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1. Сводные данные по бюджету времени (в часах)

К у р с ы

О б учен и е  
по  д и сц и п л и н а м  и 

м е ж д и сц и п л и н а р н ы м  кур са м  и 
кон сул ьта ц ии

У че б н ая
пр а кти ка

П р о и зв о д ств е н н а я  п р акти ка

П р о м еж уто чн ая
аттестац и я

С а м о сто я те л ьн а я
работа

Го суд а р стве н н а я
ито говая

аттестац и я
Всего Каникул !по п р оф и л ю  

сп е ц и а л ьн о сти
пр е д д и п л о м н а я

1 1404 72 14 7 6 3 9 6
2 1062 144 2 1 6 72 18 151 2 3 6 0
3 9 5 2 144 2 8 8 72 2 0 147 6 396
4 7 5 0 7 2 2 1 6 144 72 6 2 1 6 14 7 6 72

В с е го 4 1 6 8 3 6 0 720 144 288 4 4 2 1 6 5 9 4 0 12 2 4

43.02.15



1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

Курсы

Обучение 
по дисциплинам  и 

междисциплинарным курсам и 
консультации

Учебная
практика

Производственная практика
Промежуточная

аттестация
Самостоятельная

работа

Государственная
итоговая

аттестация
Каникулы Всегопо проф илю 

специальности
преддипломная

1 16,0 + 23 ,0  = 39,0 2 11 52

2 12,0 + 18,0 = 30,0 4 6 2 10 52

3 12,0 + 15,0 = 27 ,0 4 8 2 11 52

4 13,0 + 8,0 = 21 ,0 2 6 4 2 6 2 43

В сего 117 10 20 4 8 б 34 199



График учебного процесса
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2. ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА
43.02.15 Поварское и кондитерское дело _____________________________________________________________________________________  2018

Ин
де

кс Наименование циклов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК, 
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Формы
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0.00 Общеобразовательный цикл 10 3 1404 0 1404 908 496 0 0 54 18 576 0 828 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
ОУД. 00 Общеобразовательные учебные 

дисциплины 10 3 1404 0 1404 908 496 0 0 54 18 576 828 0 0 0 0 0 0
ОБЩИЕ 4 2
ОУД.01.01 Русский язык Э1 78 78 62 16 12 6 78
ОУД.01.02 Литература Д3.2 117 117 95 22 117
ОУД.02 Иностранный язык Д3,2 117 117 117 48 69
ОУД.ОЗ Математика -,Э2 234 234 174 60 26 6 96 138
ОУД. 04 История Д3.2К 120 120 114 6 48 72
ОУД.05 Физическая культура З.ДЗ 117 117 8 109 48 69

ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности Д3.2 70 70 58 12 32 38
ПО ВЫБОРУ ИЗ ОБЯЗАТЕЛЬНЫХ 6 1
ОУД.07 Информатика Д3,2 100 100 34 66 32 68
ОУД. 10 Обществознание Д3.2К 78 78 72 6 32 46
ОУД. 12 Экономика Д3,2 72 72 44 28 32 40
ОУД. 13 Право Д3,2 85 85 61 24 64 21
ОУД. 14 Естествознание -,Э2 108 108 96 12 16 6 30 78
ОУД. 16 Г еография Д3.2 36 36 30 6 36
ОУД. 17 Экология Д3.1 36 36 30 6 36
ОУД. 18 Астрономия Д3.2 36 36 30 6 36

Дисциплины но выбору
Индивидуальный проект
Промежуточная аттестация 72 36 36

0ГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально- 
экономический цикл б 0 550 4 546 201 345 0 0 0 0 0 0 48 0 72 0 94 0 60 0 144 2 128 2

ОГСЭ.01 Основы философии Дз.7 54 2 52 52 52 2
ОГСЭ.02 История Дз,8 54 2 52 52 52 2

ОГСЭ.ОЗ Иностранный язык в профессиональной 
деятельности Дз.8 164 164 164 24 36 22 30 40 12

