
Педагогическим советом  

Протокол №

УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки специалистов среднего звена

Областное государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 
_________________________________________ «Новгородский торгово-технологический техникум»___________________

наименование образовательного учреждения (организации)

по специальности среднего профессионального образования

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
код наименование специальности

основное общее образование
Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация: специалист по поварскому и кондитерскому делу

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

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

Приказ об утверждении ФГОС от 09.12.2016 № 1565

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 хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

организация и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала 

выполнение работ по профессии "Повар", ‘'Кондитер"
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Обозначения: j j Обучение по дисциплинам и междисци л линарным курсам 

j :: | Промежуточная аттестация 

□  Каникулы

j o | Учебная практика

г а  Производственная практика (по профилю специальности) 

г а  Производственная практика (преддипломная)

|~А [ Подготовка к  государственной итоговой аттестации 

) I I I  j Государственная итоговая аттестация 

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
П роизэодстеенная 

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. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

I 39 17 22 2 2 И 52
И 21 1/2 12 1/2 9 2 1/2 1/2 2 6 4 2 11 И И 52
ш 26 12 14 2 1 1 4 1 3 10 3 7 10 52
IV 20 1/2 10 1/2 10 2 1/2 1 1/2 1 2 2 6 3 3 4 4 4 2 2 43

Всего 107 52 55 9 з 6 12 7 5 27 б 21 4 4 4 2 34 199

учебный план "43.02.15 ПД очное, 9 Kn,2019_TOn50_5940_WSR.osf", Код специальности 43.02.15, год начала подготовки 2020



учебный! план **43.02.15 ПД очное, Э w><2O19_TOnso_5940_WSR,osf', Код специальности 43.02.15, год начала подготовки 2020





Индекс
паимкниеание циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик
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УЛ. 01.01

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

3 РЛ □ час 72 72 нед 2 час мед час нед час 72 нед 2

ПП.01.01

Производственная {по профилю специальности) 
практика Организация и  ведение процессов 
приготовления и  подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарньге изделий 
сложного ассортимента

4 РП о час 72 72 нед 1 час кед час нед час иед

ПМ.01.ЭК Квалификационный зкзамен 4 14 ! 14 1 i 1 1 1 1 1
Всего часов по МДК 83 66

т .  02

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

3 2 1 362 4 132 62 54 \s 30

МДК.02.01

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

4 52 2 42 30 12 3

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

4 4 100 90 32 42 16 а |

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 ра зл и ч н а  
категорий потребителей, видов и  форм 
обслуживания

4 РП □ час 72 72 нед 1 час кед час нед час нед

ПП.02.01

Производственная (по профиле 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

4 РП П час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед

ПМ.02.ЭК Квалификационный экзамен 4 14 ] Н  [ 1 .. 1 1 1 1
Всего часов по МДК 152 132

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 2 264 4 92 52 40 24

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации и  презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
е л о в о го  ассортимента

S 52 2 44 23 16 6

—

МДК.03.02

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

5 56 2 48 24 24 6

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

5 РП □ час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед

ПП.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

5 т П нас 10в ш нед 3 час нед час нед час нед

пм .оэ.эк Квалификационной экзамен 5 12 1 « 1 1 I 1 1 1 1
Всего часов по МДК ю а п

ПМ.04

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

3 2 223 4 9В 58 40 13

учебный план ’43.02,15 ПД очное, 9 Kfl,2019_TOn50_5940_WSR.osf", Код специальности 43.02.15, год начала подготовки 2020
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М ДК.М.01
Организация процессов приготовления, 
подготовка к  реализации холодных и  горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента

ь 5S г 52 32 20 4

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

б 53 46 26 20 5

УП.04.01

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

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

Ш1.04.01

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

6 РЛ D час 71 71 над 2 час нед час нед час нед

ПМ.04.ЭК Квалификационный экзамен 6 9 ... .......................  » 1 1 1 i I 1
Всего часов гю  МДК Ш 98

ЯМ.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

3 2 346 б 136 76 60 24

МДК. 05.01

Организация процессов приготоьлечия, 
подготовки к  реализации хлебобулочных, 
мучнъгх кондитерских изделий сложного 
ассортимента

&Э г 60 36 24 7

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

7 87 4 76 40 35 7

УЛ. 05.01

Учебная практика Организации н ведение 
процессов приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учётом потребностей различных 
категорий потребителей, в ид аз и  форм 
обслуживания

