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 1.   ГРАФИК   УЧЕБНОГО   ПРОЦЕССА. 

По специальности 

среднего профессионального образования 

базовый уровень по специальности  

43.02.15  Поварское, кондитерское дело 
 

 СЕНТЯБРЬ ОКТЯБРЬ НОЯБРЬ ДЕКАБРЬ ЯНВАРЬ ФЕВРАЛЬ 
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 МАРТ АПРЕЛЬ МАЙ ИЮНЬ ИЮЛЬ АВГУСТ  
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2. СВОДНЫЕ   ДАННЫЕ  ПО  БЮДЖЕТУ  ВРЕМЕНИ. 

 
Курсы. 

Обучение по 
дисциплинам и 

междисциплинарным 

курсам  

Учебная 
практика 

 

Производственная (профессиональная) 
практика  

Самостоятельная 
работа 

Промежуточная. 
аттестация. 

 

Недель 

Итоговая 
государственная 

аттестация. 

 

Всего  
Каникулы. 

 Часов: Часов: По специальности. 
 

Преддипломная По курсам  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

I 1404 36    2 нед.  1440 11 нед. 

II 1116 72 324    2 нед.  1512 10 нед. 

III 1116 72 360    1 нед.  1548 9 нед. 

IV 936  144  144  1 нед. 216 1440 2 нед. 

Итого нед.: 127 нед./4572ч 5 нед. 23 нед. 4 нед.  6 нед. 6 нед. 5940 32 нед. 



  

 

 

 

Т – теоретическое обучение; 

Па – промежуточная аттестация; 

УП – учебная практика; 

ПП – производственная практика; 

ПрП – преддипломная практика; 

ГИА – Государственная итоговая аттестация 



ПЛАН    УЧЕБНОГО  ПРОЦЕССА.  

ПРОГРАММА ПОДГОТОВКИ СПЕЦИАЛИСТОВ СРЕДНЕГО ЗВЕНА (ППССЗ)     

43.02.15  Поварское и кондитерское дело 

     2021-2022 учебный год,  

    
   Распр. по семестрам 
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Обязательные учебн. занятия, 
часы 

Распределение обязательных  учебных. занятий по курсам и семестрам. 
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 В том числе I курс II курс III курс IV курс 
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1 

сем. 

17 
нед. 

 

2 

сем. 

22 
нед. 

 

3 

сем. 

17 нед. 
 

4 

сем. 

14 
нед. 

 

5 

сем. 

17 
нед. 

 

6 

сем. 

14 
нед. 

 

7 

сем. 

17 
нед. 

 

8 

сем 

9 
нед. 

1 2 3  4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

       6858 2286 4572    612 792 612 504 612 504 612 324 

 Общеобразовательный 

цикл 

   26 6

1 

2103 699 1404 1137 267          

 Пр.обл. Русский язык и литература        156            

ОД.01.01 Русский язык  2  1 1 4 59 20 39 37 2  1/17 1/22       

ОД.01.02 Литература 2  1 1 4 175 58 117 62 55  3/51 3/66       

Пр. обл. Родной язык и род. 

литература 

       39            

ОД 01.03 Родной язык   1   59 20 39 2 37  1/17 1/22       

Пр.обл.. Математика и 

информатика 

       273            

ОД.01.09 Математика  -угл 1,2  1 1 1

4 

351 117 234 172 23  7/136 5/98       

  Информатика   1   59 20 39 3 36   2/39       

Пр.обл. Иностранные  языки        117            

ОД.01.04 Иностранный  язык   1 2 3 175 58 117  117  3/51 3/66       

Пр.обл. Естественные науки        273            

ОД 01.09 Астрономия   1 2 2 58 19 39 37 2  1/17 1/22       

ОД 01.10 Химия 2  1 1 8 175 58 117 107 10  3/51 3/66       

 Биология - угл   1   175 58 117 87 30  3/51 3/66       

Пр.обл. Общественные науки        78            

ОД.01.05 История   1 2 5 117 39 78 73 5  2/34 2/44       

Пр.обл. Физ. культура,  ОБЖ        156            

ОД.01.11 Физическая культура   1 2 1 175 58 117 45 72  3/51 3/66       

ОД.01.12 ОБЖ   1 2 1  59 20 39 28 11   2/39       

 ИТОГО        1092            

 Индивидуальный проект   1                 

ДУП Дополн. учебные предметы        312            

ДУП 01 Обществознание      175 58 117 74 4  3/51 2/66       

ДУП 02 Элективные  курсы (Основы 
права) 

