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организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала

освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих

Виды деятельности

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

кулинарных изделий сложного ассортимента

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 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



Учебный план по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

1 2 3 4 5 6 7 8

16 

недель

8  

недель
13 4 6

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 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

О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1476 72 551 815 20 18 586 780 72 38 1476

Общие учебные предметы 962 48 309 585 12 8 380 514 48 20 962

ОУП.01 Русский язык ркр э 90 4 78 4 4 32 46 4 8 90

ОУП.02 Литература ркр дз 117 4 56 57 51 62 4 117

ОУП.03 Иностранный язык ркр дз 117 6 111 49 62 6 117

ОУП.04 У Математика дз э 252 6 117 117 8 4 84 150 6 12 252

ОУП.05 История ркр дз 117 6 58 53 49 62 6 117

ОУП.06 Физическая культура дз дз 117 6 111 49 62 6 117

ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности ркр дз 70 2 35 33 34 34 2 70

ОУП.08 Астрономия дз 34 2 25 7 32 2 34

ИП Индивидуальный проект (не является предметом) зп 48 12 18 18 36 12 48

УПВ Учебные предметы по выбору 246 8 150 142 8 10 34 192 8 12 246

ОУВ.01 Родная литература дз 34 2 16 16 32 2 34

ОУВ.02 У Экономика э 118 6 50 50 6 6 100 6 12 118

ОУВ.03 У Право ркр дз 94 48 46 34 60 94

ДУПК.00 Дополнительные учебные предметы, курсы 268 16 92 88 2 4 172 74 16 6 268

ДУП.01 Информатика э 112 6 20 80 2 4 100 6 6 112

ДУК.01 Обществознание ркр дз 74 2 36 36 72 2 74

ДУК.02 Естествознание ркр дз 82 8 38 36 74 8 82

ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 1400 1054 40 296 1176 88 126 576 828 72 1476 576 576 276 72 1512 576 468 144 216 72 1476 2952 1296

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально экономический цикл 542 114 366 60 2 128 132 2 262 160 60 220 60 60 432 110

ОГСЭ.01 Основы философии дз 48 42 6 48 48 36 12

ОГСЭ.02 История дз 48 42 6 48 48 36 12

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности ркр дз ркр дз дз 172 152 18 2 32 46 2 80 32 30 62 30 30 164 8

ОГСЭ.04 Физическая культура дз дз дз дз дз 170 4 148 18 32 46 78 32 30 62 30 30 164 6

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи ркр дз 56 40 10 6 16 40 56 56

ОГСЭ.06 Психология общения дз 48 28 14 6 48 48 32 16

ЕН.00 Математический и общий естественно-научный цикл 180 106 56 18 64 84 148 32 32 180 0

ЕН.01 Математика ркр дз 68 36 26 6 32 36 68 68

ЕН.02 Химия ркр дз 80 48 24 8 32 48 80 80

ЕН.03 Экологические основы природопользования дз 32 22 6 4 32 32 32

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 1168 636 330 114 46 42 200 66 28 294 196 184 36 416 170 264 24 458 612 556

ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена в 

пищевом производстве э
80 42 20 6 6 6

68 12
80 64 16

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья э 108 58 28 10 6 6 96 12 108 96 12

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания дз 66 40 18 6 2 64 2 66 64 2

ОП.04 Организация обслуживания э 64 32 14 6 6 6 52 12 64 64

ОП.05 Экономика, менеджмент и  маркетинг ркр э 108 58 28 10 6 6 48 48 12 108 96 12

ОП.06 А
Правовые основы профессиональной деятельности/ Социальная 

адаптация и основы социально-правовых знаний дз
48 28 14

6
48 48 32 16

ОП.07 А

Информационные технологии в профессиональной 

деятельности/Адаптированные информационные технологии в 

профессиональной деятельности ркр э

108 58 28 10 6 6

64 32 12

108 92 16

ОП.08 Охрана труда дз 36 24 8 4 36 36 36

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности дз 68 42 20 6 68 68 68

ОП.10
Основы предпринимательской деятельности и технология 

эффективного трудоустройства ркр дз
84 48 26 10 42 42 84 84

ОП.11 Метрология и стандартизация дз 32 20 8 4 32 32 32

ОП.12 Финансовая грамотность дз 38 6 26 4 2 36 2 38 38

ОП.13 Сервисная деятельность ркр дз 60 36 18 6 32 28 60 60

ОП.14 Анализ финансово-хозяйственной деятельности дз 54 32 16 6 54 54 54

ОП.15 Товароведение продовольственных товаров ркр э 110 58 30 10 6 6 32 66 12 110 110

ОП.16 Технология приготовления блюд национальной кухни ркр э 104 54 28 10 6 6 48 44 12 104 104

ПМ.00 Профессиональный цикл 2358 544 302 40 104 1176 40 84 184 546 42 772 220 300 276 36 844 346 204 144 48 742 1728 630

ПМ.01

Организация  и  ведение  процессов  приготовления  и  

подготовки  к  реализации  полуфабрикатов  для  блюд,  

кулинарных  изделий  сложного ассортимента

244 84 54 16 72 6 12 154 36 12 202 30 6 42 160 84

МДК.01.01

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента. 

