
Лист изменений, вносимых в образова,геJIьt{уlо tlрограмму срелнег0

профессиональноt,о образования

по специальности

Гол Ha.Ia.lIa реtlJIиза tlии 29Z!

1. С целыо актуализаItии сlбразсlва,гельной проI,ра\4i\4ы cpe/,llJcl.o ltpo(lcccllclI{aJibFIoгO
образования по специальности 4з,02,15 ГIоварсr(ое и ltонllитерское /teJlo. что обусловJIено
интенсификацией обучения, формированием rlрофессиональной са}мостоя,геJIьнос],и.
необходимой для современных работодателей и увеличением дополнительнt.lI.о времени на
более качественную подготовку К промея<уr,очной аттестаlIии" в образовательнук)
программу вносятся следующие изменения:

N9 floKyMeHT, в который внесены

изменения
Солержание вносимых
изменений

/]ата внесениrI

изменений
l Учебный план программы

подготовки специалистов

среднего звена по

специальности 43.02.1 5

Поварское и кондитерское дело

Корректировка распределения

учебньтх часов Ilo сле/lующим

дисtlиIIлинам (ГIрилоiкение l ):

I1I-t,02. Эко,llоl,и,-tсскис (,)cH0l]bI

природопоJIь:Jован ия ;

оп.04 Организация

обслуживания;

OI1.08. Охрана труда;

МДК.02.02. Процессы
IIригоl,оI]JIения, IIолl,оl,оl]ки l(

реализации горячих блюд,

кулинарных излелий, закусок

сложного ассортимента;

мдк.t)з.01
процессов

Организация

приготовления.

подI,отовки к рсаJtизации
холодных блюд, куJrинарных

изделий, закусок сложного
ассортимента;

млк.Oз.02. ГIроцессы
приготовJIения. IIодго,говки к

реализации хоjIоilных б.ltкljt.

кулинарных изделий, закусок
сложного ассортимента;

27 .03.2026 г.

2. Учебно-методиLIеские

комплексы дисIIиплин
профессиональньж молулей

1) 11ереработка рабочей
программы дисI{иплины ЕН.02.
Экологи.lеские 0сновы
природопоJIьзоI]ания в связи с

корректировкой часов учебного
плана:

Лекции - с24 час. на 12 час.

Самостоятельная работа - с 0 час.

на 1 2 час.

[1ерерабо,гка методических
материалов и фонла оценочных
средств дисциплины ЕН,02.
экологические основы
природопользования в связи с

27 .03.2026 г.
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KOppcl(,I,t4 ро t]кои

ПРОграI\4r\4ы.

рабочеli

2) Перерабо,гка рабочей
IIрограп,{]\,rы дисLIиплины ОII.04,

Организаtlия обсrlу>кивания в

связи с кс)рректирсlвксlй IIасов

у.Iебногtl плана:

JIекции - с 4(l LIac. FIa 28 час.

Прак,гические :]анятия - с 42 час.

на 30 час.

Самостсlяте.jlь}{ая рабо,га - с 4,Iac.

на 34 час.

I Iерерабо,гка ме,го/lических

материалов и фонла оценочных
средств дисципJIины ОП.04.
Организация обсrlуживания в

связи с ltорректировкой рабочей
программы.

3) ГIереработка рабочей
программы дисциtIлины ОП,08.
Охрана труда в связи с

корректировкой LIacoB учебного
плана:

JIекции -с24 час. на 12 час.

Самос,гоятельная работа 
* с 0 час,

на 12 час.

Переработка методических
материалов и фонда оценочньж

средIств дисI{иплины OI1.08.

Охрана трула в связи с

корректировкой

программы.
рабочей

4) Переработка рабочей
программы профессионального

модуля ПМ.02. Организачия и
ведение IIроцессов

приготовления, оформления и

подготовки к реаJIизации горячих

блюд, кулинарных изделий,

закусок сложного ассортимента с

учстом потрсбностсй разли.tных
катеl,орий ltоr,реби,t,слей. виjlов и

фор, обслуживания в свя:]и с

корректировкой LIacoB учебного
плана МДК.02.02. Процессы
приготовления, подготовки к

реализации I,оряLIих б"llкlд.

кулинарных изде;tий. закусоl(
сложного ассорl имен,I,а в 5

семестре:

Лекции - с 48 час. на Зб час,

Лабораторные занятия - с 60 час.

на 48 час.



Самостсlятельная рабо,га - с |2
tlac. IIa 54 .tac,

IIерерабо,гl<а мстолиtIсских

N4а,геl]идJIов и фсlн;lа оIIеноч}lых

средств профессиональноI,о

модуля ГIМ,02. Организаtдия I,I

ведение проtlессов

гIриготовления, ос|ормлеrтия ll
полI-отовки Ii реаlJtизаIlии горяLIих

блtод, кулинарных изделий,

закусок сложного ассортит\4ента с

yLIeToN,{ потребностей различI{ьтх
категорий потребителей, видов и

форм сlбслуrкивания в связи с
корректировкой

программы.
рабочей

5) Переработка рабочей
программы профессионального

модуля llМ.03. Организаilия и

ведение процессов

приготовлсния. оформления и

IIодготовки к реаJ]изаLIии
холодных блюд, куJIинарных
изделий, закусок сложного
ассортимента с учетом
потребностей различных
категорий потребителей. вилов и

форм обслуживания в связи с
корректировкой часов учебного
плана:

- МДК.OЗ.0l, Организация
проI{ессов приготовления.

