




























1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях) 

Курсы 

Обучение по 
дисциплинам и 

междисциплинарным 
курсам 

Учебная 
практика 

Производственная практика 

Промежуточная 
аттестация 

Государственная 
итоговая 

аттестация 

Каникулы Всего по профилю 
специальности 

преддипломная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

I курс 39 - - - 2 - 11 52 

II курс 29 7 4 - 2 - 10 52 

III курс 27 6 6 - 2 - 11 52 

IV курс 18 5 7 4 1 6 2 43 

Итого 113 18 17 4 7 6 34 199 
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  2. План учебного процесса ОПОП СПО по ТОП-50 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Квалификация: - специалист по поварскому и кондитерскому делу 

И
нд

ек
с  

Наименование циклов, 
дисциплин, 
профессиональных 
модулей, МДК, практик 

Формы 
промежуточной 
аттестации 
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Учебная нагрузка обучающихся  
(час.) Распределение учебной нагрузки  

по курсам и семестрам/триместрам (час. в семестр) 
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Во взаимодействии с 
преподавателем 

I курс II курс III курс IV курс 

Нагрузка на дисциплины и 
МДК 
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1 2 3 4 5  6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 

О.00 
Общеобразовательный цикл 
 

 
   1404 0 1404 717 681   6 612 792 0 0 0 0 0 0 

БД.00 Базовые дисциплины     816  816 426 387   3 376 440 0 0 0 0 0 0 

БД.01 Русский язык 2  1  78  78 57 20   1 34 44       

БД.02 Литература  2  * 117  117 76 40   1 51 66       

БД.03 Иностранный язык  2 1  117  117 - 117    51 66       

БД.04 Физическая культура  1-2   117  117 9 108    51 66       

БД.05 История 2  1  117  117 96 20   1 51 66       

БД.06 Естествознание  2/2/2   161  161 125 36    51 110       

БД.07 Основы безопасности 
жизнедеятельности 

 
2   73  73 45 28 

   
51 22       
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БД.08 Астрономия  1   36  36 18 18    36 -       

 Профильные дисциплины     510  510 238 270   2 202 308 0 0 0 0 0 0 

ПД.01 Математика 2  1  256  256 147 108   1 102 154       

ПД.02 Информатика  2   122  122 - 122    34 88       

ПД.03 Экономика 2  1  132  132 91 40   1 66 66       

 Предлагаемые ОО     78  78 53 24   1 34 44 0 0 0 0 0 0 

ПОО.01 Родной язык  2   78  78 53 24   1 34 44       

ПП.00 Профессиональная подготовка                     

ОГСЭ 
Общий гуманитарный и 
социально-экономический 
учебный цикл 

 
   

523 26 497 171 326 
  0 

  144 112 56 52 79 54 

ОГСЭ. 01 Основы философии  4   51 3 48 48 0       48/3     

ОГСЭ. 02 История  3   51 3 48 48 0      48/3      

ОГСЭ. 03 
Иностранный язык в 
профессиональной деятельности 

 
8 4,6  

171 8 163 0 163 
   

  32/2 32/2 28 26/4 18 27 

ОГСЭ. 04 Физическая культура  3-8   171 8 163 0 163      32/2 32/2 28 26/4 18 27 

ОГСЭ. 05 Психология общения  7   45 2 43 43 0          43/2  

ОГСЭ. 06 
Основы духовно-нравственной 
культуры народов России 

 
 1  

34 2 32 32 0 
   

  32/2      

ЕН.00 
Математический и общий 
естественнонаучный цикл      199 9 190 143 46   1   34 34 49 73 0 0 

ЕН.01 Химия 6    154 7 147 100 46   1   34 34 49/7 30   

ЕН.02 
Экологические основы 
природопользования 

 6   
45 2 43 43 0 

   
     43/2   

ОП.00 
Общепрофессиональный 

цикл 

    
753 37 716 351 362 

  3 
  194 145 118 45 52 162 

ОП.01 
Микробиология, физиология 
питания, санитария и гигиена  3 

   
68 3 65 30 34 

  1 
  65/3      

ОП.02 
Организация хранения и 
контроль запасов и сырья 

4 
   

102 5 97 48 48 
  1 

  97/5      

ОП.03 
Техническое оснащение 
организаций питания 

3 
   

85 5 80 41 38 
  1 

   80/5     

ОП.04 Организация обслуживания  5   70 3 67 31 36        67/3    
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ОП.05 
Основы экономики, менеджмента 
и маркетинга 

 
8   

108 5 103 57 46 
   

      52/2 51/3 

ОП.06 
Правовые основы 
профессиональной деятельности 

 
8   

45 2 43 33 10 
   

       43/2 

ОП.07 
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности/  

6   
101 5 96 16 80 

   
    51/5 45   

ОП.08 #Охрана труда 3#    34 2 32 16 16      32/2      

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности  4   68 3 65 17 48       65/3     

ОП.10 
Основы финансовой 
грамотности 

 
 8  

36 2 34 32 2 
   

       34/2 

 Адаптационные дисциплины                     

ОП.11 

Социальная адаптация и основы 
социально-правовых знаний / 

Трудоустройство и карьера 

 

 8  

36 2 34 30 4 
   

       34/2 

П.00 Профессиональный цикл     2449 53 2396 555 500 32 1302 7   212 516 364 598 468 238 

