12 ЗаО 32 32 20 12 3

4 ЕН.01 ЗаО 120 100 44 28 22 6 12 8 ЗаО 32 32 14 12 6 ЗаО(2) 152 132 58 40 28 6 12 8 34

5 ОП.01 Эк 102 88 55 8 20 5 6 8 Эк 102 88 55 8 20 5 6 8 4

6 ОП.02 ЗаО 80 76 48 24 4 4 ЗаО 80 76 48 24 4 4 4

7 ОП.15 ЗаО 58 40 24 14 2 18 ЗаО 58 40 24 14 2 18 3

8 ПМ.01 Эк ЗаО(2) 194 176 38 36 100 2 10 8 Эк ЗаО 84 72 72 12
Эк(2) 

ЗаО(3)
278 248 38 36 172 2 10 20 34

9 МДК.01.01 ЗаО 32 28 18 10 4 ЗаО 32 28 18 10 4 3

10 МДК.01.02 Эк 90 76 20 36 18 2 6 8 Эк 90 76 20 36 18 2 6 8 3

11 ПM.01.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 4

12 ПМ.03
Эк(2) 

ЗаО(3)
244 194 30 24 136 4 26 24

Эк(2) 

ЗаО(3)
244 194 30 24 136 4 26 24 4

13 МДК.03.01 ЗаО 40 32 16 16 8 ЗаО 40 32 16 16 8 4

14 МДК.03.02 Эк 80 54 14 24 12 4 18 8 Эк 80 54 14 24 12 4 18 8 4

15 ПM.03.ЭК Эк 16 16 Эк 16 16 4

16 ПМ.07 ЗаО(2) 160 160 40 32 88
Эк(2) 

ЗаО(2)
298 256 24 28 194 10 22 20

Эк(2) 

ЗаО(4)
458 416 64 60 282 10 22 20 34

17 МДК.07.01 ЗаО 88 88 40 32 16 Эк 106 76 24 28 14 10 22 8 Эк ЗаО 194 164 64 60 30 10 22 8 34

18 ПM.07.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 4

(План) 144 144 144 4 360 360 360 10 504 504 504 14

  УП.01.01 ЗаО 72 72 72 2 ЗаО 72 72 72 2 3

  УП.03.01 ЗаО 36 36 36 1 ЗаО 36 36 36 1 4

  УП.07.01 ЗаО 72 72 72 2 ЗаО 72 72 72 2 ЗаО(2) 144 144 144 4 34

 ПП.01.01 ЗаО 72 72 72 2 ЗаО 72 72 72 2 4

 ПП.03.01 ЗаО 72 72 72 2 ЗаО 72 72 72 2 4

 ПП.07.01 ЗаО 108 108 108 3 ЗаО 108 108 108 3 4

(План)

2 8 10

СеместрКаф.

42

НедельКонтр

оль

№ Индекс

Лаб

Семестр 3

Наименование

ИТОГО (с факультативами)

ИТОГО по ОП (без факультативов)

СРКонсКРПВсего Пр
Кон 

такт.
СемЛек

25

УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, 

(акад.час/нед)

ОП, факультативы (в период ТО)

ОП, факультативы (в период экз. сес.)

Аудиторная нагрузка

Во взаимодействии с преподавателем

17

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

КАНИКУЛЫ

ПРАКТИКИ

Учебная практика

Учебная практика

Учебная практика

Производственная практика

Производственная практика

Производственная практика

Эк(6) За ЗаО(4)Эк За ЗаО(3) Эк(5) ЗаООБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Иностранный язык в профессиональной 

деятельности

Физическая культура / Физическая культура 

(адаптационная)

Основы финансовой грамотности

Химия

Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена

Организация хранения и контроль запасов и 

сырья

Метрология и стандартизация

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента
Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов

