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1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях).

Курсы Обучение по 
дисциплинам и 

междисциплинарн 
ым курсам

Учебная
практика Производственная практика

Промежуточ
ная

аттестация

Государствен 
ная итоговая 
аттестация

Итого по 
ФГОС СПО

Каникулы Всего

по профилю 
специальности

Преддипломная
практика

I курс 39 - - - 2 - 41 11 52

II курс 30 7 2 - 2 - 41 11 52

III курс 31 6 4 - 1 - 42 10 52

IV курс 21 7 2 4 1 6 41 2 43

Всего 121 20 8 4 6 6 165 34 199



Рабочий учебный план по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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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

0.00 О бщ еобр азов ател ьн ы й  ц ик л 6 10 3 1476 1404 635 769 48 612 792 0 0 0 0 0 0

ОД.ОО Б азовы е ди сц и п л и н ы 2 10 3 1301 1229 5 26 703 48 544 685

О Д б .0 1 Л итература 2 п о 110 98 12 45 65

О Д б. 02 Р усский  язы к 2 48 40 40 40

ОДб.ОЗ Родной язы й  (русский) 1 40 40 40 40

О Д б. 04 И ностран н ы й  язы к 2 78 78 78 34 44

О Д б. 05 И стория 2 162 146 134 12 16 68 78

ОДп.Об М атем ати ка 1 2 242 234 234 102 132

О Д п.07 И н ф орм ати ка 2 100 100 100 51 49

О Д п.08 Ф изи ка 1 2 165 141 121 20 16 68 73

О Д б.09 Х и м и я 2 133 117 93 24 16 51 66

О дб.Ю А строном ия 2 36 36 28 8 36

О Д б. 11 Ф и зи ческая культура 1 2 117 117 2 115 51 66

О Д б. 12 О сновы  безопасности  ж и знедеятельности 2 70 70 50 20 34 36

ОДд.ОО / Э К .00
Д оп ол н и тел ь н ы е ди сц и п л и н ы , к ур сы  по  
вы бор у

4 175 175 109 66 68 1 0 7

ЭК.01 О бщ ествознание: теори я и п ракти ка 2 69 69 61 8 34 35

Э К .02 П ракти чески й  курс географ ии 2 36 36 24 12 36

ЭК . 03 С оврем енны е п роблем ы  биологии 2 36 36 24 12 36

ЭК . 04 У чись учиться 2 34 34 34 34

о г с э .о о
О бщ и й  гум ан и тар н ы й  и  соц и ал ь н о­
эк он ом и ч еск и й  цик л 4 7 520 4 51 6 170 3 4 6 142 96 109 77 70 22



О ГСЭ .01 О сновы  ф илософ ии 4 36 36 36 36

О Г С Э .02 И стория 3 48 48 48 48

о г с э . о з
И ностран н ы й  язы к  в проф есси он альн ой  

деятельности
4,6 7 168 4 164 164

30 32 37 45 20

О Г С Э .04 Ф и зи ческая культура 4,6 8 164 164 6 158 28 28 36 32 18 22

О ГС Э .05 П сихология общ ения 7 32 32 16 16 32

О Г С Э .06 И стори я культуры  народов П оволж ья 3 36 36 36 36

О Г С Э .07 О сновы  соци ологи и  и политологии 5 36 36 28 8 36

E H .0 0
М атем ати ч еск и й  и  общ и й  
естеств ен н он ауч н ы й  ц и к л 1 1 1 180 4 17 6 112 64 54 90 32

ЕН.01 Х и м и я 3 4 148 4 144 100 44 54 90

Е Н .02
Э кологические основы  
при родоп ользован и я

5 32 32 12 20 32

О П .00 О бщ еп р оф есси он ал ьн ы й  ц и к л 2 5 4 644 6 638 33 0 308 30 2 2 6 69 24 5 32 3 6

О П .01
М икробиология, ф изи ологи я питания, 
сан и тари я и гигиена 4 64 64 32 32 64

О П .02
О рган и зац и я хран ен и я и контроль зап асов 
и сы рья

4 102 6 96 62 34 96

о п . о з
Т ехническое осн ащ ен и е организаций  
питания

4 64 64 37 27 30 34

О П .04 О рган и зац и я обслуж ивания 6 64 64 30 34 64

О П .05
О сновы  эконом ики, м енедж м ента и 
м аркетинга 5

6 86 86 50 36 36 50

О П .06
П равовы е осн овы  п роф ессиональной  
деятельности

5 32 32 27 5 32

О П .07
И н ф орм ац и он н ы е технологии  в 
проф есси он альн ой  деятельности 7

