


Индекс Наименование
Экза 

мен
Зачет

Зачет с 

оц.
КР

Экспер 

тное
По плану С преп. СР ПАтт

Обяз. 

часть

Вар. 

часть
Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Код Наименование

Компете

нции

4464 4464 2116 2168 180 4464 299 50 6 24 219 423 26 14 40 325 18 257 28 12 20 20 177 719 26 16 434 201 42 486 40 22 22 402 842 22 34 488 250 48 540 34 20 166 320 898 30 28 494 274 72

480 480 76 404 480 82 14 6 62 82 4 16 62 30 2 6 22 28 4 24 82 2 6 74 74 4 70 50 2 6 42 52 4 48

ОГСЭ.01 Основы философии 2 50 50 8 42 50 20 4 16 30 4 26 22 Философии и истории

ОГСЭ.02 История 2 50 50 8 42 50 20 4 16 30 4 26 22 Философии и истории

ОГСЭ.03 Психология общения 2 38 38 12 26 38 20 4 16 18 4 4 10 26 Педагогики, психологии и социологии

ОГСЭ.04 Иностранный язык в профессиональной деятельности 8 176 176 32 144 176 4 4 4 4 10 4 6 28 4 24 62 4 58 20 4 16 20 4 16 28 4 24 5 Иностранных языков и русской филологии

ОГСЭ.05 Физическая культура 135 7 1357 166 166 16 150 166 18 2 2 14 20 2 2 16 20 2 2 16 54 54 30 2 2 26 24 24 21 Физического воспитания и спорта

180 180 32 142 6 180 62 12 2 6 42 118 6 2 4 100 6

ЕН.01 Экологические основы природопользования 1 38 38 12 26 38 12 8 4 26 26 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

ЕН.02 Химия 2 142 142 20 116 6 142 50 4 2 2 42 92 6 2 4 74 6 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

1108 1108 234 820 54 1108 155 24 4 12 115 223 16 12 20 163 12 80 8 10 62 72 10 12 44 6 130 14 6 12 98 104 4 4 84 12 182 16 4 10 152 162 16 10 10 102 24

ОПЦ.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
2 56 56 24 32 56 20 8 2 2 8 36 4 2 6 24 17 Товароведения и экспертизы товаров

ОПЦ.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 4 94 94 16 75 3 94 50 2 4 44 44 4 6 31 3 28
Технологии и организации общественного 

питания

ОПЦ.03 Техническое оснащение предприятий питания 2 119 119 20 96 3 119 50 4 2 2 42 69 4 2 6 54 3 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

ОПЦ.04 Организация обслуживания в предприятиях питания 8 88 88 12 70 6 88 58 2 2 54 30 2 4 2 16 6 28
Технологии и организации общественного 

питания

ОПЦ.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 8 96 96 16 74 6 96 40 4 4 32 56 4 4 42 6 36 Теоретической и прикладной экономики

ОПЦ.06 Правовые основы профессиональной деятельности 8 60 60 16 38 6 60 30 4 4 22 30 4 4 16 6 30 Теории и истории государства и права

ОПЦ.07
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
5 100 100 8 86 6 100 80 2 6 72 20 14 6 28

Технологии и организации общественного 

питания

ОПЦ.08 Охрана труда 2 45 45 12 30 3 45 25 2 4 19 20 2 4 11 3 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

ОПЦ.09 Безопасность жизнедеятельности 2 68 68 8 60 68 20 4 16 48 4 44 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

ОПЦ.10 Кулинария народов мира 8 100 100 22 72 6 100 54 6 4 44 46 6 6 28 6 28
Технологии и организации общественного 

питания

ОПЦ.11 Физиология питания 6 58 58 16 36 6 58 10 4 4 2 48 4 4 34 6 28
Технологии и организации общественного 

питания

ОПЦ.12 Безопасность пищевых продуктов 4 58 58 24 31 3 58 30 6 6 18 28 6 6 13 3 28
Технологии и организации общественного 

питания

ОПЦ.13 Товароведение продовольственных товаров 2 90 90 24 60 6 90 40 6 4 30 50 6 8 30 6 17 Товароведения и экспертизы товаров

ОПЦ.14 Основы финансовой грамотности 5 38 38 8 30 38 20 4 4 12 18 18 2 Бухгалтерского учета, анализа и аудита

ОПЦ.15 Основы предпринимательской деятельности 5 38 38 8 30 38 20 4 4 12 18 18 32 Торгового дела и рекламы

2480 2480 1558 802 120 2480 147 18 12 4 20 93 619 16 16 418 133 36 274 24 16 4 230 664 18 34 480 96 36 308 16 16 150 126 468 14 18 264 124 48

ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента

444 44 284 284 186 80 18 284 60 10 4 4 42 224 6 8 154 38 18

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
4 48 48 6 39 3 48 20 4 16 28 2 23 3 28

