
JIист tt:]lиенениI"{, t}носиN{ых в образовttl,еJlьll}l0 l,tpoI,ptti\{]r{y cpe/ttleI,o

ltроt|lессиоtlllл bHo1-o об pa,loBa н ll яl

Поспециальности{J-Q2.1l_J]_qЕqрэцо_9_JJ_кqцдцJер_9до9J9до

Год на.lала реализа tlилl 2023

1, С rtелыо ак,гуализаItии образовательной rIpoI,paN4Mы срелFIего проt}ессионаJIьноI,о
образования по спеt{иашьности 4З.02.15 IIоварское и конли,герское /lcJIO, .l,го об),с.ltоt]Jlено
интенсификациеЙ обучения, сРормированием профессиональной самос I,оя],ельносl,и,
rТеОбхОдимоЙ для совремеIJных работода,ге.llей и увелиLIением догIолнительного времени }la
более качественную подготовку к проме>куточной аттестаllии, в образова,геJlьI-{ук)
программу вносятся следующие изменения:

J\b .Щокуплент, в который внесень]
изменения

Солер>rtаrrие вноси]\4ых
изменений

/]ата Br{eceH14rI

изпценений
l Учебньтй план программы

подготовки специалистов
среднего звена по
специаJIьности 4з.02,15
I1oBapcKoe и кондитерское дело

Корреlс,гировка распределения
учебных часов по следуюtцим
дисIIиплинап,l (Прилсlжение l ):

ОП,05. основы эl(онOмики.
MeHelI)(Me}{Ta и маркеl,инI,а;
мдк.04.01
процессов
подготовки

ОрганизаIlия
приготовления,

к реаJtизации
холодных и горяLIих лесертов,
наIIитков
ассортимен,га;
млк.04.02.

сJI0)l(ного

ГIрочессы
приготовления, гIодготовки lt

реализации хололных и горячих
десертов, напитков сложного
ассортимен,га;
мдк.05.02. ГIрошессы
приготовления, подготовки к

реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий
сJlожноI,о ассортиN4сн,гi] l

M/{K.0(1.0l

управление

()llсра,гивнсlс

r-екуtцей

деятельносl,ью tIодчиненного
персонала

27 .0З.2026 г.

2. Учебно-методические
комплексы llисLiигIJIин и

профессионаJjьных молулей

1) Перерабо,гка рабочей
IlроI,раммы j(исllиIIJIины ОГI.05.
Основы эконом и ки. меI{слжмеFI,га
и марке,l,инга в связи с
корректировкой часов учебного
плана:
Лекции -с74 LIac, на4б час,
Самостоятельная работа - с 4 час.
на З2 .lac.

IIереработка ме,го/lиLIеских
материалов и фонла оценочньтх
средств дисIlиплины ОII.05.
Основы экономики, менеджмснта

27 .03.2()26 г,
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и \4 ар I(c,I,I.1 1,1 l,a

KOppel( ги рOвк()й
програ]\4]\4ы.

t] сI]язи с

раб0IIеЙ

2) Переработка рабочей
програ]чI]\4ы гrрофессиональFIого
i\4Одllлп гII\4.04, организация и

веlIе}{ие IlpOIlecc()B

приI,о,I,овления, оtРорм;rсния и

подготовки к реализации
холо/{ных и горяLIих десер,гов.
гIапитков сJIо)кного ассс)р,гимснта
с },.jc,I,(lM llоr,рсбнос,I,еЙ разJIич}{ых
t<а,l-егорий lIс1,1,рсби,t с,ilсй. tзи,,l(lt] l-t

с|lорм обслуrкиванияr в сI]яз14 с
корректировкой LIacoB учебного
плана:
- мдк.04.01. Органи:заllия

гIриl-о,l,овJIения.I IpoLleccoB
IIОЛГО,ГОВКИ

холодных и
напитков

к реаJIизаtlии
горяLIих /iecepToB,

сложного
ассортимен,га:
Лабораторные занятия - с24 час.
на 12 час.

