
Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

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

Председатель ПЦК
общепрофессиональных дисциплин и
дисциплин профессионального цикла: / Е.В.Лапина/ 

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

Председатель ПЦК
общепрофессиональных дисциплин и
дисциплин профессио-нального
цикла: / Н.В. Есина/ 
Председатель ПЦК физической
культуры и спорта и безопасности
жизнедеятельности / Э.Л. Алукриева/ 

Председатель ПЦК математических и
общих естественнонаучных
дисциплин:

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

/ Т.В. Клюянова/ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ АГЕНТСТВО ПО ОБРАЗОВАНИЮ

План одобрен методическим советом
____________________О.В.Толстошеева

Протокол № 6 от 15.06.2022

Виды деятельности

Уровень образования, необходимый для приема на обучение:
среднее общее образование

СОГЛАСОВАНО

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента Начальник УМО / И.В.Евсеева/ 

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

Председатели предметных (цикловых)
комиссий:      
Председатель ПУК общих
гуманитарных и социальных
дисциплин:   / Д.А.Седова/ 

  Государственное автономное учреждение Калининградской области профессиональная образовательная организация "Колледж
сервиса и туризма"

  

УТВЕРЖДАЮ

УЧЕБНЫЙ ПЛАН Директор  Алукриева А.С.

"___" ____________ 20___ г.

программы подготовки специалистов среднего звена среднего
профессионального образования

43.02.15  Поварское и кондитерское дело 
Профиль получаемого профессионального образования при реализации программы среднего общего

образования: естественно-научный

Год начала подготовки (по учебному плану)2022
Программа подготовки: базовая

Форма обучения: Очная Образовательный стандарт (ФГОС) № 1565 от 09.12.2016

Срок получения образования по ОП: 2 г. 10 м.
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- - - Форма контроля Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Диф.
зачет

КР Контр.
По

плану
С преп. СР ПАтт

Пр.
подгот

Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

СОО.Среднее общее образование

+ СОО.01 Базовые дисциплины

+ СОО.02 Профильные дисциплины

+ СОО.03 Предлагаемые ОО

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 3880 242 342 3581 3190 1274 612 180 6 360 8 40 18 864 245 8 415 32 56 108 612 122 28 408 36 18 864 154 24 528 20 24 42 72 612 200 16 276 16 50 54 900 58 4 712 20 16 18 72

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 696 568 110 18 541 432 264 80 2 66 12 164 48 90 26 74 2 62 10 154 48 60 8 20 18 160 56 74 30 64 18 34 12

+ ОГСЭ. 01 Основы философии 4 56 48 8 28 36 20 56 48 8

+ ОГСЭ.02 История 1 56 48 8 28 36 20 56 48 8

+ ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

4 202 164 20 18 179 164 38 46 40 6 64 56 8 36 32 4 56 28 8 2 18

+ ОГСЭ.04 Физическая культура 246 208 164 44 183 164 44 34 2 26 6 44 34 10 38 2 30 6 42 32 10 28 2 20 6 22 16 6

+ ОГСЭ.05 Психология общения 5 78 68 10 56 32 46 78 34 34 10

+ ОГСЭ.06 Основы финансовой грамотности 5 54 40 14 37 54 54 20 20 14

+ ОГСЭ.07
Социальная адаптация и основы социально-
правовых знаний

6 42 36 6 30 42 42 18 18 6

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 218 180 20 18 143 180 38 76 34 34 8 142 70 34 8 12 18

+ ЕН.01 Химия 2 178 144 16 18 123 144 34 76 34 34 8 102 34 34 8 8 18

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 2 40 36 4 20 36 4 40 36 4

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 764 642 50 72 551 548 216 150 72 2 70 6 214 81 69 16 12 36 96 18 68 10 178 38 100 8 14 18 126 62 30 8 8 18

+ ОП.01
Микробиология, физиология питания,
санитария и гигиена

2 100 78 4 18 67 64 36 38 18 2 16 2 62 17 17 8 2 18

+ ОП.02
Организация хранения и контроль запасов и
сырья

2 120 96 6 18 82 96 24 42 20 20 2 78 24 24 8 4 18

+ ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 2 70 64 6 51 64 6 34 16 16 2 36 16 16 4

+ ОП.04 Охрана труда 2 38 36 2 25 32 6 38 24 12 2

+ ОП.05
Информационные технологии в
профессиональной деятельности

4 150 120 12 18 131 96 54 54 50 4 96 62 8 8 18

+ ОП.06 Безопасность жизнедеятельности 4 80 68 12 57 68 12 42 18 18 6 38 16 16 6

+ ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 5 4 120 96 6 18 82 96 24 44 22 22 76 22 22 8 6 18

+ ОП.08
Правовые основы профессиональной
деятельности

5 50 48 2 29 32 18 50 40 8 2

+ ОП.09
Универсальные компетенции в
профессиональной деятельности

1 36 36 27 36 36 18 18

ПЦ.Профессиональный цикл 2570 2274 62 234 2130 1814 756 306 72 4 190 8 14 18 344 46 8 222 8 6 54 442 102 28 278 16 18 532 68 24 368 20 8 8 36 326 82 16 172 8 12 36 620 40 4 462 20 16 6 72

