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План учебного процесса специальное h i  43.02.15 "Поварское и конлитерское дело" 2 ИД, ЗПД, 4ПД мючное отделение (2026-29 уч.г.)

Индекс Наименование циклов, разделов, д  исциплин, профессиональных 
модулей. МДК. практика
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о г с э д ю О бщ и й  i у м я и и т а р н ы й  и социа льно*эк о н о м и ч ес к и й  н и к л 436 380 56 24 16 8 8

ОГСЭ.О! О сновы  фиЛО<Х)фИИ л з 36 26 10 10

О ГС Э .02 И стория д з 36 26 10 10

о г с э о з И ностранны й язы к д з 164 144 20 4 16

ОГС'З.ОД Ф изическая культура л з 164 156 8 8

О ГСЭ .05 11сихология общ ения л з 36 28 8 8

FH .00 М а т е м а т и ч е с к и й  и о б щ и й  е сте с т в е н н о -н а у ч н ы й  ц и к л 180 154 26 2 14 6 6

НИ 01 Х имия ') 144 126 18 2 6 6 6

ЕН .02 Э кологические основы  п риродопользования л з 36 28 8 8

П.00 Профессиональным цикл 798 650 148 4 26 18 44 44 0 16

О П 01 М икробиология, физиология питания, санитария и гигиена •J 96 82 14 2 14

О П  02 О рганизация хранения и контроль запасов и сы рья э 96 78 18 18

о п .о з Т ехническое оснащ ение организации питания л з % 84 12 4 8

0 1 104 О рган и зац ия обслуживания л з 80 60 20 2 20

011.05 О сновы  эконом ики, м енедж м ента и маркетинга •) 134 118 16 4 12

011.06 11раноныс основы  проф ессиональной деятельности д з 48 32 16 4 12

Of 107 И нф орм ационны е технологии  в проф ессиональной 
деятельн ости

д з 72 56 16 16

011.08 О храна труда д з 36 26 10 10

О П .09 Безопасность ж изнедеятельности д з 68 60 8 8

О П. 12 С пециальны е виды  питания 'J 72 54 18 18

ПМ.00 Профессиональный никл 2834 2584 250 12 12 8 18

ПМ.01
O pi п и т а н и и  и вед ен и е  п роц ессов  п р и го т о в л е н и и  н 
п о д го то в к и  к  р е ал  н м и н и  полу  ф а б р и к а  ю н  д л и  блю д , 
к у л и н а р н ы х  и м е л  н й  с л о ж н о ю  а с с о р т и м е н т

■)(К> 492 442 50 KOIM p. 
раб

30 12 12 8 18

М ДК.01.01
О рган и зац ия процессов приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуф абрикатов д з 156 136 20 12 8 12

М ДК 01 .02
11роцсссы п риготовления, подготовки к реализации 
кулинарных п олуф абрикате»

д з 156 126 30 18 4 8 18

ПП.01 П роизводственная практика Д З  (2 180 180 180

ПМ.02

Организация и ведение нр<н|есеов приготовления, 
оформления и н о д ю г о в к и  к  р с а л ш а и н н  го р я ч и х  блм»д, 
к у л и н а р н ы х  и м е л и й ,  таку с о к  с л о ж н о ю  а сс о р ти м ен т а  с 
учетом  п о треб н остей  р и (л и ч н ы х  к ат е т о р и й  п отр еб и т ел е й , 
видом и форм о б сл у ж и в а н и я

•) (К ) 560 522 38

ко н т р , 
ра б  + 

к у р е .р  
аб

18 14 18 6

М ДК 02.01
О рган и зац ия процессов приготовления, подготовки к 
реализации горячих блю д , кулинарных изделий, закусок 
слож ного  ассортим ента

д з 1% 138 IS 6 6 6 6 6

М ДК .02 02
11роцсссы приготовления, п одготовки  к реализации горячих 
блю д, кулинарны х изделий, закусок слож ного  а ссортим ента