Самост,оя,гельFIая работа - с 2 час.
на 14 час.
- мдк.04,02. Проuессы
приготовления, полготовки к

реализаIIии холодных и горячих
дссертов, I,{апи,Il(ов сJIожного
ассортимен,га:
Лекции - с 48 LIac, на 40 час.
JIабораторные занятия - с 96 час.
на72 час,
Самостоятельная работа - с 10
LIac. на 5l час.
Переработка методиLIеских

материалов и фонла оценоLIньж

средств профессионального
модуля ПМ.04. Организация и
ведение Ilроцессов
приготовления. о(lорм.llения и

IIодготоI]ки l( реаJIизаIIии
холодных и горяLIих ll,ecepToB,
напитков сложного ассортимента
с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и
форп,t обслуrкивания в связи с
коррекl,ировкой
программы,

рабочей

3) Переработка рабочей
программы профессионального
модуля ПМ.05, Организация и



всllс}{ие IIPOIlCCCOB

приготовления. о(lормления и

полготовкri к реализа|\ии
хлебOбулOчных, ]\,IуLII{ых

l(O}Jjll4TepcKиx I,Iзllе,lий с.llо>l<нсlгсl

ilССОР'ГИN4еI{l'tl С l,ztlg,1,61r,1

ttотребностей разлиLI}{ых
ка,гегорий потреби,гелей, ви/lов и

фор* обслулсиваrrия в свя:зи с
корректировкой LIacoB учебногсl
плаFIа:

- МЛК.05.02, IIроrtессы
приготовJtения, подготовI(и к

реализации хлебобулоLIных,

]\{уLIных конлитерских tазделий
сJIожного ассортимен,га :

JIаборатсlрныс за}ня,гия - с 94 час.
на 82 час.

Самос,I,оятеJlьная рабо,га - с 8 .lac.

на 38 час.

Переработка методических
материалов и фонла оцеFIочных
средств профессионzuIьноI,о
моJ{уJIя ПМ.05. Орl,анизаrtия и

ведение rlpoLleccoB
приготовления, оформления и

подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных
I(ондитерских tlздеJIий сложного
ассортимен,га
потребнос,гей

С учетом
ра]личных

работа - с 14

метолических
IIла оIIсночrlых

категорий потребителей, видов и

фор* обслуживания в связи с
корректировкой
программы.

рабочей

4) I1ерерабо,l,ка рабочей
программы профессионального
модуля ПМ.06. Организация и
контроль текущей дея,l,ельности
подчц"a""ого персонала в связи с
коррсктировкой LIacoB учебного
плана:
- МДК,06.01. Оперативное

управление текущей
деятельностью подчиненного
персонала:
JIекции - с 80 LIac. на 48 час.
ГIрактические заняl,ия - с 80 .lac.

на 40 час.
самостоятельная
LIac. на 95 час.
Перерабо,гка
ма,гериалов и



средс,гв I,1рофессионаJIьI"lого

N,Iодуля ПМ.06. Организация и
контроль текуп{ей деятельнос,ги
поllLIиненного псрсO[{аJIа в связи с
l(oppeкTllpoBtcсlli рабочсl"л
програм]\4ы.

изменения в образоватеJlьнуlо програi\4му среднего просрессиональllого образования рассмотреllы и
приI{яты на заседанИи ПI{К специальнОсти 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 4З.02.|6
Туризм и гостеприимс,гво. профессии 43.0l .0l Офиuиаrrт. барп,lегl

Протокол заоедания ПLll(,^{l 8 от к_]7 )) _03_ 2026 г.

Предселатель ПL{К

СОГЛАСОВАНО:
Председатель
Ученого совета инстиryта

Протокол заседания Уч,еного совета института
N; // от ( ,l.Y ,, L'Ч 2026r

председатель Учебно-методической ком иссии
института

Протокол заседан ия Учебно-методиLlеской

комиссии института
м 5 от< З0 ) 03_ 2026г

&влаrрдцсдqsз
(Фи())

В.А. Фурсов
(Фио)

L|IЦщ:ggLrкil
(Фllо)



- - - Формы пром. атт. Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2
Курс 2

Семестр 3 Семестр 4
Курс 3

Семестр 5 Семестр 6
Курс 4

Семестр 7 Семестр 8
Закреп
ленная

Считать в
плане Индекс Наименование Экза

мен Зачет Зачет с
оц. КР Контр. Др Трудо-

емкость
По

плану
Конт.
раб. СР ПАтт Пр.

подгот
Обяз.
часть

Вар.
часть Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр.

подгот Лаб Лаб пр.
подгот Пр Пр пр.

подгот КРП
КРП
пр.

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр.

подгот Лаб Лаб пр.
подгот Пр Пр пр.

подгот КРП
КРП
пр.

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр.

подгот Лаб Лаб пр.
подгот Пр Пр пр.

подгот КРП
КРП
пр.

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр.

подгот Лаб Лаб пр.
подгот Пр Пр пр.

подгот КРП
КРП
пр.

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр.

подгот Лаб Лаб пр.
подгот Пр Пр пр.

подгот КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр.
подгот Лаб Лаб пр.

подгот Пр Пр пр.
подгот КРП

КРП
пр.

подгот
ИП СР ПАтт Код

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1476 1476 1404 72 100% 0% 612 260 66 274 12 864 286 66 420 20 72
СО.Среднее общее образование 1476 1476 1404 72 1476 612 260 66 274 12 864 286 66 420 20 72

+ ОД Общеобразовательные дисциплины 2222 1 22222
2222

11111
11111

11
2 1476 1476 1404 72 1476 612 260 66 274 12 864 286 66 420 20 72

+ ОД.01 Русский язык 2 1 74 74 56 18 74 34 18 16 40 10 12 18

+ ОД.02 Литература 2 1 100 100 100 100 34 18 16 66 22 44

+ ОД.03 История 2 1 134 134 116 18 134 50 34 16 84 44 22 18

+ ОД.04 Обществознание 2 1 76 76 76 76 32 16 16 44 22 22

+ ОД.05 География 2 1 76 76 76 76 32 24 8 44 22 22

+ ОД.06 Иностранный язык 2 1 138 138 138 138 50 50 88 88

+ ОД.07 Математика 2 1 236 236 218 18 236 86 34 52 150 44 88 18

+ ОД.08 Информатика 2 1 134 134 134 134 68 16 52 66 22 44

+ ОД.09 Физическая культура 1 2 78 78 78 78 34 34 44 44

+ ОД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 70 70 70 70 46 32 14 24 12 12

+ ОД.11 Физика 2 1 100 100 100 100 34 18 4 12 66 44 8 14

+ ОД.12 Химия 2 1 152 152 134 18 152 68 34 8 26 84 22 12 32 18

+ ОД.13 Биология 2 1 76 76 76 76 32 16 2 14 44 22 2 20

+ ОД.14 Индивидуальный проект 2 32 32 32 32 12 12 20 20

+ ПД Профильные дисциплины

+ ПОО Предлагаемые ОО
ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 3940 344 180 2254 3168 1296 612 162 18 108 102 270 168 12 12 24 36 900 260 24 200 192 344 180 20 20 40 36 612 156 20 120 106 256 172 24 24 20 36 864 206 24 256 240 318 238 16 16 32 36 612 120 16 108 100 252 176 114 18 864 72 10 24 22 620 358 16 16 114 18
ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 484 484 484 20 484 120 42 78 2 120 20 100 2 48 48 4 68 68 4 96 24 72 4 32 32 4

+ ОГСЭ.01 Основы философии 4 40 40 40 40 40 20 20

+ ОГСЭ.02 История 3 36 36 36 36 36 24 12

+ ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной
деятельности 8 34567 162 162 162 20 162 24 24 2 40 40 2 24 24 4 34 34 4 24 24 4 16 16 4

+ ОГСЭ.04 Физическая культура 34567 8 162 162 162 162 24 24 40 40 24 24 34 34 24 24 16 16

+ ОГСЭ.05 Психология общения 7 48 48 48 48 48 24 24

+ ОГСЭ.06 Казачество на службе Отечеству / История
народов Северного Кавказа 3 36 36 36 36 36 18 18

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 183 183 164 10 9 28 183 48 24 2 24 10 99 40 2 40 10 10 9 36 24 2 12 2
+ ЕН.01 Химия 4 3 147 147 128 10 9 24 147 48 24 2 24 10 99 40 2 40 10 10 9

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 5 36 36 36 4 36 36 24 2 12 2
ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 700 700 582 82 36 208 614 86 96 24 4 24 12 12 12 18 18 172 80 8 60 24 20 20 12 136 60 8 24 16 52 22 167 70 8 18 12 34 18 16 16 20 9 36 12 2 12 6 12 93 32 4 32 16 20 9

+ ОП.01 Микробиология, физиология питания,
санитария и гигиена 3 3 66 66 36 12 18 20 52 14 66 12 2 12 6 12 12 12 18

+ ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и
сырья 4 4 90 90 80 10 36 90 90 40 4 20 12 20 20 10

+ ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 4 3 72 72 64 8 20 72 30 12 2 12 6 6 42 20 2 20 10 2

+ ОП.04 Организация обслуживания 6 5 101 101 88 4 9 28 76 25 36 12 2 24 12 65 34 4 18 10 4 9

+ ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 8 7 6 131 131 90 32 9 28 96 35 34 18 2 16 8 36 12 2 12 6 12 61 16 2 16 8 20 9

+ ОП.06 Правовые основы профессиональной
деятельности 8 32 32 32 10 32 32 16 2 16 8

+ ОП.07 Информационные технологии в
профессиональной деятельности 6 6 5 104 104 88 16 48 96 8 36 12 2 24 16 68 18 2 18 12 16 16 16