Технологии и организации общественного 

питания

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов
4 80 80 36 41 3 80 40 6 4 4 26 40 6 8 8 15 3 28

Технологии и организации общественного 

питания

УП.01.01 Учебная практика 4 72 72 72 72 72 72 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.01.01 Производственная практика 4 72 72 72 72 72 72 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.01.01(К) Экзамен (квалификационный) 4 12 12 12 12 12 12 28
Технологии и организации общественного 

питания

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

444 44 4 482 482 318 146 18 482 87 8 8 20 51 395 10 8 264 95 18

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

4 47 47 6 38 3 47 27 4 23 20 2 15 3 28
Технологии и организации общественного 

питания

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

4 4 171 171 60 108 3 171 60 4 8 20 28 111 10 8 10 80 3 28
Технологии и организации общественного 

питания

УП.02.01 Учебная практика 4 108 108 108 108 108 108 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
4 144 144 144 144 144 144 28

Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.02.01(К) Экзамен (квалификационный) 4 12 12 12 12 12 12 28
Технологии и организации общественного 

питания

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

666 66 356 356 208 136 12 356 100 10 2 2 86 256 4 4 186 50 12

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

6 43 43 6 37 43 20 4 16 23 2 21 28
Технологии и организации общественного 

питания

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

6 121 121 22 99 121 80 6 2 2 70 41 4 4 4 29 28
Технологии и организации общественного 

питания

УП.03.01 Учебная практика 6 72 72 72 72 72 72 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.03.01 Производственная практика 6 108 108 108 108 108 108 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.03.01(К) Экзамен (квалификационный) 6 12 12 12 12 12 12 28
Технологии и организации общественного 

питания

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

666 66 318 318 176 130 12 318 120 10 2 108 198 10 6 148 22 12

МДК.04.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента

6 45 45 8 37 45 20 4 16 25 4 21 28
Технологии и организации общественного 

питания

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

6 117 117 24 93 117 100 6 2 92 17 6 6 4 1 28
Технологии и организации общественного 

питания

УП.04.01 Учебная практика 6 36 36 36 36 36 36 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.04.01 Производственная практика 6 108 108 108 108 108 108 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.04.01(К) Экзамен (квалификационный) 6 12 12 12 12 12 12 28
Технологии и организации общественного 

питания

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

888 78 312 312 176 118 18 312 106 8 4 38 56 206 6 6 114 62 18

МДК.05.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента

8 43 43 6 34 3 43 20 4 16 23 2 18 3 28
Технологии и организации общественного 

питания

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента

8 113 113 26 84 3 113 50 4 4 2 40 63 6 6 4 44 3 28
Технологии и организации общественного 

питания

УП.05.01 Учебная практика 7 36 36 36 36 36 36 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
8 108 108 108 108 108 108 28

Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.05.01(К) Экзамен (квалификационный) 8 12 12 12 12 12 12 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения
88 77 200 200 122 60 18 200 148 4 110 34 52 4 4 26 18

МДК.06.01
Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала
8 80 80 14 60 6 80 40 4 2 34 40 4 4 26 6 28

Технологии и организации общественного 

питания

УП.06.01 Учебная практика 7 36 36 36 36 36 36 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.06.01 Производственная практика 7 72 72 72 72 72 72 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.06.01(К) Экзамен (квалификационный) 8 12 12 12 12 12 12 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.07

Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

(повар, кондитер, пекарь)

68 666888 528 528 372 132 24 528 54 4 12 2 36 210 4 24 146 24 12 54 4 12 2 36 210 4 12 146 36 12

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 "Повар" 8 108 108 36 72 108 54 4 12 2 36 54 4 12 2 36 28
Технологии и организации общественного 

питания

МДК.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 " Кондитер" 6 108 108 48 60 108 54 4 12 2 36 54 4 24 2 24 28
Технологии и организации общественного 

питания

УП.07.01 Учебная практика 6 36 36 36 36 36 36 28
Технологии и организации общественного 

питания

УП.07.02 Учебная практика 8 36 36 36 36 36 36 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.07.01 Производственная практика 6 108 108 108 108 108 108 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.07.02 Производственная практика 8 108 108 108 108 108 108 28
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.07.01(К) Экзамен (квалификационный) 68 24 24 24 24 12 12 12 12 28
Технологии и организации общественного 

питания

216 216 216 216 216 216

01(Д) Государственная итоговая аттестация 8 216 216 216 216 216 216 28
Технологии и организации общественного 

питания

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

ПЦ.Профессиональный цикл 

-
Курс 4

Закрепленная кафедра
Семестр 8Семестр 7Семестр 6

Курс 2 Курс 3

Семестр 5

Курс 1

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 

- - Форма контроля

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, срок получения СПО по ППССЗ: 3 года 10 месяцев, год начала подготовки 2023

Объём ОП

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

Итого акад.часов










