
Педагогическим советом 
Протокол N9

программы подготовки специалистов среднего звена

Областное государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 
____________________________________ «Новгородский торгово-технологический техникум»_________________

наименование образовательного учреждения (организации)

по специальности среднего профессионального образования

43.01.09 Повар, кондитер
код наименование специальности

основное общее образование
Уровень образованиянеобходимый для приема на обучение

квалификация: Повар, кондитер

форма обучения Очная Срок получения образования по ОП 3г 10м год начала подготовки по УП 2020

профиль получаемого профессионального образования сроциально-экономический
при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 0 9 .1 2 .2 0 1 6  № 1 5 6 9

Виды деятельности

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента

приготозление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента



Курс
Г-- <•

СО т

| 
2

2-
28

£ о 
1л
X
8
СПГЧ

ГЧ

О

04

m

1 
2

0-
26

оX
СЧ

ко
f-чГЧ

ГО

1 
10

-1
6 я

I 
24

-3
0 ч-

оо

OJ
ш

| 
2

2-
28

X
ч-
а

O'(N
1Л

05

ГЧ

| 
19

-2
5 

|

i

азX

гч

со
гч

1 
9

*
15 

1

сЧгч
ю

| 
23 

фе
в 

-1
 

ма
е

со
гч

1Л гчГЧ
\ о

СП
ГЫ

я

30 
ма

р 
- 

5 
ап

р

6-
12

 
(

<л

го 20 
- 

26 
|

27 
ап

р 
- 3 

ма
й

4-
 

10 
|

*-4 тГГМ
со

го

а

'j-

со 15
-2

1 
|i

соГЧ
гчгЧ

с
25
1Л
X
ЯS
ГЧ

гч

'Х> СП 20 
- 

26 
I

27 
ию

л 
-2 

as
r

оч
го 10

-1
6 

|g Г '- '

я
Гч 24

-3
1

1 1 S 4 ь ь 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 5?
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Обозначения: I [ Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам

Г "  1 Промежуточная аттестация 

) -  j Каникулы

j 0 | Учебная практика

Г в j Производственная практика (по профилю специальности) 

| X ( Производственная практика (преддипломная)

| A j Подготовка к государственной итоговой аттестации 

| II I  j Государственная итоговая аттестация 

ш  Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Практики ГИА

Курс

Обучение по дисциплинам и междисцип/мнарным курсам Промежуточная аттестация
Учебная практика

П роизводственная 
практика (по профилю 

специальности)

Производственная 
практика (преддипломная) Подго

товка
Прове
дение

Каникулы Всего
Студентов Групп

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

чел. нед. кед. кед. кед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. над. над. нед. нед. нед. нед. кед.
I 35 16 19 1 1 2 2 2 2 12 52
П 27 12 15 2 2 4 4 7 7 12 52
III 25 9 16 2 1 1 4 2 2 9 4 5 12 52
IV 24 11 13 1 1 2 2 10 3 7 2 4 43

Всего 111 48 63 6 1 5 12 8 4 28 7 21 2 40 199

учебный план "43.01.09 ПК очная,9 кп, 2020, WSR TQn50_5724.osf", Код специальности 43.01.09, год начала подготовки 2020



ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 16 16 6 3600 да 1692 962 502 223 1&8 24в 8 240 1S0 66 24 490 56 266 168 80 18 24 296 a 144 72 36 36

о г о Общий гуманитарный н 
социально-экономический учебны й цикл 1 4 5 2 524 20 492 Z44 230 15 12 н е 4 114 72 42 178 10 168 106 62

ОЛ.01
Основы микробиологии, ф изиологии питания, 
санитария и гигиена 53 2 56 36 20 5В 2 56 36 20

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 
товаров 60 2 58 36 22 60 2 58 36 22

оп.оз Техническое оснащение и организаций рабочего 
места 55 2 54 34 20 56 2 54 34 20

ОП.04
Экономические и правовые осно&ы 
профессиональной деятельности

8 50 2 36 2В 8 11

ОЛ.05 Основы калькуляции и учета 63 4 64 38 26 68 4 64 33 26
ОП.Об Охрана труда 54 4 50 34 16 54 4 50 34 16

ОП.07 Иностранный язы к в сфере профессиональной 
деятельности 7 36 2 34 34

оп.ов Безопасность жизнедеятельности 8 36 36 18 18

ОП.09 Физическая культура 8 7 50 50 50

оп.ю Стандарты WSR в поварском деле 5 4 56 2 54 20 16 18

пц Профессиональный цикл 15 11 \ 4 3076 280 1200 [ 718 \ 272  [ 210 | 1 *56  j 130 4 126 78 24 [ 24 j  j 312 [ 46 98 62 18 18 t 1 24 296 8 144 72 36 36

ПМ.01
Приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов дли блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента

3 2 | 2 406 14 224 j  140 | 42 | 42 |

| ^  | 130 4 126 78 24 | 24 J J 276 | 10 98 52 18 18

l l ^
МДК.ОГО!