+ ОП.08 Охрана труда 5 36 36 36 10 32 4 36 24 2 12 8

+ ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 5 4 68 68 68 8 68 40 20 2 20 2 28 12 2 16 2
ПЦ.Профессиональный цикл 2881 2881 2494 252 135 1998 1671 1210 348 72 12 108 102 144 144 6 18 509 120 14 200 192 144 144 18 27 392 72 10 96 90 144 144 24 24 20 36 629 136 16 238 228 216 216 12 27 480 84 14 108 100 168 166 102 18 523 40 6 24 22 340 338 16 16 94 9

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

34 344 3 369 369 332 10 27 248 212 157 204 48 8 60 54 72 72 6 18 165 40 4 40 38 72 72 4 9

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

3 70 70 48 4 18 24 32 38 70 24 4 24 20 4 18

+ МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к
реализации кулинарных полуфабрикатов 4 3 146 146 140 6 80 36 110 62 24 4 36 34 2 84 40 4 40 38 4

+ УП.01.01 Учебная практика 3 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.01.01 Производственная практика 4 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.1.ЭК Экзамен по модулю 4 9 9 9 9 9 9

+  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

55 4 55 5 4 448 448 396 16 36 312 336 112 124 40 6 80 76 4 324 48 6 60 56 144 144 24 24 12 36

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

4 62 62 60 2 40 34 28 62 20 2 40 38 2

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

5 5 4 224 224 192 14 18 128 158 66 62 20 4 40 38 2 162 48 6 60 56 24 24 12 18

+ УП.02.01 Учебная практика 5 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.02.01 Производственная практика 5 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.2.ЭК Экзамен по модулю 5 18 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

6 6666 5 519 519 476 16 27 358 212 307 68 24 4 36 34 8 451 102 12 170 164 144 144 8 27

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

6 115 115 102 4 9 68 32 83 115 34 4 68 64 4 9

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

6 5 251 251 230 12 9 146 36 215 68 24 4 36 34 8 183 68 8 102 100 4 9

+ УП.03.01 Учебная практика 6 36 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.03.01 Производственная практика 6 108 108 108 108 108 108 108 108

+ ПM.3.ЭК Экзамен по модулю 6 9 9 9 9 9 9

+  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

78 788 7 345 345 280 65 232 182 163 186 36 6 60 56 72 72 18 159 16 4 24 22 72 72 47

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

7 38 38 24 14 12 38 38 12 2 12 10 14

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

8 7 163 163 112 51 76 36 127 76 24 4 48 46 4 87 16 4 24 22 47

+ УП.04.01 Учебная практика 7 36 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.04.01 Производственная практика 8 108 108 108 108 72 36 36 36 36 72 72 72

+ ПM.4.ЭК Экзамен по модулю 8

+  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

677 67 6 376 376 318 40 18 260 237 139 178 34 4 68 64 72 72 4 198 24 4 48 44 72 72 36 18

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

6 54 54 52 2 34 32 22 54 18 2 34 32 2

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

7 6 178 178 122 38 18 82 61 117 52 16 2 34 32 2 126 24 4 48 44 36 18

+ УП.05.01 Учебная практика 6 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.05.01 Производственная практика 7 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.5.ЭК Экзамен по модулю 7

+  ПМ.06 Организация и контроль текущей
деятельности подчиненного персонала 88 8 8 7 316 316 212 95 9 166 204 112 96 24 4 24 22 48 220 24 2 124 122 16 16 47 9

+ МДК.06.01 Оперативное управление текущей
деятельностью подчиненного персонала 8 8 7 208 208 104 95 9 58 96 112 96 24 4 24 22 48 112 24 2 16 14 16 16 47 9

+ ПП.06.01 Производственная практика 8 108 108 108 108 108 108 108 108

+ ПM.6.ЭК Экзамен по модулю 8

+  ПМ.07
Освоение одной или нескольких
профессий рабочих, должностей
служащих

44 4 3 364 364 336 10 18 278 144 220 144 24 4 48 48 72 72 220 40 4 80 78 72 72 10 18

+ МДК.07.01 Освоение основных умений и навыков по
профессии "Повар" 4 3 211 211 192 10 9 134 211 72 24 4 48 48 139 40 4 80 78 10 9

+ УП.07.01 Учебная практика 4 144 144 144 144 144 72 72 72 72 72 72

+ ПM.7.ЭК Квалификационный экзамен 4 9 9 9 9 9 9
+ ПДП ПРЕДДИПЛОМНАЯ ПРАКТИКА 8 144 144 144 144 144 144 144 144

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 демонстрационному экзамену 36 36 36 36 36 36

+ ГИА.04 Проведение демонстрационного экзамена 72 72 72 72 72 72
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