Экзамен по модулю

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

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

Экзамен по модулю

Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих

Технология приготовления простой и основной 

кулинарной продукции

Экзамен по модулю

Итого за курс

Академических часов

Семестр 4

Академических часов

Контроль
ПрВсего

Кон 

такт.
Лек Лаб СР

Контр

оль
Конс

Кон 

такт.
Лек

Академических часов

Сем КРПЛаб Пр
Контроль

Всего
НедельКонтроль

Сем КРП Конс СР
Контр

оль

Недель



612 864 1476

612 864 1476

36.29 36 36.15

32 36 34

32.72 30.36 31.54

33.5 31.53 32.52

540 469 194 88 148 12 16 11 39 32
ТО: 14

Э: 1
648 536 194 64 258 20 76 36

ТО: 17

Э: 1
1188 1005 388 152 406 12 16 31 115 68

ТО: 31

Э: 2

1 ОГСЭ.2 ЗаО 40 34 20 12 2 6 ЗаО 40 34 20 12 2 6 5

2 ОГСЭ.3 За 24 24 24 ЗаО 62 48 42 6 14 За ЗаО 86 72 66 6 14 345678

3 ОГСЭ.4 За 24 24 2 22 За 42 42 2 40 За(2) 66 66 4 62 345678

4 ОП.03 Эк 125 97 50 40 7 20 8 Эк 125 97 50 40 7 20 8 5

5 ОП.04 Эк 122 102 54 44 4 12 8 Эк 122 102 54 44 4 12 8 6

6 ОП.05 Эк 100 86 44 40 2 6 8 Эк 100 86 44 40 2 6 8 6

7 ОП.06 ЗаО 37 32 20 12 5 ЗаО 37 32 20 12 5 5

8 ОП.07 ЗаО 96 88 36 40 10 2 8 ЗаО 96 88 36 40 10 2 8 5

9 ОП.09 ЗаО 68 68 20 48 ЗаО 68 68 20 48 6

10 ОП.12 ЗаО 84 76 26 32 16 2 8 ЗаО 84 76 26 32 16 2 8 6

11 ПМ.02
Эк(2) 

ЗаО(3) КР
266 242 66 48 112 16 24 108 108 108

Эк(2) 

ЗаО(3) КР
374 350 66 48 220 16 24 56

12 МДК.02.01 ЗаО 48 48 32 16 ЗаО 48 48 32 16 5

13 МДК.02.02 Эк КР 130 122 34 48 24 16 8 Эк КР 130 122 34 48 24 16 8 5

14 ПM.02.ЭК Эк 16 16 Эк 16 16 5

15 ПМ.04
Эк(2) 

ЗаО(3)
278 222 48 32 136 6 36 20

Эк(2) 

ЗаО(3)
278 222 48 32 136 6 36 20 6

16 МДК.04.01 ЗаО 56 42 28 12 2 14 ЗаО 56 42 28 12 2 14 6

17 МДК.04.02 Эк 102 72 20 32 16 4 22 8 Эк 102 72 20 32 16 4 22 8 6

18 ПM.04.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 6

(План) 72 72 72 2 216 216 216 6 288 288 288 8

  УП.02.01 ЗаО 72 72 72 2 ЗаО 72 72 72 2 5

  УП.04.01 ЗаО 36 36 36 1 ЗаО 36 36 36 1 6

 ПП.02.01 ЗаО 108 108 108 3 ЗаО 108 108 108 3 6

 ПП.04.01 ЗаО 72 72 72 2 ЗаО 72 72 72 2 6

(План)

2 9 11

СеместрКаф.

41

НедельКонтр

оль

№ Индекс

Лаб

Семестр 5

Наименование

ИТОГО (с факультативами)

ИТОГО по ОП (без факультативов)

СРКонсКРПВсего Пр
Кон 

такт.
СемЛек

24

УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, 

(акад.час/нед)

ОП, факультативы (в период ТО)

ОП, факультативы (в период экз. сес.)

Аудиторная нагрузка

Во взаимодействии с преподавателем

17

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

КАНИКУЛЫ

Учебная практика

ПРАКТИКИ

Учебная практика

Производственная практика

Производственная практика

Эк(7) За ЗаО(5) КРЭк(3) За ЗаО(3) КР Эк(4) ЗаО(2)ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

История

Иностранный язык в профессиональной 

деятельности

Физическая культура / Физическая культура 

(адаптационная)