96 96 24 72 64 32

О П .08 О хран а труда 4 32 32 22 10 32

О П .09 Б езопасность  ж и знедеятельности 6 68 68 20 48 33 35

O IL  10 В ы п ускни к  н а  ры н ке труда 8 36 36 26 10 36

П М .00 П р оф есси он ал ьн ы е м одул и 2676 46 1622 1070 552 32 1008 350 416 402 542 510 410

П М .01

О р ган и зац и я  и  в еден и е п р оцессов  
п р и готовл ен и я  и  п одготовк и  к  
р еал и зац и и  п олуф абр и к атов  дл я  блю д, 
к ул и н ар н ы х и здел и й  сл ож н ого  
ассор ти м ен та

3 1 168 4 92 78 14 72 164

М Д К .01.01
О рган и зац и я п роц ессов  приготовления, 
подготовки  к  реали заци и  кули н арн ы х 
п олуф абрикатов

4 16 16 12 4 16



М Д К .01 .02
П роц ессы  приготовления, подготовки  к  
реали заци и  кули н арн ы х  п олуф абрикатов

4 80 4 76 66 10 76

У П .01 У ч ебн ая  практи ка 4 72 72 72

П П .01 П рои зводствен н ая практи ка 4

П М .02

О р ган и зац и я  и  в еден и е п р оцессов  
п р и готовл ен и я , оф ор м л ен и я  и  
п одготовк и  к  р еал и зац и и  горя ч и х  
бл ю д,к ул и н ар н ы х и здели й , за к у со к  
сл ож н ого  ассор ти м ен та  с уч етом  
п отр ебн остей  р азл и ч н ы х к атегор и й  
п отр еби тел ей , в и дов  и  ф орм  
обсл уж и ван и я

4 1 722 12 422 262 160 16 288 168 542

М Д К .02.01

О рган и зац и я п роц ессов  приготовления, 
подготовки  к  реали заци и  горячи х  блю д 
кули н арн ы х  изделий, закусок  слож ного 
ассорти м ен та

5 16 16 12 4 16

М Д К .02 .02

П роц ессы  приготовления, подготовки  к  
реали заци и  го р яч и х  блю д кули н арн ы х 
изделий, закусок  слож ного ассорти м ен та 6 418 12 406 250 156 16 152 254

У П .02 У ч ебн ая  практи ка 6 180 180 180

П П .02 П рои зводствен н ая практи ка 6 108 108 108

П М .03

О р ган и зац и я  и  в еден и е п р оцессов  
п р и готовл ен и я , оф ор м л ен и я  и  
п одготовк и  к  р еал и зац и и  хол одн ы х  
блю д, к ул и н ар н ы х издели й , за к у со к  
сл ож н ого  ассор ти м ен та  с уч етом  
п отр ебн остей  р азл и ч н ы х к атегор и й  
п отр еби тел ей , в и дов  и  ф орм  
обсл уж и ван и я

1 3 1 24 0 6 162 110 52 72 234

М Д К .03.01

О рган и зац и я п роц ессов  приготовления, 
подготовки  к  реали заци и  холодн ы х  блю д 
кули н арн ы х  изделий, закусок  слож ного 
ассорти м ен та

5 16 16 12 4 16

П роц ессы  приготовления, подготовки  к  
реали заци и  х о лод н ы х  блю д кули н арн ы х 
изделий, закусок  слож ного ассорти м ен та 5 152 6 146 98 48 146

УП.ОЗ У ч ебн ая  практи ка 5 36 36 36

пп.оз П рои зводствен н ая практи ка 5 36 36 36



П М .04

О р ган и зац и я  и  в еден и е п р оцессов  
п р и готовл ен и я , оф ор м л ен и я  и  
п одготовк и  к  р еал и зац и и  хол одн ы х и  
гор я ч и х  д есер тов  бл ю д, напи тков  
сл ож н ого  ассор ти м ен та  с уч етом  
п отр ебн остей  р азл и ч н ы х к атегор и й  
п отр еби тел ей , в и дов  и  ф орм  
обсл уж и ван и я

3 1 21 0 6 168 124 44 3 6 204

М Д К .04.01

О рган и зац и я п роц ессов  приготовления, 
подготовки  к реализации  холодн ы х и 
горячи х  десертов, н ап и тков  слож ного 
ассорти м ен та

8 16 16 12 4 16

М Д К  04 .02

П роцессы  приготовления, подготовки  к 
реализации  холодн ы х  и горячи х  десертов, 
н апитков слож н ого  ассортим ента 8 158 6 152 112 40 152