ОГСЭ.04 Физическая культура 3 3, 3 3,3 
Дз 164 164 6 158 24 36 36 30 26 12



ОГСЭ.05 Психология общения Дз,8 42 42 42 26 16
ОГСЭ.Об Основы бюджетной грамотности Дз,5 36 36 20 16 36
ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотности Дз,8 36 36 29 7 36
EH.00 Математический и общий 

естественнонаучный цикл 2 0 232 2 230 142 88 0 0 0 0 0 0 96 0 134 2 0 0 0 0 0 0 0 0
ЕН.01 Химия Дз,4 162 2 160 106 54 60 100 2
EH.02 Экологические основы 

природопользования Дз,4 70 70 36 34 36 34
ОП.ОО Общспрофсссиональный цикл 10 0 857 16 841 463 378 0 0 0 0 0 0 154 2 208 4 164 4 176 4 107 2 32 0
ОП.01 Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена Дз,4 116 2 114 62 52 48 66 2

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов 
и сырья Дз,3 108 2 106 72 34 106 2

ОП.03 Техническое оснащение организаций 
питания Дз,6 90 2 88 48 40 88 2

on. 04 Организация обслуживания Дз,6 90 2 88 48 40 88 2
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга Дз,5 108 2 106 64 42 106 2

ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности Дз,4 76 2 74 44 30 74 2

ОП. 07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности Дз,7 109 2 107 35 72 107 2

ОП.08 Охрана труда Дз,5 60 2 58 38 20 58 2
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности Дз,4 68 68 20 48 68
ОП.Ю Основы предпринимательской 

деятельности
Дз,8 32 32 32 32

ПМ.00 Профессиональный цикл 11 14 2249 22 2227 631 466 50 1080 132 84 0 0 0 0 272 4 440 4 310 4 580 8 319 2 306 0

ПМ.01

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

2 2 276 4 272 76 52 0 144 24 12 0 0 272 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов Э,3

60 2 58 31 27 8 3 58 2

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 72 2 70 45 . 25 10 3 70 2

УП.01 Учебная практика дз,з 72 72 72 72
ПП.01 Производственная практика дз,з 72 72 72 72

Экзамен по модулю э,з 6 6

ПМ.02

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребнос тей 
различных категории потребителей, 
видов и форм обслуживания

2 2 444 4 440 112 82 30 216 24 12 0 0 0 0 0 0 440 4 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента Э.4

68 2 66 46 20 6 3 66 2



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

160 2 158 66 62 30 12 3 158 2

УП.02 Учебная практика Д3,4 72 72 72 72
ПП.02 Производственная практика Д3,4 144 144 144 144

Экзамен по модулю Э,4 6 6

пм.оз

Организация и ведение процессов 
приготовлении, оформления и 
подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

2 2 314 4 310 96 70 0 144 24 12 0 0 0 0 0 0 0 0 310 4 0 0 0 0 0 0

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

3,5

84 2 82 52 30 8 3 82 2

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

86 2 84 44 40 10 3 84 2

УП.ОЗ Учебная практика Д3,5 36 36 36 36
пп.оз Производственная практика Д3,5 108 108 108 108

Экзамен по модулю Э,5 6 6

11М.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

1 2 243 4 239 81 50 0 108 6 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 239 4 0 0 0 0

МДК.04.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента Э,6

60 2 58 38 20 2 3 58 2

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

75 2 73 43 30 2 3 73 2

УП.04 Учебная практика ДзК,6 36 36 36 36
ПП.04 Производственная практика 72 72 72 72

Экзамен по модулю Э,6 2 6



ПМ.05

Организации и ведение процессов 
нриготовлсиия, оформлении и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потреби гелей, видов и форм 
обслуживания

2 2 345 4 341 96 65 0 180 6 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 341 4 0 0 0 0