Техническое оснащение организаций питания

Организация обслуживания

Основы экономики, менеджмента и маркетинга

Правовые основы профессиональной 

деятельности

Информационные технологии в 

профессиональной деятельности

Безопасность жизнедеятельности

Технология диетического и детского питания

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

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

Экзамен по модулю

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

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента

Экзамен по модулю

Итого за курс

Академических часов

Семестр 6

Академических часов

Контроль
ПрВсего

Кон 

такт.
Лек Лаб СР

Контр

оль
Конс

Кон 

такт.
Лек

Академических часов

Сем КРПЛаб Пр
Контроль

Всего
НедельКонтроль

Сем КРП Конс СР
Контр

оль

Недель



612 864 1476

612 864 1476

36.67 37.8 37.24

28 18 23

33.34 33.4 33.37

34.17 35 34.59

468 410 182 56 162 10 30 28
ТО: 12

Э: 1
396 350 142 28 118 30 16 16 28 18

ТО: 10

Э: 1
864 760 324 84 280 30 16 26 58 46

ТО: 22

Э: 2

1 ОГСЭ.1 ЗаО 48 44 24 18 2 4 ЗаО 48 44 24 18 2 4 8

2 ОГСЭ.3 За 26 26 26 ЗаО 22 20 20 2 За ЗаО 48 46 46 2 345678

3 ОГСЭ.4 За 26 26 26 ЗаО 24 24 24 За ЗаО 50 50 50 345678

4 ОГСЭ.5 ЗаО 46 38 24 12 2 8 ЗаО 46 38 24 12 2 8 8

5 ОГСЭ.6 ЗаО 46 38 24 12 2 8 ЗаО 46 38 24 12 2 8 8

6 ЕН.02 ЗаО 36 32 20 12 4 ЗаО 36 32 20 12 4 7

7 ОП.08 ЗаО 32 32 20 12 ЗаО 32 32 20 12 8

8 ОП.10 ЗаО 32 32 20 12 ЗаО 32 32 20 12 8

9 ОП.13 ЗаО 36 36 12 24 ЗаО 36 36 12 24 8

10 ОП.14 Эк 74 62 18 28 14 2 6 6 Эк 74 62 18 28 14 2 6 6 8

11 ПМ.05
Эк(2) 

ЗаО(3)
348 310 66 56 182 6 18 20

Эк(2) 

ЗаО(3)
348 310 66 56 182 6 18 20 7

12 МДК.05.01 ЗаО 42 34 22 10 2 8 ЗаО 42 34 22 10 2 8 7

13 МДК.05.02 Эк 150 132 44 56 28 4 10 8 Эк 150 132 44 56 28 4 10 8 7

14 ПM.05.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 7

15 ПМ.06 Эк 176 160 96 60 4 8 8 Эк ЗаО КР 144 132 108 16 8 12
Эк(2) ЗаО 

КР
320 292 96 168 16 12 8 20 78

16 МДК.06.01 Эк 176 160 96 60 4 8 8 КР 24 24 16 8 Эк КР 200 184 96 60 16 12 8 8 78

17 ПM.06.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 8

(План) 144 144 144 4 252 252 252 7 396 396 396 11

  УП.05.01 ЗаО 72 72 72 2 ЗаО 72 72 72 2 7

 ПП.05.01 ЗаО 72 72 72 2 ЗаО 72 72 72 2 7

 ПП.06.01 ЗаО 108 108 108 3 ЗаО 108 108 108 3 8

ПДП 144 144 144 4 144 144 144 4 8

(План) 216 216 216 6 216 216 216 2

ГИА.01 36 36 36 1 36 36 36 1 8

ГИА.02 108 108 108 3 108 108 108 3 8

ГИА.03 36 36 36 1 36 36 36 1 8

ГИА.04 36 36 36 1 36 36 36 1 8

2 2

СеместрКаф.

37

НедельКонтр

оль

№ Индекс

Лаб

Семестр 7

Наименование

ИТОГО (с факультативами)

ИТОГО по ОП (без факультативов)

СРКонсКРПВсего Пр
Кон 

такт.
СемЛек

24

УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, 

(акад.час/нед)

ОП, факультативы (в период ТО)

ОП, факультативы (в период экз. сес.)