д з 188 168 20 12 8 12

ГП102 I 1роизводст венная практика
Д З  (3 216 216 216

п м .о з

О рганизация и ведение нронессов п р и го то в л е н и и , 
оформлении и iio.li о  гон ки  к  р с а л ш а н н и  хол од ны х  блю д , 
кулинарны х и м е л и й .  т а к у с о к с .ю ж н о !о  а сс о р ти м ен та  с 
учетом потребностей различных к а т е г о р и й  п о т р еб и тел е й , 
видов и форм обслуживании

Э (К ) 396 370 26 к о н тр .
раб

12 4 10 12

М Д К 03.01 реализации холодны х блю д, кулинарных изделий, закусок д з 106 94 12 6 2 4 6

МДК 03 02
П роцессы  приготовления, подготовки к реализации холодны х 
блю д, кулинарных изделий, закусок слож ного  ассортим ента

д з 110 % 14 6 2 6 6

ПП.ОЗ П роизводственная практика Д З  (4
ИМ 14 г р

180 180 180

ПМ.04

Орт аннзания и ведение процессов приготовления, 
оформление и подготовки к реализации холодных н 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей р а м и ч н ы х  к а т е г о р и й  п отр еб и тел е й , 
видов и форм обслуживания

Э (Ю 396 356 40 к о н  т р. 
р яб

12 6 22 12

М Д К 04.01
О рган и зац ия п роцессов приготовления, подготовки к 
реализации холодны х и горячих д есертов, н апитков слож ного  
ассортим ента

д з 106 86 20 6 4 10 6

МДК 04 02 П роцессы  приготовления, подготовки к реализации холодны х 
и горячих десертов, напитков слож ного  асортимента

д з ПО 90 20 6 12 6

III КМ 11роизводственная практика Д З  (А 180 180 180

ПМ.05
оф о р м л е н и е  и п о д го т о в к и  к  р е ал  и тан и н  х л еб об ул очн ы х , 
м у ч н ы х  к о н д и те р ск и х  и м е л и й  с л о ж н о !о  а с с о р т и м е н т  с 
у ч е то м  п отреб н остей  р а ы н ч н ы х  катет о ри й  п отр еб и тел е й .

•)<х> 406 366 40 КОН! р.
ряб

24 16 24

М Д К.05.01 реализации хлебобулочны х, м учных кондитерских изделий л з 98 78 20 12 8 12

М ДК 05  02
11роцессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочны х, м учны х  конлнтсп скн х  и зделий  с лож ного

Л З 128 108 20 12 8 12

ПП .05 I (роизводегвенная практика
Д З  (5 

.......... ;
180 180 180

ПМ.06 Орт а н ш а п н я  и к о н т р о л ь  т ек у щ ей  д ея тел ь н о сти  
п о д ч и н е н н о го  п ер с о н а .ia

•J(K ) 298 262 36
к о н т р , 
ра б  + 30 6

М ДК 06  01
О перативное управление текущ ей д еятельностью

л з 154 и н 36 6 V) 6

IIIL 06 11роизводст венная п рактика д м ?
се ч с с  1 р

144 144 144

П М .07
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям

•J(K ) 286 266 20 4 4 12

М ДК 07 01 Т еоретические и практические основы  п роф ессии  К ондитер л з 106 86 20 4 4 12

га 1.07 П роизводственная практика Д З  (6 
с ем естр

180 180 180

ГИЛ Государственная итоговая аттестация 216 216 6  нед

ВТК ГО 4464 39Я4 4ЯИ 12 ЯЯ 72 94 66 94 66
1641 160 1641

Государственная итоговая аттестац и я
21 05 2029-30 06.2029

Дисциплины 1 1 1 I ; 1 I 1 1
Учебной нракгики

I Произвола веттая иракг ика 180 216 180 324 3611

& )кзамены 1 i 2 2 :
Дифференцированные зачеты 5 з 5 $ 6

Зачеты II в 0 0 0 0