У П .04 У ч ебн ая  п рактика 8 36 36 36

П П .04 П рои зводствен н ая п рактика 8

П М .05

О р ган и зац и я  и  в еден и е п р оцессов  
п р и готовл ен и я , оф ор м л ен и я  и  
п одготовк и  к  р еал и зац и и  
хл ебобул оч н ы х, м уч н ы х к он ди тер ск и х  
и здел и й ,сл ож н ого  ассор ти м ен та  с 
уч етом  п отр ебн остей  р азл ич н ы х  
к атегор и й  п отр еби тел ей , в и дов  и  ф орм  
обсл уж и ван и я

4 1 51 6 6 258 174 84 252 510

М Д К .05.01

О рган и зац и я п роц ессов  приготовления, 
подготовки  к реализации  хлебобулочны х, 
м учн ы х к он ди терских  и зделий ,слож ного 
ассортим ента

7 16 16 12 4 16

М Д К .05 .02

П роцессы  приготовления, подготовки  к 
реализации  хлебобулочны х, м учн ы х 
кон ди терских  изделий ,слож ного  
ассортим ента

7 248 6 242 162 80 242

У П .01 У ч ебн ая  п рактика 7 180 180 180

ПП01 П рои зводствен н ая п рактика 7 72 72 72

П М .06
О р ган и зац и я  и к он тр ол ь  тек ущ ей  
дея тел ь н ости  п одч и н ен н ого  п ер сонал а 2 1 212 6 170 60 110 16 3 6 2 0 6

М Д К .06.01
О п ерати вное уп равлен и е текущ ей  

деятельн ости  подчин енн ого  п ерсон ала
8 176 6 170 60 по 16 170

У П .01 У ч ебн ая  п рактика 8 36 36 36



П П .01 П рои зводствен н ая практи ка

П М .07
В ы п ол н ен и е р абот  по п р оф есси и  
рабоч их, дол ж н остя м и  сл уж ащ и х  (для  
сп ец и ал ьн остей  (  П О ) П О В А Р

4 1 608 6 35 0 262 88 252 35 0 252

М Д К .07.01

Т ехнологические п роц ессы  м еханической 
кулинарной  обработки  сы рья  и 
при готовлени е полуф абрикатов д л я  блю д 
м ассового сп роса

3 60 60 48 12 60

М Д К .07 .02
Т ехнологические п роц ессы  приготовления 
кулинарной  п родукции  м ассового  сп роса и 
ее реализации

3 296 6 290 214 76 290

У П .01 У ч ебн ая  практи ка 4 180 180 180

П П .01 П рои зводствен н ая практи ка 4 72 72 72

П Д П
П р ои зводств ен н ая  пр акти ка  
(пр едди пл ом н ая ) 8 144 144 144

П А П р ом еж уточн ая  аттестаци я 156 72 36 12 36

в том  числе консультации 72 30 24 6 12

В сего (во  взам одействии  с п реподавателем )

С ам остоя тел ьн ая  работа 60 36 24

Г И А Г осудар ствен н ая  и тогов ая  аттестаци я 216 216

В сего 5940 60 4356 2497 1859 32 1008 612 864 612 864 612 900 612 864
В

се
го

ди сц и п ли н  и М Д К 4356 612 792 576 504 540 576 360 396

сам остоятель. работы 60 36 24

К он сул ь тац и и  на уч еб н у ю  груп п у п о  4 ч аса  н а  к аж дого  студен та  в  год учебной  п рактики 720 252 36 180 180 72

1. Г осудан ствен н ая  и тогов ая  аттестапия: прои зводствен н ой  практи ки 288 72 36 108 72

1 .1 .В ы пуск н ая  к в ал и ф и к ац и он н ая  работа: защ и та  ди п л ом н ой  р аботы  и  
дем он стр ац и он н ы й  эк зам ен

п реддиплом ной  п рактики
144 144

пром еж уточной  аттестации

156
72 36 12 36

Г И А 216 216

Ч асов п о О П О П 5940 612 864 612 864 612 900 612 864

1.2 В ы п олн ен и е В К Р  (диплом ной  работы ) с 20 м ая по 28 и ю ня ( 6 недель) экзам енов 15 5 6 2 2

диф . зачетов 36 2 7 5 5 3 4 5 5

1.3 З ащ и та В К Р  (ди п л ом н ой  работы ), дем он стр ац и он н ы й  эк зам ен  с 17 
и ю ня  п о  29  и ю ня ( 2 н едели )

зачетов 19 2 1 4 5 3 2 2
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