Аудиторная нагрузка

Во взаимодействии с преподавателем

17

Подготовка дипломной  работы (проекта)

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

Защита дипломной работы (проекта)

Подготовка к демонстрационному экзамену

Проведение демонстрационного экзамена

КАНИКУЛЫ

ПРАКТИКИ

Учебная практика

Производственная практика

Производственная практика

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Эк(5) За ЗаО(6) КРЭк(3) За ЗаО(-1) Эк(2) ЗаО(7) КРОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

Экологические основы природопользования

Русский язык и культура речи

Охрана труда

Социальная адаптация и основы социально-

правовых знаний / Трудоустройство и карьера

Калькуляция и учет в общественном питании

Кухни народов мира

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

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента

Экзамен по модулю

Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала

Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала

Экзамен по модулю

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Основы философии

Иностранный язык в профессиональной 

деятельности

Физическая культура / Физическая культура 

(адаптационная)

Психология общения

Итого за курс

Академических часов

Семестр 8

Академических часов

Контроль
ПрВсего

Кон 

такт.
Лек Лаб СР

Контр

оль
Конс

Кон 

такт.
Лек

Академических часов

Сем КРПЛаб Пр
Контроль

Всего
НедельКонтроль

Сем КРП Конс СР
Контр

оль

Недель



- - - -

Считать в 

плане
Индекс Наименование Семестр/ Курс з.е. Часов Итого

Лек пр. 

подгот

Лаб пр. 

подгот

Пр пр. 

подгот

Сем пр. 

подгот

КРП пр. 

подгот

Конс пр. 

подгот

СР пр. 

подгот

Контроль 

пр. подгот

1 34

2 54 20 20

1 68 10 10

2 46 16 16

1 68 20 20

2 76 20 20

1 51 16 16

2 68 24 24

1 34 33 3 30

2 44 44 44

1 34 12 12

2 42 16 16

1 68 36 36

2 92 48 48

+ ОУП.08 Химия 2 68 6 6

+ ОУП.09 Биология 1 46 8 8

1 34 4 4

2 60 8 8

1 9 9 9

2 15 15 15

1 38 38 24 14

2 102 102 46 36 20

1 35

2 44

1 102 14 14

2 98 16 16

+ ОУП.14 Родная литература 2 46 2 2

+ ОГСЭ.1 Основы философии 8 48 18 18

+ ОГСЭ.2 История 5 40 12 12

3 22 22 22

4 30 28 28

5 24 24 24

6 62 42 42

7 26 26 26

8 22 20 20

3 26 26 2 24

Индивидуальный проект

+

+ ОГСЭ.3 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОГСЭ.4 Физическая культура / Физическая культура (адаптационная)

Обществознание

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

Общий объем в 

семестре
Объем практической подготовки (акад. час)

СО.Среднее общее образование 

+ ОУП.01 Русский язык

ОУП.13

ОУП.11

ОУП.12

+

+

+ Математика

География

ОУП.02

ОУП.06

ОУП.10

ОУП.07

ИП.

ОУП.03

ОУП.04

ОУП.05

Информатика

Физика

Литература

Иностранный язык

История

Физическая культура

Основы безопасности жизнедеятельности

+

+

+

+

+

+

+

+



4 30 28 2 26

5 24 24 2 22

6 42 42 2 40

7 26 26 26

8 24 24 24

+ ОГСЭ.5 Психология общения 8 46 12 12

+ ОГСЭ.6 Русский язык и культура речи 8 46 12 12

+ ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотности 3 32 12 12

3 120 94 44 28 22

4 32 32 14 12 6

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 7 36 12 12

+ ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 4 102 68 40 8 20

+ ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 4 80 72 48 24

+ ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 5 125 80 40 40

+ ОП.04 Организация обслуживания 6 122 94 50 44

+ ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 100 78 38 40

+ ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 5 37 12 12

+ ОП.07
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
5 96 56 6 40 10

+ ОП.08 Охрана труда 8 32 26 14 12

+ ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 6 68 48 48

+ ОП.10
Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

/ Трудоустройство и карьера
8 32 12 12

+ ОП.12 Технология диетического и детского питания 6 84 68 20 32 16

+ ОП.13 Калькуляция и учет в общественном питании 8 36 34 10 24

+ ОП.14 Кухни народов мира 8 74 52 10 28 14

+ ОП.15 Метрология и стандартизация 3 58 34 20 14

+   МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3 32 28 18 10

+   МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов
3 90 74 20 36 18

+   УП.01.01 Учебная практика 3 72 72 72

+  ПП.01.01 Производственная практика 4 72 72 72

+ ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12

+   МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

5 48 48 32 16

+   МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
5 130 106 34 48 24

ПЦ.Профессиональный цикл 

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

ЕН.01 Химия

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 

+ ОГСЭ.4 Физическая культура / Физическая культура (адаптационная)

