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Обозначения:

[ | Промежуточная аттестация

| = ) Каникулы

О | Учебная практика 

8 | Производственная практика (по профилю специальности) 

~Х~| Производственная практика (преддипломная)

f i ll ]  Государственная итоговая аттестация 

[~*~| Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестаций

Практики ГИА

каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

П роизводственная 
практика (преддипломная) Подго

товка
Прове
дение

всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2  сем Всего 1 сем 2  сем Всего 1 сем 2  сем Всего 1 сем 2  сем

нед. час. обяэ. 
уч.занятий над. час. обяз. 

уч.занятий НЕД.
час. обяз. 

уч. занятий над, нед. нед. над. нед. н ад . нед, над. над. над. нед. нед. к е д . нед. над. над.

I 39 1404 17 612 2 2 792 2 2 И 52
II 21 756 12 1/2 450 81/2 306 3 1 /2 2 1 / 2 б 4 2 1 1 1 1 11 52
П1 251/2 918 11 1/2 414 14 504 21/2 1 1 / 2 1 4 1 3 1 0 3 7 10 52
IV 20 720 10 1/2 378 91/2 342 3 11/2 11/2 2 2 6 3 3 4 4 4 2 2 43

Всего 105 1/2 379В 511/2 1854 54 1944 101/ 2 31/2 7 12 7 5 27 6 21 4 4 4 2 34 199

учебный план ”430215 ПКД очная,основное, 2018_Испр 6940.osf", Код специальности 43.02.15, год начала подготовки 2018
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УЛ.01.01
Учебная практика Организация и ведение 
процессе» приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента

3 РП □ час 72 72 кед 2 час нед час мед час 72 нед г

ПЛ.01.01

Производственная (по профилю специальное™) 
практика Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента

4 ?п □ час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед

ПМ.01.ЭК Квалификационный экзамен 4 1*1 1 14 1 J j 1 1 1
Всего часов по МДК SS 66

ПМ.02

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок слоимого ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

3 2 1 332 4 132 62 54 | 16 30

МДЮ02-01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

4 52 42 30 12 б

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарньа изделий, 
закусок сложного ассортимента

4 4 100 г 90 32 42 16 В

УП.02.01

Учебная практика Организация и ведение 
процессор приготовления, оформления и 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

4 РП D час 72 72 нед 2 чэс нед час нед час нед

ПЛ.02.01

Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учётом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видоэ и форм обслуживания

4 РП ° час 144 144 нед 4 час над час над час кед

ПМ.02.ЭК Квалификационный экзамен 4 14 1 14 j 1 1 1 1 1 1
бсего часов по МДК 152 132

ПИ,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

3 2 264 4 92 52 40 24

МДК. 03.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

5 S2 2 44 2fi 16 6

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

S 56 2 48 24 24 б

УП.03.01

Учебная практика Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и 
подготовки х реализации холодных блюд, 
кулинарных изделии, закусок сложного 
ассортимента с учётом потребностей различных 
категорий потребителей, йидов и форм 
обслуживания

5 РП п час 36 36 нед 1 час над час над час нед

ГШ.03.01

Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учётом потребностей различных категории 
потребителей, видов и форм обслуживания

S РП о час 103 ш над 3 нас над час нед час нед

пм.оз.эк квалификационный экзамен 5 12 1 12 | I 1 1 1 1 1
Всего часов по МДК 108 92

ПМ.04

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учётом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

3 2 226 4 9S S8 40 10

1
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МДК.04,01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, налитков сложного ассортимента

6 58 2 52 32 20 А

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента

6 53 2 46 26 20 5

УП. 04.01

Учебная практика Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерски* изделий сложного 
ассортимента с учётом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

б РП □ час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед

ПЛ.04.01

Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учётом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

б РП D час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед

пм.мзк Квалифюационный экзамен 6 9  ̂ г I
Всего часов по МДК Ш 98

ПМ.05

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учётом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

2 346 б 136 76 60 24

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

69 2 60 36 24 7

МДК. 05.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, кучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента

7 67 4 76 40 36 7

УП.05.01

Учебная практика Организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учётом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания

7 РП П час 71 71 нед 2 час нед час нед час мед

ПЛ,05.01

Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категории 
потребителей, видов и форм обслуживания

7 РП □ час Ж 10В кед 3 час нед час нед час нед

ПМ.05 ЭК Квалификационный экзамен 7 JO 1 ю  [ 1 1 1 1 1 1
Всего часов по МДК 15б Ж

ПМ.Об Организация и контроль» текущей деятельности 
подчиненного персонала г 1 J

■ 1
254 4 11S 56 42 20 24 | | | 1 1 1 1 1 1 1

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельности 
подчинённого персонала 3 | s j 134 4 11Б 56 42 20 12

1 1 | 1 1 1 1 1 | _l

ПП.06.01
Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала

8 РП □ час 10S 103 нед 3 час нед j j час нед 1 час нед

ПМ.Об.ЭК Квалификационный экзамен 8 | ] U 1 « Г 1 1 i t ! I I  I I
Всего часов по МДК 134 113