       78    2/34 2/44       

ДУП 03 Физика      175 58 117 87 30  3/51 3/66       



ОГСЭ Общий гуманитарный и 

социально-экономический  

цикл 

   10 13 648 216 432 142 290    612 504 612 504   

ОГСЭ.01 Основы философии  1   2 47 16 31 22 9      2/31    

ОГСЭ.02 История  2  2 3 72 24 48 14 34    2/34 1/14     

ОГСЭ.03 Иностранный  язык (деловой) 6 3  3 6 246 82 164 49 115    3/51 3/50 3/43 2/20   

ОГСЭ.04 Физическая  культура 6,8   4 1 243 82 161 49 112    2/34 3/35 2/34 2/28 1/17 1/13 

 Психология общения  4  1 1 40 14 28 8 20      1/17 1/11   

ЕН Математический и общий 

естественнонаучный цикл 

     270 90 180 72 110          

ЕН.01 Математика  2  2 5 87 29 58 17 41    2/34 2/24     

ЕН.02 Химия 4 

 

1  5  138 46 92 28 64    3/51 3/41     

 

ЕН.03 Экологические основы 

природопользования 

 1  1 1 45 15 30 27 5      2/30    

П.00  Профессиональный  цикл                 

ОП.00 Общепрофессиональные  

дисциплины 

 28 952 317 635 186 449          

ОП.01 Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена 

 2  2 10 162 54 108 32 76    4/60 4/48     

ОП.02 Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 

 2  1 2 81 27 54 13 41    2/30 2/24     

ОП.03 Техническое оснащение 

организаций питания 

 2  2 3 94 31 63 19 44      2/30 3/33   

ОП.04 Организация обслуживания 6 1  1 2 139 46 93 28 65      4/60 3/33   

ОП.05 Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга 

 2  2 5 157 52 105 31 74    3/45 5/60     

ОП.06 Правовые основы 

профессиональной 

деятельности/ "Социальная 

адаптация и основы 

социально-правовых знаний" 

 1  1 2 77 26 51 15 36        3/40 1/11 

ОП.07 Информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности/ "Адаптивные 

информационные и 

коммуникационные 

технологии" 

 1  1 2 78 26 52 16 36      2/30 2/22   

ОП.08 Охрана труда/ "Основы 

интеллектуального труда" 

 1  1 2 60 20 40 12 28    1/15 2/25     

ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности 

 1 1 1  104 35 69 20 49    3/45 2/24     

ПМ.00 Профессиональные  модули   2600 867 1733 520 1213          

ПМ.01 Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

 

9 302 101 201 61 140          



полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

МДК 01.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

 2  2 4 226 75 102 130 21 

 

  4/68 2/34     

МДК 01.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

 2  1 3 144 48 99 80 16    3/51 3/48     

 Учебная практика        72      72 ч      

ПП .01 Производственная практика        108       108     

 Квалификационный экзамен 4       8       9     

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 

  

   335 145 290 87 203          

МДК 02.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

 2  1 2 141 48 93 28 65      4/64 2/29   

МДК 02.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

 2  1 2 141 48 93 28 65      4/64 2/29   

МДК 02.03 Организация и процессы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента блюд 

национальных кухонь 

 2  1 3 156 52 104 31 73      4/60 3/44   

 Учебная практика        72        72    

ПП .02 Производственная практика        108         108   

 Квалификационный экзамен 6       11         11   

ПМ.03 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

  

   333 111 224 67 155          



закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

МДК  

03.01 

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с 

учѐтом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 2  1 2 111 37 74 23 51      2/34 2/40   

МДК 03.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента 

 2  1 2 111 37 76 23 53      2/34 2/42   

МДК 03.03 Разработка, адаптация 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 2  1 2 111 37 74 23 51      2/34 2/40   

ПП .03 Учебная  практика        72        72    

 Производственная практика        108         108   

 Квалификационный экзамен 6       12         12   

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 

  