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента Э,6

75 2 73 48 25 2 3 73 2

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

90 2 88 48 40 2 3 88 2

УП.05 Учебная практика Д3,6 72 72 72 72
ПП.05 Производственная практика Д3,6 108 108 108 108

Экзамен по модулю Э.б 2 6

ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 1 2 238 2 236 66 42 20 108 24 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 236 2 0 0

МДК.06.01 Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала Э,7 130 2 128 66 42 20 18 6 128 2

ПП.Об Производственная практика Д3,7 108 108 108 108
Экзамен по модулю Э,7 6 6

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 
Повар 1 2 389 0 389 104 105 0 180 24 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 83 0 306 0

МДК.07.01
Технология обработки сырья и 
приготовления простой кулинарной 
продукции

Э,8 209 209 104 105 18 б 83 126

УП.07 Учебная практика Д3,8 72 72 72 72
ПП.07 Производственная практика 108 108 108 108

Квалификационный экзамен Э,8 6 6
пдп Преддипломная практика Д3,8 144 144 144 144

Промежуточная аттестация и 
консультации 216 36 36 36 36 36 36
Всего работ во взаимодействии с 
преподавателями 5896 612 864 606 890 604 852 606 862
Самостоятельная работа 44 0 0 6 10 8 12 6 2

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 216 6 нед
Подготовка к защите дипломного 
проекта(работы) 4 н сд

Защита дипломного проекта (работы) 2 над
Демонстрационный экзамен
Государственный экзамен -



ВС ЕГО 4 0 1 7 5 2 9 2 4 4 5 2 4 8 2 3 4 5 177 3 5 0 1 0 8 0 1 8 6 10 2 5 7 6 8 2 8 5 7 6 8 6 4 5 7 6 8 2 8 5 7 6 468
И ТО ГО 6 1 2 8 6 4 6 1 2 9 0 0 6 1 2 8 6 4 6 1 2 864
О бщ ий объем образовательной  
програм м ы  (самост. раб. +уч. занятия 
(теор. + лоб. и практ. раб. + курс. раб. + 
зачеты) + практики + зачеты по практике 
+ консультации + пром. аттестация + 
ГИА)

5 9 4 0

К онсультации на учебную группу всего 186 часа

В
С

Е
Г

О

Дисциплин и МДК 5 7 6 8 2 8 4 3 2 6 4 8 4 3 2 5 4 0 4 6 8 2 8 8
Государственная итоговая аттестация Учебной практики 0 0 7 2 7 2 3 6 10 8 0 72

1. П рограм ма обучения по специальности Производственной практики 0 0 72 1 4 4 1 0 8 18 0 1 0 8 108
1.1 Дипломная работа Преддипломной практики 1 44
Выполнение дипломной работы с 20.05 по 16.06 (4 нед.) Консультации 3 0 2 4 24 2 4 2 4 12 2 4 2 4
Защита дипломной работы с 17.06 по 30.06 (2 нед.) Экзамены 6 12 12 12 12 2 4 12 12
1.2 Выполнение демонстрационного экзамена с 17.06 по 30.06 Самостоятельная работа 6 10 8 12 6 2
1.3. Государственные экзамены - Экзаменов 1 2 2 2 2 4 2 2

Зачетов 1 9 3 7 5 5 3 7
Курсовых работ (проектов) 1 1



3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по 
специальности

Наименование

Кабинеты:

Русского языка и литературы 

Иностранного языка;

Математики

Истории

Основ безопасности жизнедеятельности

Информатики

Обществознания

Экономика

Права

Естествознания 

Г еографии 

Экологии 

Астрономии

Социально-экономических дисциплин;

Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

Информационных технологий в профессиональной деятельности;

Безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

Экологических основ природопользования;

Технологии кулинарного и кондитерского производства;

Организации хранения и контроля запасов и сырья;

Организации обслуживания;

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

Лаборатории:

Химии;

Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 
кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);
Учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс :

открытый стадион, спортивный зал, тренажерный зал, электронный тир 

Залы:

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал


