
Министерство образования и науки Российской Федерации

УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки специалистов среднего звена

краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение "Николаевский-на-Амуре 
_________________________________ прпомышленно-гуманитарный техникум"_________________________________

наим енование образовательного учреж дения (организац ии)

по специальности среднего профессионального образования

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
код  наим енование специальности

по программе базовой подготовки основное общее образование
Уровень образования, необходим ы й д л я  прием а на обучение

квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу

форма обучения Очная Нормативный срок освоения ОПОП З М О м  год начала подготовки по УП 2021

проф иль получаемого профессионального образования

Приказ об утверждении Ф ГОС от 09.12.2016

Социально-экономический
при  реализации  програм м ы  среднего  общ его образования

№ 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
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Распределение по курсам и семестрам
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Индекс
Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей, МДК,

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
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ПМ.02

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

1 ■ 2 494 12 ' 466 100 68 10 12 184 184 20 20 310 12 * 282 80 48

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

♦ 3 88 6 2 80 50 30 20 20 10 10 68 6 2 60 40 20

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента < * 3 106 6 2 98 50 38 10 20 20 10 10 86 6 2 78 40 28

УП.02.01

Учебная 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

< РП D - 144 144 мед - - - нед « 72 нед 2 - 72 нед 2

ПП.02.01

Производственная 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

4 РЛ D - с - 144
- 4 час мед

- « 72 мед 2 « 72 нед 2

ПМ.02.ЭК Экзамен по модулю 4 12 П Л 1 1 1 1 --------------------------------г ~ Н 12
Всего часов по МДК 194 178

ПМ.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

2 3 2 394 16 « 356 90 50 18

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

6 5 82 6 2 68 48 20 6

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

6 5 84 10 2 72 42 30

УП.03.01

Учебная практика 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

6 РЛ □ час 108 108 мед 3 « мед ч*с - час нед « -

ПП.03.01

Производственная практика Организация и 
ведение процессов приготовления, оформления 
и подготовки к реализации холодных блюд 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных 
гатегорий потребителей, видов и форм

6 РП G - 108 108 мед 3 - мед « нед - нед 4~ нед

пм.оз.эк Экзамен по модулю 6 12 П Г Г 1 1 I Г ~ Г Т ~
Всего часов по МДК 166 140

ПМ.04

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

■ 4 2 370 18 - 342 70 56 6

МДК.04.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента

8 7 74 8 2 64 38 »

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

8 7
»

10 2 62 32 30

УП.04.01

Учебная практика 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

8 РП □ « 108 108 мед 3 « мед « нед . . . мед

ПП.04.01

Производственная практика Организация и 
«едение процессов приготовления, оформления 

подготовки к реализации холодных и горячих 
есертоа, напитков сложного ассортимента с 

(четом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

8 РП □ - 108 108
-

3 - мед
- « нед ч~ мед

ПМ.04.ЭК Экзамен по модулю 8 6 1 6 1 1 I- 1 1 ~ Г - !-
Эсего часов по МДК 148 126

ПМ.05

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
пеализации хлебобулочных, мучных 
ондитерских изделий сложного ассортимента с 
четом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

• 4 2 368 10 < 348 86 46 6

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
учмых кондитерских изделий сложного 
«сортимента

6 S 70 ’ 2 64 44 20
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Распределение по курсам н семестрам
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Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных нодулей, МДК,

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
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МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента

6 5 76 6 2 68 42 26

yn.0S.01

Учебная практика 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

6 РП □ - 108 108 нед 3 - с нед - - - нед Ч*С нед

Производственная практика Организация и 
ведение процессов приготовления, оформления 
и подготовки к реализации хлебобулочных, 

ПП.05.01 мучных кондитерских изделий сложного
ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм 
| обслуживания

6 РП D час 108 108 мед 3 - нед « нед нед « нед

ПМ.05.ЭК [Экзамен по модулю 6 6 г т т — 1 1 ----------------------------- Г “ Г ^ 1 1
Всего часов по МДК 146 132

пм Qg [Организация и контроль текущей деятельности 
| подчиненного персонала 1 3 ■ 1 242 6 2 228 42 32 | | | | | 10 | 6 |