   261 87 174 52 122          

МДК 04.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

 2  1 1 87 29 58 18 40        2/34 3/24 

МДК  Процессы приготовления,  2  1 1 87 29 58 18 40        2/34 3/24 



04.02 подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

МДК 04.03 Организация и процессы 

приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

национальных кухонь 

 2  1 1 87 29 58 18 40        2/34 3/24 

 Учебная  практика         72         72  

 Производственная практика                   72 

 Квалификационный экзамен 8        18           

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 

   7 7 678 226 452 136 316          

МДК 05.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

 3  1 1 131 44 87 27 60       2/29 2/34 3/24 

МДК 05.02 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

 3  1 1 109 37 73 22 51       2/35 2/28 1/10 

МДК 05.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации гато, 

антреме, миниатюр, 

маленьких тортов и птифур 

 2  1 1 87 29 58 18 40        2/34 2/24 

МДК 05.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

конфет, ганашей, шоколадных 

фигур, карамели 

 2  1 1 88 30 59 19 40        2/34 2/25 

МДК 05.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

изделий из марципана 

 2  1 1 66 22 44 13 31        2/34 1/10 

МДК 05.06 Организация и процессы 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

 3  1 1 110 37 73 22 51       2/29 2/34 1/10 



кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

национальных кухонь 

МДК 05.07 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 

 2  1 1 87 29 58 18 40        2/34 2/24 

 Учебная  практика        108          108  

 Производственная практика                   72 

 Квалификационный экзамен 8       18           18 

ПМ 06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

   2 2 197 66 131 95 36          

МДК 06.01 Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала 

 2  1 1 110 37 73 22 51        3/51 2/22 

МДК 06.02 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 2  1 1 87 29 58 18 40        2/34 2/24 

 Учебная  практика        36          36  

 Производственная практика                   36 

 Квалификационный экзамен 8       6           6 

ПМ 07 Освоение профессии 

рабочего 16675 "Повар" 

   1 1 131 44 87            

МДК 07.01 Выполнение работ по 

профессии Повар 

 2  1 1 131 44 87 26 61    4/62 2/25     

 Учебная  практика        72  72     72     

 Производственная практика        72  72         72 

 Квалификационный экзамен 4       18           18 

ПМ 08 Освоение профессии 16472 

"Пекарь" 

   1 1 131 44 87            

МДК 08.01 Выполнение работ по 

профессии Пекарь 

 2  1 1 131 44 87 26 61      3/47 3/40   

 Учебная  практика        72         72   

 Производственная практика        72           72 

 Квалификационный экзамен 6       18           18 

ПМ 09 Выполнение работ по 

профессии 12901 «Кондитер» 

   1 1 131 44 87            

МДК 09.01 Выполнение работ по  2  1 1 131 44 87 26 61        4/68 2/19 



профессии «Кондитер» 

 Учебная  практика        72          72  

 Производственная практика        72           72 

 Квалификационный экзамен 8       12           12 

ВЧ.00 Вариативная часть    4 4 282 94 188 56 132          

ВЧ.01 Калькуляция  2  1 1 46 15 31 9 22    1/17 1/14     

ВЧ.02 Организация производства  2 1 1 1 78 26 52 16 36        2/34 2/18 

ВЧ.03 Спецлепка и рисование  2  1 1 78 26 52 16 36        2/34 2/18 

ВЧ.04 Товароведение пищ.продуктов  2 1 1 1 80 27 53 15 38    1/15 2/38     

 Всего часов  обучения по 

циклам ОПОП 

       5940            

УП Учебная практика      5н.  180            

ПП.00 Производственная  

практика  (по профилю  

специальности) 

     23н.  828            

ПДП Производственная  

практика (преддипломная) 

     4н 

 

 144            

ПА.00 Промежуточная  аттестация      6н  216            

ГИА00 Государственная (итоговая) 

аттестация 

     6 н 

 

 216            

К  Консультации     400            

  ИТОГО                 

  Всего: теоретическое обучение по семестрам 612 792 612 504 612 504 612 324 

  Итого: теоретических часов  в неделю 36 36 36 36 36 36 36 36 

 

 