I IолготоI]ки к реаJIи:]аIlии
холодных блкrд, кулинарных
изделий, закусок сложного
ассортимента:

Лабораторные занятия - с б8 час.

на 34 час.

Самостоя,гсльная рабо,га - с 4,1ac.

на 38 час,
- МДК.OЗ.02. Процессы
приготовления, подготовки к

реализации холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок
сло)кного ассор,гимснта :

Лабораторные занятия - с 1 38 час.

на 92 час,

Самостоятельная работа - с 12

час, на 67 ,lас.

11ереработка ме,гс)диLIеских

материалов и фон;lв оtlgцgqg5J1

средств профессионаJIьного

модуJlя ПМ.03. Организация и



веде}{I,Iе проIIессов

приготовJIсния, о()ор]\4ления I.I

по/lго,говl(и l( реаjIизtlllии
холодных блкlд, кулинарных

изд(елl.тй. :закусс)к сJIо)кног0

аССОРl'ИМеНТа с уIIетом
потребнос,rей ра_злиLItlых
ка,геl,орий гtсl t,реби,t,е.ltей, виllсlв и

форм обс.llуживанияt t] связи с

корректирс,lвкой рабочей
программы,

и:зменения в образовательнуlо программу среднего про(lессиогlальl{ого образсlваttия рассмотреlIы и
приняты на заседании ПI{к специаJlьности 4З.02.15 Поварское и кон/lи.герскос lle.jlo" 4з.02.1б
Туризпл и I,остеприимство, rtрофессии 4З.01.0l ОсЬициаrr.t , барплеtt

Протокол заседания ПЦК М 8

Председатель ПL[К

СОГЛАСОВАНО:
Председатель

Ученого совета института

Прот9кол

Jф /j от

ния Ученого совета иtlститута
l;'L/ 2026г

Председатель Учебно-методической ком исси и

института

Протокол заседан ия Учебно-методической
комиссии института
J\b _5_от к_30_> 03 2026г

заседа

,rИr,

2026 г.

Я.В. Магомедова
(Ф14о)

В.А-Фурsад
(Фи())

Ц_I]. Дацченкrl
(Фи())

от( 27 ))



- - - 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
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 Код

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1476 1476 1404 72 70% 30% 612 260 66 274 12 864 286 66 420 20 72
СО.Среднее общее образование 1476 1476 1404 72 1033.2 442.8 612 260 66 274 12 864 286 66 420 20 72

+ ОД Общеобразовательные дисциплины 2222 1 22222
2222

11111
11111

11
2 1476 1476 1404 72 1033.2 442.8 612 260 66 274 12 864 286 66 420 20 72

+ ОД.01 Русский язык 2 1 74 74 56 18 58 16 34 18 16 40 10 12 18

+ ОД.02 Литература 2 1 100 100 100 79 21 34 18 16 66 22 44

+ ОД.03 История 2 1 134 134 116 18 104 30 50 34 16 84 44 22 18

+ ОД.04 Обществознание 2 1 76 76 76 60 16 32 16 16 44 22 22

+ ОД.05 География 2 1 76 76 76 56 20 32 24 8 44 22 22

+ ОД.06 Иностранный язык 2 1 138 138 138 73 65 50 50 88 88

+ ОД.07 Математика 2 1 236 236 218 18 166 70 86 34 52 150 44 88 18

+ ОД.08 Информатика 2 1 134 134 134 74 60 68 16 52 66 22 44

+ ОД.09 Физическая культура 1 2 78 78 78 62 16 34 34 44 44

+ ОД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 70 70 70 54 16 46 32 14 24 12 12

+ ОД.11 Физика 2 1 100 100 100 70 30 34 18 4 12 66 44 8 14

+ ОД.12 Химия 2 1 152 152 134 18 91.2 60.8 68 34 8 26 84 22 12 32 18

+ ОД.13 Биология 2 1 76 76 76 60 16 32 16 2 14 44 22 2 20

+ ОД.14 Индивидуальный проект 2 32 32 32 26 6 12 12 20 20
ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 3902 373 189 2208 3168 1296 612 168 20 108 102 120 30 156 156 24 36 900 260 24 200 192 200 36 164 164 40 36 612 120 20 96 80 100 22 168 168 110 18 864 188 24 188 166 102 22 232 232 127 27 612 156 16 132 122 132 56 144 144 12 36 864 104 10 48 46 312 52 304 304 60 36
ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 448 448 448 20 448 84 24 60 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
ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 183 183 152 22 9 28 183 48 24 2 24 10 99 40 2 40 10 10 9 36 12 2 12 2 12