ПМ.00 Профессиональные модули     2449 53 2396 555 500 32 
690+ 

612 
7   212 516 364 598 468 238 

ПМ.01 

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

4 

   

280 6 274 87 42  

 1 

  0 274 0 0 0 0 

МДК.01.01 

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов 4 

   

68 3 65 47 18  

  

   65/3     

МДК.01.02 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 

   

68 3 65 40 24  

 1 
   65/3     

УП.01 Учебная практика  4   72  72         72     

ПП.01 Производственная практика  4   72  72         72     

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 

6 

   

502 11 491 122 82 

 

 

 

16 

  

 

 

1   0 0 217 274 0 0 
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МДК.02.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 
6 

 5  

72 3 69 51 10 

 

 

8 

  

    39/3 30   

МДК.02.02 

Процессы приготовления, 
полготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

 5  

160 8 152 71 72 

 

 

8 

 1 

    70 82/8   

УП.02 Учебная практика  6 5  162  162          72 90   

ПП.02 Производственная практика  6 5  108  108          36 72   

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 

6 

   

266 7 259 60 90 

  1 

  0 0 91 168 0 0 

МДК.03.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 
6 

 5  

72 3 69 43 26 

   

    39/3 30   

МДК.03.02 

Процессы приготовления, 
полготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

 5  

86 4 82 17 64 

  1 

    52/4 30   

УП.03 Учебная практика  6   36  36           36   

ПП.03 Производственная практика  6   72  72           72   

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 

6 

   

218 6 212 51 88 

  1 

  0 0 56 56 0 0 
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МДК.04.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 6 

   

58 2 56 40 16 

   

    28 28/2   

МДК.04.02 

Процессы приготовления, 
полготовки к реализации холодных 
и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 

   

88 4 84 11 72 

  1 

    28 56/4   

УП.04 Учебная практика  6   36  36           36   

ПП.04 Производственная практика  6   36  36           36   

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 

8 

   

477 9 468 93 86 

  1 

  0 0 0 0 459 9 

МДК.05.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента 

8 

   

81 4 77 51 26 

   

      77/4  

МДК.05.02 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

   

108 5 103 42 60 

  1 

      94/5 9 

УП.05 Учебная практика  7   144  144            144  

ПП.05 Производственная практика  7   144  144            144  

ПМ.06 

Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного 
персонала 

8 

   
243 5 238 63 14 

 

16 

 1 

  0 0 0 0 9 229 

МДК.06.01 

Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала  

8 
   

99 5 94 63 14 

 

16 
 1 

      9 85/5 

УП.06 Учебная практика  8   36  36             36 

ПП.06 Производственная практика  8   108               108 
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ПМ.07 

Выполнение работ по рабочей  
профессии (16675 Повар, 16472 

Пекарь) 
4 

   
463 9 454 79 98 

  1 

  212 242 0 0 0 0 

МДК.07.01 
МДК.07.01 Простые хлебобулочные 
изделия 

4 

 3  
85  85 45 40 

   
  85      

МДК.07.01 
МДК.07.02 Приготовление простых 
блюд 

   
102  102 46 56 

  1 
   102     

УП.07 Учебная практика  4 3  204  204        102 102     

ПП.07 Производственная практика  4   72  72         72     

               Самостоятельная учебная работа     125          28 21 25 24 13 14 

                        Консультации          
  17 

 
       

Итого часов, включая с/р (125ч.), 
консультации (17ч.),  УП и 
ПП(1302ч.) 

 

   

5328     

   

612 792 612 828 612 792 540 540 

ПДП Преддипломная практика      144                

ПАО Промежуточная аттестация     252        0 72 36 36 0 72 0 36 

ГИА 
Государственная итоговая 
аттестация  (ДЭ)     216     

   
        

                                                     ВСЕГО ЧАСОВ     5940    1915            

 

Государственная (итоговая) аттестация проводится: 
-  в форме защиты выпускной квалификационной работы; 
 -  в виде демонстрационного экзамена / защиты письменной экзаменационной 
работы. 
 

 

# Экзамен «Охрана труда» проводится за счет часов, отведенных программой 

 (2 часа)                                
Вс

ег
о 

дисциплин и 
МДК 

 4026  
612 792 510 510 504 450 252 396 

учебной 
практики 

 690  
0 0 102 174 72 162 144 36 

производств. 
практики 

 612  
0 0 0 144 36 180 144 108 

преддипломн. 
практики 

   
       144 

экзаменов  22   4 2 5  7  4 

к/р  18  6  2 1 6 1  2 

Дифф. зачетов 
 33  1 8 1 6 1 8 3 5 

Индивидуальны
й проект 

    2       

Примечание:  
1.«Естествознание» - 161 час распределяется следующим образом:  
- «Физика» - 1 курс - 39 час;  
- «Химия» - 1-2 курс – 64 час. 
- «Биология» - 3 курс – 58 час. 
2. УП.07 – 102ч – рассредоточенная (17 нед., по 6 часов в неделю в 3-ем и 4-от семестре);  УП.02 – 90ч – рассредоточенная (15 нед, по 6 часов в неделю) 
На экзамены по модулям выделены часы и все модули должны быть аттестованы 




