+



+   УП.02.01 Учебная практика 5 72 72 72

+  ПП.02.01 Производственная практика 6 108 108 108

+ ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5 16 16 16

+   МДК.03.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

4 40 32 16 16

+   МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
4 80 50 14 24 12

+   УП.03.01 Учебная практика 4 36 36 36

+  ПП.03.01 Производственная практика 4 72 72 72

+ ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 4 16 16 16

+   МДК.04.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента

6 56 40 28 12

+   МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
6 102 68 20 32 16

+   УП.04.01 Учебная практика 6 36 36 36

+  ПП.04.01 Производственная практика 6 72 72 72

+ ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12

+   МДК.05.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента

7 42 32 22 10

+   МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента

7 150 128 44 56 28

+   УП.05.01 Учебная практика 7 72 72 72

+  ПП.05.01 Производственная практика 7 72 72 72

+ ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 7 12 12 12

7 176 156 96 60

8 24

+  ПП.06.01 Производственная практика 8 108 108 108

+ ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12

3 88 88 40 32 16

4 106 66 24 28 14

3 72 72 72

4 72 72 72

+  ПП.07.01 Производственная практика 4 108 108 108

+ ПM.07.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12

+ ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 8 144 144 144

+ ГИА.01 Защита дипломной работы (проекта) 8 36 36 36

+ ГИА.02 Подготовка дипломной  работы (проекта) 8 108 108 108

+ ГИА.03 Подготовка к демонстрационному экзамену 8 36 36 36

+ ГИА.04 Проведение демонстрационного экзамена 8 36 36 36

Технология приготовления простой и основной кулинарной 

продукции

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

+

+   МДК.06.01

  МДК.07.01

+   УП.07.01

Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала

Учебная практика



Вид Курс Семестр

ЗаО 2 1

2 1

2 1

Вид Курс Семестр

ЗаО 2 2

2 2

2 2

Вид Курс Семестр

ЗаО 2 1

2 1

2 1

Вид Курс Семестр

ЗаО 2 2

2 2

2 2

Вид Курс Семестр

ЗаО 2 2

2 2

2 2

Вид Курс Семестр

Эк 2 2

2 2

2 2

Вид Курс Семестр

ЗаО 3 1

3 1

3 1

Вид Курс Семестр

ЗаО 3 2

3 2

3 2

3 2

Вид Курс Семестр

ЗаО 4 1

4 1

4 1 ПП.05.01 Производственная практика

  УП.05.01 Учебная практика

Наименование

Комплексный диф. зачет

  УП.02.01 Учебная практика

 ПП.02.01 Производственная практика

Наименование

Комплексный диф. зачет

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

сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

 ПП.04.01 Производственная практика

Наименование

Комплексный диф. зачет

Наименование

Комплексный диф. зачет

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.07.01 Технология приготовления простой и основной кулинарной продукции

Наименование

Комплексный диф. зачет

 ПП.01.01 Производственная практика

 ПП.03.01 Производственная практика

Наименование

Комплексный диф. зачет

  УП.01.01 Учебная практика

  УП.07.01 Учебная практика

Наименование

Комплексный диф. зачет

  УП.07.01 Учебная практика

 ПП.07.01 Производственная практика

Наименование

Комплексный диф. зачет

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

сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

Наименование

Комплексный экзамен по модулю

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю



Вид Курс Семестр

ЗаО 4 1

4 1

4 1

4 1 ПП.05.01 Производственная практика

Наименование

Комплексный диф. зачет

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

сложного ассортимента

  УП.05.01 Учебная практика



№ 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 контроля запасов и сырья;

9 организации обслуживания;

10 технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

11 русского языка и литературы

12 экономики и менеджмента

13 естественнонаучных дисциплин

14 математики

1 химии;

2 учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);

3 учебный кондитерский цех.

4 Спортивный комплекс

1 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

2 Актовый зал

ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРИЙ, КАБИНЕТОВ, МАСТЕРСКИХ И ДР.

Кабинеты:  

Лаборатории:  

Залы:  



8. Пояснения к учебному плану

1.1. Нормативная база реализации программы:

Федерального закона "Об образовании в Российской Федерации "от 29.12.2012 N 273-ФЗ.