+ 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 24 12 4 36 36 12 2 12 2 12
ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 736 736 604 96 36 210 650 86 132 48 6 36 18 12 12 18 18 172 80 8 60 24 20 20 12 136 48 8 24 16 40 16 24 167 52 8 18 12 34 18 16 16 38 9 36 24 2 12 6 93 48 4 32 16 4 9

+ ОП.01 Микробиология, физиология питания,
санитария и гигиена 3 3 102 102 72 12 18 28 88 14 102 36 4 24 12 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 58 34 9 22 76 25 36 12 2 12 6 12 65 16 4 18 10 22 9

+ ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 8 7 6 131 131 118 4 9 28 96 35 34 18 2 16 8 36 24 2 12 6 61 32 2 16 8 4 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 24 12 10 32 4 36 12 2 12 8 12

+ 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 2482 255 144 1950 1671 1210 348 72 12 108 102 144 144 6 18 509 120 14 200 192 144 144 18 27 392 60 10 72 64 168 168 74 18 629 136 16 170 154 216 216 89 18 480 108 14 132 122 48 46 144 144 12 36 523 56 6 48 46 32 32 304 304 56 27

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

3 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.01.01
Производственная практика "Организация и
ведение процессов приготовления и подготовки
к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента"

4 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.1.ЭК
Экзамен по модулю "Организация и ведение
процессов приготовления и подготовки к
реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента"

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 4 448 448 372 58 18 300 336 112 124 40 6 80 76 4 324 36 6 48 44 168 168 54 18

+ 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 4 242 242 168 56 18 116 158 84 62 20 4 40 38 2 180 36 6 48 44 24 24 54 18

+ УП.02.01

Учебная практика по модулю "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"

5 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.02.01

Производственная практика по модулю
"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"

5 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.2.ЭК

Экзамен по модулю "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"

5

+  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 5 519 519 396 105 18 270 212 307 68 24 4 24 20 20 451 102 12 102 90 144 144 85 18

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

6 115 115 68 38 9 34 32 83 115 34 4 34 30 38 9

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

6 5 260 260 184 67 9 92 36 224 68 24 4 24 20 20 192 68 8 68 60 47 9

+ УП.03.01

Учебная практика по модулю "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 36 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.03.01

Производственная практика по модулю
"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"

6 108 108 108 108 108 108 108 108

+ ПM.3.ЭК

Экзамен по модулю "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

+  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 7 345 345 324 12 9 266 182 163 186 36 6 72 66 72 72 6 159 24 4 48 46 72 72 6 9

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

7 38 38 36 2 22 38 38 12 2 24 20 2

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

8 7 154 154 144 10 100 36 118 76 24 4 48 46 4 78 24 4 48 46 6

+ УП.04.01

Учебная практика по модулю "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"

7 36 36 36 36 36 36 36 36

+ ПП.04.01

Производственная практика по модулю
"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"

8 108 108 108 108 72 36 36 36 36 72 72 72

+ ПM.4.ЭК

Экзамен по модулю "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 9 9 9 9 9 9

+  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 6 376 376 330 10 36 272 237 139 178 34 4 68 64 72 72 4 198 24 4 60 56 72 72 6 36
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- - - 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
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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
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 Код

+ 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 6 160 160 134 8 18 94 61 99 52 16 2 34 32 2 108 24 4 60 56 6 18

+ УП.05.01

Учебная практика по модулю "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 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.05.01

Производственная практика по модулю
"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"

7 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.5.ЭК

Экзамен по модулю "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"

7 18 18 18 18 18 18

+  ПМ.06 Организация и контроль текущей
деятельности подчиненного персонала 88 8 8 7 316 316 248 50 18 172 204 112 96 48 4 48 46 220 32 2 32 32 88 88 50 18

+ МДК.06.01 Оперативное управление текущей
деятельностью подчиненного персонала 8 8 7 235 235 176 50 9 100 132 103 96 48 4 48 46 139 32 2 32 32 16 16 50 9

+ ПП.06.01
Производственная практика по модулю
"Организация и контроль текущей деятельности
подчиненного персонала"

8 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.6.ЭК
Экзамен по модулю "Организация и контроль
текущей деятельности подчиненного
персонала"

8 9 9 9 9 9 9

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

44 34 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 по модулю "Освоение одной
или нескольких профессий рабочих,
должностей служащих"

3 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.07.01
Производственная практика по модулю
"Освоение одной или нескольких профессий
рабочих, должностей служащих"

4 72 72 72 72 72 72 72 72

+ ПM.7.ЭК
Квалификационный экзамен по модулю
"Освоение одной или нескольких профессий
рабочих, должностей служащих"

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 дипломного проекта (работы) 72 72 72 72 72 72

+ ГИА.02 Защита дипломного проекта (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