ПМ.07 Выполнение работ по профессум ’’Повар” 1 з ] [ 472 6 .. 166 1GS 1 1 L.M .1  1 1 ! i ! 1 1 1 1 1 .......1 I I  1 1.....1 -  I  1  О  » > . 4 | 114 j 63 45 1 1

МДК.07.01 Технология приготовления основной 
кулинарной продукции 4

• 1  1
206 6 | 186 108 78 14 1 1 1 1 1 1 М М | J  118 4 j 114 J 68 4G

УЛ.07.01 Учебная практика выполнение работ по 
профессии ’’Повар’* 3 РП □ час 72 72 нед 2 час над 1 час нед I час 72 нед 2

ПП.07.01
Производственная (по профилю специальности) 
практика Выполнение работ по профессии 
“Повар1'

4 РП □ час Ш 180 нед 5 j час нед час нед I час нед

ПМ.07.ЭК Квалификационный экзамен 4 | [ 14 1 14 | | | | |  j | __ __ ... .. .......... .....  М _  ........  L. 1 1
Эсего часов по МДК 206 186

ПМ.08 выполнение работ по профессии '’Кондитер*1 ...! 1 1 4  i 1 1 436 « 1 162 «*1*|  1 1 | » |  1 I I I  1 1 1 1 I I  I I  M l  1 1 1 М  1 М  1 I I  1 1 1 1 1 1 1 1







1 Й £ £ X £ £ £ £ £ й
X

й £ £ Я Максим.

£ Сэност.

Консулы.

5 S S
VJ и Обязательная

5 S 1 I
X
£ I £ £ 1 I 1

X
£ £ £ £ £

Лекции,
уроки

** * ** W
2 Пр.

занятия АIЛаб.
занятия
Семинар.
занятия

i

& Курс.
проектир.

Промежут.
аттестация
Индивид.
проект

S £ £ £ £ £ Л $ £ $ * £Я £ К Й Максим.

к Самосг.

Консулы.

о 1 § о! » 1 Обязательная

2 1 I 1 1 I I I I е I I 1 I 1 I
Лекции,
уроки

и U)
S Пр.

занятия 11Лаб.
занятия
Семинар.
занятия

У

Курс.
проектир.

«
Промежут.
аттестация
Индиоид.
проект

1 £ « i £ Й Й Й й S й 8 п • й Й а Максим.

S - Самосг.

Консулы.

3 Я я § § § i а я Обязательная

а £ I 1 1 1 1
X
£ I 1 I 1 1 1 1 1 Лекции,

уроки
ъ 14 ■л

К ы а Пр.
занятия 1Лаб.
занятия
Семинар.
занятия

У

Курс.
проектир.

S • Промежут.
аттестация
Индивид.
проект

К Й К я 8 Я i Я £ й й Я й «£ £ Максим.

S CdWXT.
Консулы.

8 8 1 а а 1 Обязательна#

s £ I
X
£ 1 1 I I 1 1 I I I с 1 I

Лекции,
уроки

и» *
1

Пр.
занята *

Лаб.
занятия

а

IСеминар.
занятия

Курс.
проектир.

г
Промежут.
аттестация
Индивид.
проект

й £ й £ 1 £ Й X К я й й £ Л Максим.

5 Самосг.

Консулы.

§ а £ £ i 8 1 Обязательна*

S I 1 I 1 I j
X Zе X

е 2 1 1 I 1 I
Лекции,
уроки

U1 *
5 ы * с * Пр.

занятия ■

S Лаб.
занятия

3

Семинар.
занятия *

g Курс.
проеюир.

S Лромежут.
аттестация
Индивид,
проект

<

1 а £ £ О I I

л * § в Й

8ар.
часть



СВЕДЕНИЯ О КОМПЛЕКСНЫХ ФОРМАХ КОНТРОЛЯ

Наименование
№ Вид контроля комплексного вида 

контроля
Семестр [Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование дисциплин

[2] БД. 1 Русский язык ▼ 0
[2] БД.2 Литература ▼ 0

т (3
V (3
▼ 13
т d
т В

1 Экз Комплексный экзамен
т Ш
т т
▼ т
▼ ш

ш
▼ G9
▼ 13
▼ 0
▼ Э

[3] МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки 
к реализации кулинарных полуфабрикатов ▼ IB

[3] МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов ▼ в

▼ т
т 0
▼ т
▼ т
т т

2 Экз Комплексный экзамен 3 в
▼ Е
▼ ш
▼
▼ №
▼ Ш)
▼ 0
▼ и
т и

[4]
МДК.02,01 Организация процессов приготовления, подготовки 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

▼ 0

[4]
МДК,02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

▼ 0

▼ 0
▼ в
▼ т
т т

3 Экз Комплексный экзамен 4 ▼ ш
▼ ш
т ш
т ш
▼
▼ №
▼ №

®
▼ Ш1
▼ (3

[4]

УП.02.01 Учебная практика Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учётом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

т Ш1

[4]

ПП.02.01 Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учётом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания

▼ В
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