Настоящий учебный план Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Республики Крым "Феодосийский политехнический техникум" (ГБПОУ РК "ФПТ") программы профессионального образования по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело разработан на основе:

Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 09.12.2016г. N 1565, зарегистрированный 

Министерством юстиции РФ № 44828 от 20.12.2016г.

- Приказа Министерства просвещения РФ №747 от 17.12.2020г. О внесении изменений в Федеральные образовательные стандарты СПО

- Примерной основной образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, зарегистрированной в государственном реестре примерных основных образовательных программ 19.05.2017 под номером: 43.02.15-170519.

- приказа Минпросвещения России от 23.11.2022 N 1014 "Об утверждении федеральной образовательной программы среднего общего образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2022 N 71763).

- приказа Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования" (зарегистрирован в Минюсте России 07.06.2012 N 24480) (далее - ФГОС СОО);

- Устава Государственного бюджетного профессионального образовательного учреждения Республики Крым "Феодосийский политехнический техникум";

- Распоряжения Министерства просвещения РФ от 25 августа 2021 г. N Р-198 "Об утверждении Методик преподавания по общеобразовательным (обязательным) дисциплинам ("Русский язык", "Литература", "Иностранный язык", "Математика", "История" (или 

"Россия в мире"), "Физическая культура", "Основы безопасности жизнедеятельности", "Астрономия") с учетом профессиональной направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе основного общего образования, 

предусматривающих интенсивную общеобразовательную подготовку обучающихся с включением прикладных модулей, соответствующих профессиональной направленности, в т.ч. с учетом применения технологий дистанционного и электронного обучения"

- ПИСЬМО Минпросвещения России от 1 марта 2023 г. N 05-592 О НАПРАВЛЕНИИ РЕКОМЕНДАЦИЙ "Рекомендации по получению среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального образования"

- приказа  Минпросвещения России от 24.08.2022 N 762 "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования" (Зарегистрирован 21.09.2022 N 70167) ;

Постановления Главного государственного санитарного врача РФ от 28.09.2020 г. №28 САНИТАРНЫЕ ПРАВИЛА СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемилогические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи";

- ПРИКАЗА от 5 августа 2020 года N 885/390 Министерства науки и высшего образования Российской Федерации и Министерства просвещения Российской Федерации от 5 августа 2020 года N 885/390 О практической подготовке обучающихся(с изменениями на 18 

ноября 2020 года)

- Приказа Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 года N 800 Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования

- Профессионального стандарта 33.011 Повар (утвержден приказом Министерства тру-да и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации

1.2. Организация учебного процесса и режим занятий:

Начало учебного года - 1 сентября, окончание - согласно учебному плану.

Продолжительность учебной недели - пятидневная. Объем аудиторной учебной нагрузки обучающихся во взаимодействии с преподавателем составляет не более 36 академических часов в неделю. Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося не 

превышает 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению программы профессионального образования.

Продолжительность учебного занятия - 45 мин.

Общая продолжительность каникул при освоении программы по данной специальности составляет 10-11 недель в учебном году, в том числе, 2 недели в зимний период.

Текущий контроль по дисциплинам и междисциплинарным курсам циклов проводится в пределах учебного времени, отведенного на соответствующие учебные дисциплины и междисциплинарные курсы, как традиционными, так и инновационными методами, 

включая компьютерные технологии.

При реализации программы профессионального образования предусмотрено обязательное выполнение: индивидуального проекта по одной из общеобразовательных дисциплин; курсовой работы по МДК 02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 5 семестре; курсовой проект по ПМ-6, МДК 06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала в 8 семестре; Порядок проведения учебной и производственной 

практики: учебная практика (УП.00) общим объемом 12 недель проводится концентрировано на базе техникума: производственная практика (ПП.00) в объеме 17 недель проводится концентрированно в организациях, направление деятельности которых 

соответствует профилю подготовки обучающихся:

В период обучения с юношами проводятся учебные сборы в объеме 35 часов.