7 РП □ час 72 72 над г час кед час нед час нед

ПЛ.05.01

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

7 РЛ О час № 108 нед 3 час нед час нед час >«д

ЛМ.05.ЭК Квалификационной экзамен 7 10 1 10 1 . ....................... I I ! 1 1
Всего часов по МДК 156 136

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 2 J 1 1 254 4 113 56 42 20 j 24 1 | 1 1 | | | 1

МДК.06.01 Оперативное управления текущей деятельности 
подчинённого персонала в а 134 4 113 56 42 1 1 20 12

1 1  | 1 |

ПП.06,01
Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация и контроль текущей 
деятельности подчинённого персонала

8 РП □ час 108 10В над 3 j час нед

| 1 ЧЙС
1 нед час нед

ПМ.06.ЭК Квалификационный экзамен е 12 м м  1 ...............  1 1 1 1 . 1 1 1
Всего часов по МДК 134 п а

ЛМ.07 Выполнение работ по профессии лПоаар’1 2 3 472 б 1В6 1GS 76 I t ! 1 28 1 I ' X J  X . . I  " 1 1 " П _ . Г Ъ  ' 190 А 114 66 46 Т И П  П
МДК.07.01 Технология приготовления основной 

кулинарной продукции
4 3 206 & 186 103 78 14 | | 116 4 114 6Э 46 1

УЛ.07.01 Учебная практика Выполнение работ по 
профессии ‘'Повар*' 3 РП D час 72 72 нед 2 час j нед час | над час 72 нед 2

ПП.07,01
Производственная (по профилю специальности) 
практика Выполнение работ по профессии 
'Поаар"

4 РП □ час 180 380 нед 5 час 1 нед час j нед - нед

ПМ.07.ЭК <валификационный экзамен А 14 1 и 1 ! 1 1 1 1
Всего часов по МДК 206 106

пм. ов выполнение работ по профессии “ Кондитер" . 1 1 .  M i  I I 436 ^ ] 162 1 0 8 ! 5 6 1 1 . I 1 «  1 1 I I I  ! I I  1 1 1 ! 1 I I I  1 1 1 1 1 1 1 1 I I I  1 1 1 1 1 1 I 1

учебный план ‘43.02.15 ПД очное, 9 кл,2О19_ТОП5О_5940_Уи5Я.о5Г, Код специальности 43,02,15, год начала подготовки 2020
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СИЭЕ

№

д е гт я  и  нд

Вид контроля

JMfWEKC-НЫХ ФОРМ
Наименование 

комплексного вида 
контроля

WKOHTPO

Семестр

ЗД----— ------ -------- ------ ----------------------------------------------------------------

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 2 [2] БД.1 Русский язык т а
и

[2] БД, 2 Литература г 0

2 Экз Комплексный экзамен 3
[3] МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных полуфабрикатов т и
а

[3] МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов Y шз

3 Экз Комплексный экзамен 4
[4]

МДК,02.01 Организация процессов приготовления, подготовки 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

Т ш
а

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

Г а

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

[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 т

IS

[4]

ЛП.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

▼

5 Диф, зач Комплексный диф. зачет 4
[3] УП.07,01 Учебная практика Выполнение работ по профессии 

"Повар"
Г

в
[4] ПП.07.01 Производственная (по профилю специальности) 

практика Выполнение работ по профессии "Повар"
▼ т

6 Экз Комплексный экзамен 5

[5]
МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки 
к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента

Т т
0

[5]
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

▼ Е

7 Диф. зач Комплексный диф. зачет 5

[S]

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

▼ а

и

[5]

ПП.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

т

8 Экз Комплексный экзамен 6
[6]

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

▼

S3

[6]
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

т ш

9 Диф. зач Комплексный диф.зачет 6

[6]

УП .04.01 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

▼ @

a

[6]

ПП.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

т s

10 Диф. зач Комплексный диф. зачет б
[б]

УП.08.01 Учебная практика Выполнение работ по профессии 
"Кондитер"

т 11
а

Ю ПП.08.01 Производственная (по профилю специальности) 
практика Выполнение работ по профессии "Кондитер"

Y

11 Экз Комплексный экзамен 7

[7J
МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента

Т IHI

н
РЗ

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

Т а

12 Диф. зач Комплексный диф. зачет 7

[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

▼ т

в

[7]

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

▼ т

учебный план "43.02.15 ПД очное, 9 Kn,2019_TOn50_5940_WSR.osfКод специальности 43.02.15, год начала подготовки 2020