дз

32 16 12 4 32 32 32

МДК.01.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

 полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента. 

э

134 68 42 12 6 6 122 12 134 50 84

УП.01 Учебная практика дз 36 36 36 36 36

ПП.01 Производственная практика дз 36 36 36 36 36

Эм Экзамен по модулю Эм 6 6 6 6 6

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.

584 124 72 20 24 324 8 12 240 14 254 108 72 144 6 330 294 290

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

ркр

42 24 12 4 2 40 2 42 42

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

э

212 100 60 20 20 6 6 200 12 212 102 110

УП.02 Учебная практика рпр дз 180 180 108 72 180 180

ПП.02 Производственная практика дз 144 144 144 144 144
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 1 семестр 

17 недель

лекции, 

уроки

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем
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                   Распределение обязательных учебных занятий по курсам и семестрам:

      6   семестр

   24 недели  
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Учебная нагрузка обучающихся, часов
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2 семестр   

22 недели

3  

семестр 

16 недель

4  

семестр  

23 

недели

Элементы учебного процесса, наименования дисциплин, 

междисциплинарных курсов, профессиональных модулей

Формы промежуточной аттестации по 

семестрам



Эм Экзамен по модулю Эм 6 6 6 6 6

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

326 94 50 18 144 8 12 162 14 176 72 72 6 150 248 78

МДК.03.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента. ркр

42 24 12 4 2 40 2 42 42

МДК.03.02

Процессы  приготовления, подготовка  к  реализации 

холодных  блюд, кулинарных  изделий, закусок  сложного 

ассортимента э

134 70 38 14 6 6 122 12 134 56 78

УП.03 Учебная практика дз 72 72 72 72 72

ПП.03 Производственная практика дз 72 72 72 72 72

Эм Экзамен по модулю Эм 6 6 6 6 6

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

214 80 30 14 60 6 12 40 120 30 18 214 176 38

МДК.04.01 
Организация  процессов приготовления,  подготовки  к 

реализации  холодных  и  горячих десертов,  напитков  сложного 

ассортимента ркр

40 24 12 4 40 40 40

МДК.04.02 Процессы  приготовления, подготовки  к  реализации 

холодных  и  горячих  десертов, напитков сложного ассортимента э

96 56 18 10 6 6 84 12 96 58 38

УП.04 Учебная практика дз 36 30 36 36 36

ПП.04 Производственная практика дз 36 30 36 36 36

Эм Экзамен по модулю Эм 6 6 6 6 6

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 

410 96 68 20 22 180 6 18 206 72 108 24 410 306 104

МДК.05.01 

Организация процессов приготовления, подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента дз

34 18 12 4 34 34 34

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента э

184 78 56 20 18 6 6 172 12 184 104 80

УП.05 Учебная практика дз 72 72 72 72 72

ПП.05 Производственная практика 108 108 108 108 84 24

Эм Экзамен по модулю Эм 12 12 12 12 12

ПМ.06
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала
146 66 28 10 36 6 12 32 60 36 18 146 110 36

МДК.06.01 
Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала э

104 54 28 10 6 6 32 60 12 104 68 36

ПП.06 Производственная практика дз 36 36 36 36 36

Эм Экзамен по модулю Эм 6 6 6 6 6

ПМ.07
 

434 360 6 30 108 2 140 72 36 108 108 72 6 186 434

МДК 07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 32 20 10 2 30 2 32 32

УП.07 Учебная практика дз рпр дз дз дз 396 396 108 108 72 36 108 108 72 180 396

Эм Экзамен по модулю Эм 6 6 6 6 6

ВСЕГО: 5724 1951 1869 40 296 1176 108 144 612 792 72 1476 576 828 72 1476 576 576 276 72 1512 576 468 144 72 1260

ГИА Государственная итоговая аттестация 216 216 216

 ИТОГО 5940 612 792 72 1476 576 828 72 1476 576 576 288 72 1512 576 468 144 216 72 1476

Практическая подготовка

Практика по профессиональным модулям , в т.ч. 1224 144 144 180 216 288 684 108 144 144 396

Учебная практика (рассредоточенная) 780 144 144 180 216 384 108 144 252

Производственная практика (концентрированная) 432 288 288 144 144

612 792 72 1476 576 684 72 1332 396 360 72 828 468 324 72 864

144 144 180 216 396 108 144 252

288 288 144 144

3 3 2 3 5 1 7 8 1 5 5

10 10 4 6 10 4 6 10 3 7 10

13 2 15 5 1 6 4 1 4 9 4 4

Учебная     практика        

Производственная           практика

Экзамены

Дифференцированные зачеты

Всего
 Государственная  итоговая  аттестация в форме защиты выпускной квалификационной работы(дипломной работы)   и 

демонстрационный экзамен - 216 часов (6 недель)                                                                                                                

дз-дифференцированный зачет
э - экзамен; 

рпр-рубежная проверочная работа 

Эм-экзамен по модулю

ркр-рубежная контрольная работа

Другие формы аттестации

Дисциплин и МДК



 