+  ПМ.01

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

2 1122 274 246 10 18 221 212 62 146 44 4 90 8 128 16 8 84 2 18

+ МДК.01.01
Организация процессов приготовления,
подготовки к реализации кулинарных
полуфабрикатов

1 36 32 4 22 32 4 36 24 8 4

+ МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к
реализации кулинарных полуфабрикатов

2 76 70 6 55 36 40 38 20 4 10 4 38 16 8 12 2

+ УП.01 Учебная практика по ПМ.01 1 72 72 72 72 72 72

+ ПП.01 Производственная практика по ПМ.01 2 72 72 72 72 72 72

+ ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 2 18 18 18 18 18

+  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

44 334 4 442 392 14 36 369 336 106 146 50 16 70 10 296 20 12 196 20 8 4 36

+ МДК.02.01

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

3 36 32 4 23 34 2 36 22 10 4

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

4 4 172 144 10 18 130 86 86 74 28 16 24 6 98 20 12 16 20 8 4 18

+ УП.02 Учебная практика по ПМ.02 3 36 36 36 36 36 36

+ ПП.02 Производственная практика по ПМ.02 4 180 180 180 180 180 180

+ ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 18 18 18 18 18

+  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

3 3333 296 272 6 18 249 212 84 296 52 12 208 6 18

+ МДК.03.01

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

3 32 32 21 32 32 22 10

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

3 66 60 6 48 36 30 66 30 12 18 6

+ УП.03 Учебная практика по ПМ.03 3 36 36 36 36 36 36

+ ПП.03 Производственная практика по ПМ.03 3 144 144 144 108 36 144 144

+ ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 3 18 18 18 18 18

+  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

66 556 410 368 6 36 347 176 234 150 38 8 100 4 260 20 4 190 8 2 36

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

5 34 32 2 23 32 2 34 20 12 2

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

6 106 84 4 18 72 36 70 44 18 8 16 2 62 20 4 10 8 2 18

+ УП.04 Учебная практика по ПМ.04 5 72 72 72 36 36 72 72

+ ПП.04 Производственная практика по ПМ.04 6 180 180 180 72 108 180 180

+ ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 18 18 18



- - - Форма контроля Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Диф.
зачет

КР Контр.
По

плану
С преп. СР ПАтт

Пр.
подгот

Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт

+  ПМ.05

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

55 445 4 364 320 8 36 294 264 100 236 48 12 172 4 128 22 8 50 8 4 36

+ МДК.05.01

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

4 32 32 22 32 32 20 12

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

5 4 134 108 8 18 92 52 82 60 28 12 16 4 74 22 8 14 8 4 18

+ УП.05 Учебная практика по ПМ.05 4 72 72 72 72 72 72

+ ПП.05 Производственная практика по ПМ.05 5 108 108 108 108 72 72 36 36

+ ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 5 18 18 18 18 18

+  ПМ.06
Организация и контроль текущей
деятельности подчиненного персонала

66 6 6 264 220 8 36 208 200 64 48 22 22 4 216 20 128 20 8 4 36

+ МДК.06.01
Оперативное управление текущей
деятельностью подчиненного персонала

6 6 138 112 8 18 100 92 46 48 22 22 4 90 20 20 20 8 4 18

+ ПП.06 Производственная практика по ПМ.06 6 108 108 108 108 108 108

+ ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 18 18 18

+  ПМ.07
Выполнение работ по одной или
нескольким профессиям рабочих,
должностям служащих

122 22 376 312 10 54 298 270 106 160 28 100 8 6 18 216 30 138 8 4 36

+ МДК.07.01
МДК.07.01 Организация и технология
обслуживания в общественном питании

2 90 68 4 18 60 2 88 90 30 30 8 4 18

+ МДК.07.02
МДК.07.02 Технология приготовления
коктейлей и напитков

1 88 64 6 18 58 88 88 28 28 8 6 18

+ УП.07 Учебная практика по ПМ.07 2 72 72 72 72 36 36 36 36

+ ПП.07 Производственная практика по ПМ.07 2 108 108 108 108 36 36 72 72

+ ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 2 18 18 18 18 18

+ ПДП
ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

6 144 144 144 144 144 144

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216 216

+ ГИА.01
Подготовка выпускной квалификационной
работы

72 72 72 72 72 72

+ ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы 36 36 36 36 36 36

+ ГИА.03
Подготовка к государственным экзаменам (в
форме демонстрационного экзамена)

72 72 72 72 72 72

+ ГИА.04
Проведение государственных экзаменов (в
форме демонстрационного экзамена)

36 36 36 36 36 36



     

№ Наименование

Кабинеты:

1 Социально-экономических дисциплин

2 Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

3 Иностранного языка

4 Информационных технологий в профессиональной деятельности

5 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

6 Экологических основ природопользования

7 Технологии кулинарного и кондитерского производства

8 Организации хранения и контроля запасов и сырья

9 Организации обслуживания

10 Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

Лаборатории:

1 Химии

2 Учебная кухня ресторана

3 Учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс:

1 Спортивная инфраструктура, обеспечивающая проведение всех видов практических занятий, предусмотренных учебным планом

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал

ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРИЙ, КАБИНЕТОВ, МАСТЕРСКИХ И ДР.
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