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План учебного процесса по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
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П р о м еж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я

О б щ е о б р а зо в а т е л ь н ы й  ц и к л 3  Э /  14 Д З 3 0 7 8 1026 2 0 5 2 872 1180 0 6 1 2 7 9 2 4 2 0 2 2 8 0 0 0 0

ОУ Д .01 Р усский язык Э 159 53 106 64 4 2 5 0 56

О У Д .02 Л итература Д з 2 6 7 89 178 118 6 0 82 9 6

ОУД.ОЗ И ностранны й язык Д з .Д З 3 3 6 112 224 0 224 42 54 6 6 6 2

О У Д .04
М атематика: алгебра начала м атем атического  

анализа, геометрия
Д з.Э 4 2 9 143 286 70 2 1 6 9 0 9 6 100

О У Д .05 И стория Д З , Д з 27 6 9 2 184 112 7 2 48 4 0 4 6 50

ОУД.Об Ф изическая культура Д З .Д З 3 1 8 106 2 1 2 0 212 44 56 56 56

О У Д .07 ОБЖ Д З , Д з 162 54 108 88 20 36 3 6 3 6

О У Д .08 И нф орм атика Д з Д З 303 101 202 80 122 44 4 2 5 6 6 0

О У Д .09 О бщ еств ози ан ие ( вкл экон ом и к у и право) Д З .Д З 273 91 182 160 2 2 4 6 76 6 0

О У Д Ю Х им ия э 258 86 172 100 7 2 8 0 9 2

О У Д .П Биология Д з 174 58 116 8 0 3 6 50 6 6

О У Д .12 Родная литература 3 123 41 Г  / 8 2 0 82 82 г

оп.оо О б щ е п р о ф е с с н о н а л ь н ы н  ц н к л 2 3 /  10 Д З 1346 46 2 •884 4 2 0 4 6 4 0 0 0 118 268 118 104 96 180

on.oi О сновы  м икробиологии , ф изиол огии  питания, 
санитарии и гиены

дз 153 51 102 84 18 102

О П .02
О сновы  товаронедения п родол ьственны х  

товаров
э 153 51 102 84 18 82 2 0

оп.оз Т ех н и ч еск о е  осн ащ ен ие и организация  

рабоч его  места
э 141 4 7 94 74 2 0 4 2 52

О П .04
Э к он ом и ч ески е и правовы е основы  

проф ессиональной  деятельности
дз 81 2 7 1 54 26 28 24 3 0

О П .05 О сновы  калькуляции и учета дз 9 0 3 0 6 0 26 34 32 28

ОП.Об Охрана труда дз 1 14 38 7 6 44 3 2 7 6

О П .07
Иностранны й язык в п роф ессиональной  

деятельности
дз 108 36 72 0 72 7 2

ОП 08 Б езопасность  ж изнедеятел ьности дз 54 18 36 10 2 6 36

ОП  0 9 Ф изическая культура Д З .Д З 80 4 0 4 0 0 4 0 20 20

011 10
И нф орм ационны е технол огии  в 

проф ессиональной  деятельности
дз 108 3 6 7 2 30 4 2 72

ОП  1 1 

ОП  12

О П .13

Основы рис/танин и лепки дз 48 16 32 10 22 14 18

Организации обслуживании в ПО П дз 108 36 72 3 2 4 0 4 2 30

Татарский язык в проф ессиональной  

деятельности
3 108 3 6 72 0 72 3 6 36

П.00 П р о ф е с с и о н а л ь н ы й  ц н к л 10 Э /  15  Д З 1 536 512 1024 5 1 8 5 0 6 0 0 0 3 8 80 278 2 3 8 2 8 2 108

ПМ.00 П р о ф е с с и о н а л ь н ы е  м о д у л и 10 Э /  15  Д З 1 536 5 1 2 1024 5 1 8 5 0 6 0 0 0 38 80 278 238 2 8 2 108

