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Педагогическим советом 
Протокол № 1 от 29.08.2019

У Ч Е Б Н Ы Й  п л а н

программы подготовки специалистов среднего звшш 
Областное государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

_______________________________________«Новгородский торгово-технологический техникум»_________________
наименование образовательного учреждения (организации)

по специальности среднего профессионального образования 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
код наименование специальности

среднее общее образование
Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация: специалист по поварскому и кондитерскому делу

форма обучения Очная Срок получения образования по ОП 2г10м год начала подготовки по УП 2019

Приказ об утверждении ФГОС от 09.12.2016 № 1566

Виды деятельности
организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента___________
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
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
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
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 ____________
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
организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала _________ _________________



П - i Промежуточная аттестация ш  Производственная практика (попрофилю специальности) j l l l  | Государственная итоговая аттестация

1 = | Каникулы [ X | Производственная практика (преддипломная) | * j Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
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

над. над. над. кеп. над, нед. над. •над. нед. над. над. над. над. над. нед. над. над. нед. нед.

I 211/2 121/2 9 21/2 1/2 2 6 4 2 11 11 11 52
II 26 12 14 2 1 1 4 1 3 10 3 7 10 52
II I 201/2 10 1/2 10 2 1/2 11/2 1 2 2 6 3 3 4 4 4 2 2 43

Всего 68 35 33 7 3 4 12 7 5 27 6 21 4 4 4 2 23 147

учебный план "43.02.15 ПД очное, 11 Kn,2Q19_TOn50_4464.osf", Код специальности 43.02.15, год качала подготовки 2019



| nn ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 25 6 27 2 12 4248 118 2340 1156 ИЗО 18 36 242 612 22 428 216 212 18 864 14 310 136 158 16 72 612

огсэ Общий гуманитарный и 
социально-экономическ ий учебный цикл 3 2 10 446 30 416 104 312 62 4 58 6 52 86 6 80 30 50 100

ОГСЭ.01 Основы философии 3 36 2 34 34 36
ОГСЭ.02 История 5 36 2 34 34

огсэ.оз Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 6 1-5 178 12 166 166 30 2 28 28 26 2 24 24 34

ОГСЭ .04 Физическая культура 6 1-5 164 12 152 6 146 32 2 30 6 24 28 2 26 26 30
ОГСЭ.05 Психология общения 2 32 2 30 30 32 2 30 30

ЕН Математический и общий естественнонаучный 
учебный цикл 1 : 1 180 8 172 120 52 78

ЕН.01 Химия ч 3 144 6 138 86 52 78
ЁН.02 Экологические основы природопользования 4 36 г 34 34

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 4 2 7 1 850 44 762 368 376 18 44 200 10 190 96 94 28 2 26 4 22 170
ОЛ.01 Микробиология,физиология питания, санитария и 

гигиена 1 S4 4 60 28 32 64 4 60 28 32

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 6 108 4 92 58 34 12

ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания 1 64 4 60 34 26 64 4 60 34 26
ОП.04 Организация обслуживания 5 70 4 56 22 34 10
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 5 104 Ь 88 46 42 10

оп.об Правовые основы профессиональной 
деятельности 6 32 2 30 25 5

ОП.07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 3 104 4 88 16 72 12 104

оп.06 Охрана труда 1 32 2 30 20 10 32 2 30 20 10
ОП. 09 Безопасность жизнедеятельности 2 1 68 2 66 т 48 40 40 14 26 28 2 26 4 22
ОП. 10 Метрология и стандартизация 4 34 2 32 22 10
ОП.11 Калькуляция 3 65 4 62 24 38 66
ОП.12 Документационное обеспечение управления 4 42 2 40 25 15
оп.13 Стандарты WSR в поварском деле 6 62 4 58 30 10 18

пц Профессиональный цикл 21 17 2 2772 36 990 564 390 36 198 350 Э 180 114 66 18 750 6 204 102 86 16 72 264

ПМ.01
Организация и ведение процессов приготовления 
и подготовки к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента

3 2 245 4 66 46 20 32 160 4 66 46 20 18 86 14

МДК.01.0Д
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

1 41 2 30 22 8 9 41 2 30 22 8 9

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 1 47 2 зв 24 12 9 47 2 36 24 12 9

УП.01.01
Учебная практика Организация и ведение 
процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента

1 РП □ час 72 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед час

ПП.01.01

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

2 РП П час 72 72 нед 2 час нед час 72 нед 2 час

ПМ.01 .эк Квалификационный экзамен 2 14 1 и  1 1 1 14 1 14 !
Всего часов по МДК 88 66
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ПМ.02

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

3 2 i 382 4 132 62 54 16 30 382 4 132 62 54 16 30

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

2 52 2 42 30 12 в 52 2 42 30 12 S

мдк.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента

2 2 100 2 90 32 42 16 8 IQ0 2 90 32 42 16 8

vn.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

2 РП □ час 72 72 нед 2 час нед час 72 нед 2 час

ПП.02.01

Производственная (по профилю специальное™) 
практика 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

2 РП О час 144 144 нед 4 час кед час 144 нед 4 час

ПМ.02 ЭК Квалификационный экзамен 4 14 . . 1 и 1 I 1 14 1 14 [
Всего часов по МДК 1S2 132

пм.оз

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учётом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

3 2 гм 4 92 52 40 24 264

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

3 52 2 44 28 16 б 52

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

3 56 2 4S 24 24 б 56

УП.03.01

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

3 РП □ час 36 36 нед 1 час мед час иед чэс

ЛП.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 категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

3 РП □ час 108 108 нед 3 час нед час нед час

пм.оз.эк Квалификационный экзамен 5 12 ........................ |_ч 1
. ...

! I 12
Всего часов по МДК 10S 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 2 228 4 98 58 40 1В
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МДК.04.01
Организация процессов приготовления, 
подготоэки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента

4 58 2 52 32 20 4

МДК.04,02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента

4 S3 2 46 26 20 5

УП.04.01

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

4 РП □ час 36 36 нец 1 час нед час нед час

ПП.04,01

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

4 РП Г] час 72 72 нед 2 час нед час нед час

ПМ.04.ЭК Квалификационный экзамен б 9 1 9 ! _  . М 1 !
Всего часов ло МДК 111 98

ЛМ.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

з 2 346 6 136 76 60 24

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

5 69 2 60 36 24 7

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

5 87 4 76 40 36 7

УЛ.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

5 РП □ час 72 72 нед 2 ЧЗС нед час нед час

ПП.05.01

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

5 РП □ час 108 108 нед 3 час нед час нед час

ПМ.05.ЭК Квалификационный экзамен 5 10 1 ю  [ i 1 1 (
Всего часов по МДК 156 136

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 
подчинённого персонала г 1 1 254 4 118 56 42 20 24 |

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельности 
подчинённого персонала 6 6 134 4 118 56 42 20 12

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

б РП П час 108 108 нед 3 час нед час нед час

ПМ.06.ЭК Квалификационный экзамен Б 12 1 « | .............. 1 Г ! I
Всего часов по МДК 134 118

ПМ.07 Заполнение работ по профессии ''Повар” 2_1 1 3 | | | | 472 .. L i .  _ 186 108 I 78 t I j | 28 I I 190 I 4 | ( 114 | 68 | 46 | [ | ( | j 282 | 2 j j 72 | 40 ] 32 [ j | | 28 | | j
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