1.3. Общеобразовательный цикл:

Нормативный срок обучения составляет 52 недели (1 год) из расчета: теоретическое обучение, включая промежуточную аттестацию составляет 1476 часов ( 41 нед)., каникулярное время - 11 нед. - Учебное время, отведенное на теоретическое обучение , 

распределено на изучение обязательных учебных предметов общеобразовательного цикла в соответствии с требованиями Методических рекомендаций по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования (Письмо Минпросвещения России от 01.03.2023 № 05-592) и введены дополнительные учебный предмет по выбору обучающихся Родная литература либо Основы проектной деятельности. С учетом получаемой специальности ряд 

предметов изучается на углубленном уровне: География, Иностранный язык, Информатика, Обществознание.

В течение освоения обучающимися общеобразовательного цикла предусмотрено самостоятельное выполнение Индивидуального проекта, по выбранной теме в рамках одной или нескольких дисциплин с учетом получаемой специальности под руководством 

преподавателя.

Промежуточная аттестация проводится в форме зачетов, дифференцированных зачетов и экзаменов, а также иных форм контроля.

зачеты, дифференцированные зачеты и иные формы контроля - за счет времени, отведенного на общеобразовательную дисциплину;

Экзамены проводятся по русскому языку, математике, иностранному языку.

1.4. Формирование вариативной части ОПОП:

Вариативная часть объёмом 1296 часов учебной нагрузки распределена по циклам дисциплин и профессиональным модулям по рекомендации работодателя и сучетом потребностей региона следующим образом:

Основы философии 12

История 4

Иностранный язык в профессиональной деятельности 22



Физическая культура 8

Психология общения 14

Русский язык и культура речи 48

Химия 8

Метрология и стандартизация 58

Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена - 42

Организация хранения и контроль запасов и сырья 4

Техническое оснащение организаций питания 48

Организация обслуживания 54

Основы экономики, менеджмента и маркетинга 4

Правовые основы профессиональной деятельности 6

Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний/ Трудоустройство и карьера 32

Технология диетического и детского питания 84

Калькуляция и учет в общественном питании 36

ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 54

МДК 01.02.Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 54

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 74

МДК 02.01.Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 18

МДК 02.02.Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 56

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 52

МДК 03.01.Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 12

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 40

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 84

МДК 04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 16

МДК 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 54

ПМ 04.Эк. 12

ПМ 05. 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 122

МДК 05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 24

МДК 05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 86

ПМ 05. ЭК. 12

ПМ 06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 116

МДК 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 104

ПМ 06. ЭК. 12

ПМ 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 206

МДК 07.01. Технология приготовления простой и основной кулинарной продукции 194

ПМ 07.Эк. 12

1.5. Порядок аттестации обучающихся:

Оценка качества освоения программы профессионального образования включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию обучающихся.

Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях: оценка уровня освоения дисциплин; оценка компетенций обучающихся. Промежуточная аттестация проводится в форме зачетов, дифференцированных 

зачетов и экзаменов: зачеты, дифференцированные зачеты - за счет времени, отведенного на учебную дисциплину и междисциплинарный курс; экзамены - за счет времени, выделенного ФГОС СПО на промежуточную аттестацию. По итогам проведения 

дифференцированного зачета и экзамена выставляются отметки по 4-х балльной системе. По каждому профессиональному модулю в последнем семестре изучения проводится экзамен по модулю с элементами демонстрационного экзамена. Его результатом 

является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности «освоен / не освоен» и выставляется оценка. Экзамен представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с участием работодателей. Экзамен проводится в день, 

освобожденный от других форм учебной нагрузки. Аттестация по итогам производственной практики проводится на основании результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. Преддипломная практика по данной специальности 

базовой подготовки составляет 4 недели. По специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело формой ГИА является дипломная работа (проект). Обязательным элементом ГИА является демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и 

структуре выпускной квалификационной работы определяются в программе ГИА. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. ГИА должна быть организована как демонстрация выпускником 

выполнения одного или нескольких основных видов деятельности по специальности. Для ГИА по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело разрабатывается программа ГИА и фонды оценочных средств.  Оценочные материалы для 

демонстрационного экзамена разрабатываются оператором демонстрационного экзамена  на основе профессиональных стандартов .Демонстрационный экзамен может сдаваться как на базовом так и на профильном уровне по заявлению студента. Фонды 

оценочных средств для проведения ГИА включают типовые задания для демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных проектов, описание процедур и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.
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