МДК 06 01 |°ператмвиое управление текущей
{деятельностью подсиненного персонала 8 8 7 92 6 2 84 42

3 2 1 1 1 1 Н  1 М М М

УП 06 01 |Уче®и*я практика Организация и контроль
текущей деятельности подчиненного персонала 7 РП G час 36 36 мед ■ - мед « нед « нед « к нед

Производственная практика Организация и 
ПП.О6.01 [контроль текущей деятельности подчиненного 8 РП □ « 108 108 нед 3 -С нед час нед Ч* нед Ч"С нед

ПМ.06.ЭК Экзамен по модулю 8 6 1 Г ~ ---------------------------Г ~ Г ~
{Всего часов по МДК 92 84

ПМ 07 Освоение одной или нескольких профессий 
| рабочих, должностей служащих 3 2 2 454 12 < 408 98 94 | | | | | | 30 |

МДК.07.01 [Освоение профессии "Повар" 6 S 96 6 2 82 42 40 6
МДК.07.02 |Освоение профессии "Кондитер" 6 5 124 6 2 110 56 54 б

Учебная практика Освоение одной или 
УП.07.01 нескольких профессий рабочих, должностей 6 РП G - 108 108 нед 3 час мед « нед чк "М чы: ««

ПП.07.01
Производственная практика Освоение одной или 
нескольких профессий рабочих, должностей 6 РП G ч* 108 108 нед 3 « нед ч~ нед « нед ч^ -

ПМ.07.ЭК Экзамен по модулю 6 18 1 И 1 1 Г ~
Всего часов по МДК 220 192

Учебная и производственная (по профилю 
'пециальности) практики - 1440 1440 нед 40 ч~ нед ч~ нед «с 144 нед 4 288 « .

Учебная практика час 684 684 нед 19 час нед час час 72 нед 2 чат 144 нед
Концентрированная час 684 684 нед 19 час нед час нед час 72 нед 2 час 144 нед
Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час мед

Производственная (по профилю специальности)
- 756 756 •и 21 час нед час нед чк л нед 2 ч~ 144 мед

Концентрированная час 756 756 нед 21 час мед час нед час 72 мед 2 час 144 нед
Рассредоточенная час мед час мед час нед час нед час нед

пдп | РОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
ПРЕДДИПЛОМНАЯ) | 8 | РП | D - с 144 144 - * - ч- мед * нед нед

|осударствениая итоговая аттестация час 216 216 нед 6 час мед час мед час нед час нед
| од готовка выпускной квалификационной ч~ 144 144 мед « - с нед час нед «с час -

1ащита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед 2 час час час нед час нед
Подготовка к государственным экзаменам час нед час мед час нед час мед час мед
роведение государственных экзаменов ч* нед ч~ нед ч~ нед нед ч~ нед

| [КОНСУЛЬТАЦИИ no О I 42

[КОНСУЛЬТАЦИИ no ПП | 54 | | | 6 | 14

1 »  М  «  I 1 » | 3, Н  .S3 | *  \Ж \т,\т \ | | | | *  | аи | 612 | | 4 | 602 | 3381 264 | | | | | 6 | 864 | | 38 | 802 | 428 | 374 | | | | | | 24 | 612 | 20 | 6 | 568 | 222 | 202 | | | | | | 18 | 864 | 36 | 14 | 772 | 228 | 246 |

Экзамены (без учета фиэ. культуры) 1 3 3 5
Зачеты (без учета физ. культуры)
Диффер зачеты (без учета физ. культуры) 1 8 1 9
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1
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Распределение по курсам м семестрам
Максимальная

«3 * J

Н Е Н Е Н Е

Н Е Н Е

Н Е

612 26 2 578 202 900 26 14 612 28 2 576 142 218 864 22 16 784 162 108
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u i 1Г А в и ч н и к  КОМПЕТЕНЦИИ

Индекс Содержание

ОК01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами.

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 
и форм обслуживания.

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.

ПК 2.4.
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
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СПРАВОЧНИК КОМПЕТЕНЦИИ

Индекс Содержание

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 
кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 
эегиональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

учебный план "ПКДо-13-C.osf, Код специальности 43.02.15, год начала подготовки 2021



........................ .. ■ ■*— I !_■ | | _ | Г 1 П

Индекс Содержание

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями.

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте.
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