Организация приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 I 1 42 4 32 32 & 16 16 16

^  I I I
26 4 16 16 6

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 1 1 208 10 192 Ш  М 2  42 6 114 4 110 62 24 24 94 6 82 46 18 IS 6

УП.01.01
Учебная практика П риготовления и  подготовки к 
реализации полуфабрикатов д ля блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента

2 РП □ час 11 72 нед 2 час нед час 72 нед 2 час нед

nn.0i.0i
Производственная практика Приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента

г РП □ час 72 72 j нед 2 час нед час 72 нед 2 час нед

ПМ.01.ЭК Эк?амен квалификационный 2 I 12 1 1 *2  | 1 1 12 t 12 I
Эсего часов по МДК 250 224 |

учебный план ”43.01.09 ПК очная,9 кл, 2020, WSR T0n50_5724.osf‘, Код специальности 43.01.09, год начала подготовки 2020
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ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделии, 
закусок разнообразного ассортимента

3 2 1 750 14 304 156 76 72 36 296 8 144 72 36 36

МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентация горячих блюд, 
кулинарных изделий, закута*

4 69 2 58 34 24 9

М ДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и  презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

4 3 267 12 246 122 52 72 9 152 6 144 72 36 36

УП.02.01

Учебная практика Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

4 РП □ час 144 Ж мед 4 час нед час кед час 144 нед 4

ПП.02.01

Производственная практика Приготовление, 
оформление и  подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

4 РЛ □ час 252 252 нед 7 час нед час нед час нед

ПМ.02.ЭК Экзамен квалификационный А IS 1 18 | 1 1 1 1
Осего часов по МДК Ш 304

ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к  
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

2 432 10 170 ш 34 24 36

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

5 49 2 38 22 16 9

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

5 149 в 132 90 IB 24 9

y n .o i .o i

Учебная практика Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

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

ПП .03.01

Производственная практика Приготовление, 
оформление и подготовка к  реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

5 РП □ час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед

пм.оз.эк Экзамен квалификационный 5 13 j 18 | i 1 "  1 I
Всего часов по МДК 19В 170

пм.м
Приготовление, оформление и  подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

3 2 486 12 186 114 4В 24 36

МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и  холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

6 57 4 44 24 20 9 1

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и  холодных сладких блюд, 
десертов, напиткоа

6 159 8 142 90 23 24 9 1

УП.04.01

Учебная практика П риготовление, оформление 
и  подготовка к  реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, налиггков 
разнообразного ассортимента

6 РП □ час 72 72 нед 2 час над час нед час нед

п а и . 0 1

Производственная практика Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напиткоа разнообразного ассортимента

б РП □ час 180 ia o нед 5 час нед чгс нед час нед

ПМ.04.ЭК Экзамен квалификационный 6 13 | 18 | i i 1 !
Всего часов по МДК 216 186

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

3 3 1 786 14 316 196 72 48 24

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

в 53 2 50 34 16 6

М ДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 
эеализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

8 7 2S4 12 266 162 56 48 6

учебный план ”43.01,09 ПК очная#9 кл# 2020, WSR TOn50_5724.osf“, Код специальности 43.01.09, год начала подготовки 2020
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учебный план ”43.01.09 ПК очная.9 кл, 2020, WSR T0n50^5724.osf", Код специальности 43.01.09, год начала подготовки 2020



СВЕДЕНИЯ О КОМПЛЕКСНЫХ ФОРМАХ КОНТРОЛЯ

№ Вид контроля
Наименование 

комплексного вида 
контроля

Семестр [Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 4
[4 ] ОУД.1 Русский язык ▼ №

Ш)
И] ОУД.1 Литература т т

2 Экз Комплексный экзамен 2
[23

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

▼ т

[23
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

▼ э

3 Экз Комплексный экзамен 4

[4]
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентация горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок

т Е

т
[43

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

▼ №

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

[4]
УП.02.01 Учебная практика Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

т 0

в

[4]
ПП.02,01 Производственная практика Приготовление, 
оформление и подготовка к  реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

У т

5 Экз Комплексный экзамен 5

[53
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, кулинарных 
изделий,закусок

▼ а

№

[53
МДК.03,02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

▼ (3

б Экз Комплексный экзамен б

[63
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, 
напитков

▼ ®

Е

[б]
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

т т

7 Экз Комплексный экзамен 8
[8 ]

МДК.05,01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мумных кондитерских изделий

т

13
[8]

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

▼ т

8 Диф. зач Комплексный диф. зачет 5

[5 ]
УП.03,01 Учебная практика Приготовление, оформление и 
подготовка к  реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

▼ т

Ш1

[5]
ПП.03.01 Производственная практика Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

▼ ш

9 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

[63

ПП.04.01 Производственная практика Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

▼ ES

ш

[б]
УП.04,01 Учебная практика Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента

- 0

10 Диф. зач Комплексный диф.зачет 7

[73
ПП.05.01 Производственная практика Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

▼ ®

ш

[7]
УП.05.01 Учебная практика Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента

т т

учебный план "43.01.09 ПК очная,9 кл, 2020, WSR T0n50_5724.osf’, Код специальности 43.01.09, год начала подготовки 2020