ПМ.01
П р и г о т о в л ен и е  и п о г о т о в к а  к  р еал и зац и и  

п о л у ф а б р и к а т о в  д л я  б л ю л , к у л и н а р н ы х  

и зд ел и й  р а зн о б р п зн о г о  а с с о р т и м е н т а

Эк 177 59 118 6 0 58 0 0 0 38 80 0 0 0 0

М Д К .01 .01
Организация при готовл ен и я, подготовки к 

реализации и хран ен и я  кулинарных  
полуфабрикатов

дз 57 19 38 20 18 38

М Д К .0 1 .0 2 .
П роцессы  приготовл ения, подготовки к 

реализации кулинарны х полуф абрикатов
э 120 4 0 80 4 0 4 0 80

У П .01 Учебная практика дз 3 6 3 6

ПП.01 П роизводственная практика дз 180 180
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0П М .02

П ри готов л ен и е, оф орм ление н п о д г о т о в к а  к 

реал и заци и  гор н ч нх блю д, к у л и н а р н ы х  
изд ел и й , за к у со к  р азн ообр азн ого  
а ссо р ти м ен та

Э к 360 120 240 122 118 0 0 0 0 МО Щ
----------

M Д К .0 2 .0 1.
Организация приготовления, подгтов ка к 
реализации и презентации горячих блю д, 
кулинарных изделий, закусок

дз 57 19 38 20 18 38

М Д К .02.02.
П роцессы  приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блю д, 
кулинарных изделии, закусок

э 303 101 202 102 100 202

У П .02 Учебная практика дз 72 72

ПП.02 Производственная практика дз 360 108 252

пм.оз
П р и готов л ен и е, оф ор м л ен и е и п о д г о т о в к а  к  
реали заци и  х ол од н ы х блю д, к у л и н ар н ы х  
и зд ел и й , за к у со к  разн ообр азн ого  
ассо р ти м ен та

Э к 255 85 170 86 84 0 0 0 0 0 38 132 0 0

М Д К .03.01.
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодны х блю д, 
кулинарных нхделнй. закусок

- дз 57 19 38 2 0 18 38

М Д К .03.02.
П роцессы  приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодны х блю д, 
кулинарных изделий, закусок

э 198 6 6 132 66 66 132

УП О З Учебная практика дз 36 36

пп.оз Производственная практика дз 180 180

П М .04

П ри готов л ен и е, оф ор м л ен и е и п о д го т о в к а  к 

р еал и заци и  хол од н ы х и гор я чи х  сл ад к н х  
б л ю д , д ес е р т о в , н ап и тк ов  р а зн ообр азн ого  
а ссо р ти м ен та

Э к 228 76 •152 У У  76 76 0 0 0 0 0 0 106 4 6 0
с,

М Д К .04 01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодны х сладкнх блю д, 
десертов, напитков.

дз 57 19 38 20 18 38

М ДК 04 .0 2
П роцессы  приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодны х сладких блю д, 
десертов, напитков.

Э 171 57 114 56 58 68 46

У П .04 У чебная практика дз 36 36

ПП(М Производственная практика дз 144 144

II М .05

П р и готов л ен и е, о ф о р м л ен и е  н п о д готов к а  к  
р еал и заци и  хл еб о б у л о ч н ы х , м учны х  
к он ди тер ск и х  изд ел и й  р а зн ообр азн ого  
ассор ти м ен та

Э к 516 172 344 174 170 0 0 0 0 0 0 0 236 108

М ДК  05  01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий.

дз 57 19 38 20 18 38

М Д К 0 5  (12
Процессы  приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий.

Э 4 59 153 306 154 152 198 108

У П .05 Учебная практика дз 72 36 36

ПП 05 Производственная практика дз 432 432

В С Е Г О 2882 974 1908 938 970 0 0 0 156 348 396 342 378 288

ГИ Л Г осуд ар ств ен н ая  и т о го в а я  аттестаци я 72 72

Консультации
Государственная итоговая аттестация
1 1 Выпускная квалификационная р абота в виде д ем онстрационного экзамена В

се
го

Дисциплин и М ДК

У чебной прктнкн 0 0 0 36 72 36 72 36

П роизводств, прак/ 

предднп.прак
0 0 0 180 108 432 144 432

Днфф.зачетов 0 9 4 6 5 5 5 5

Экзамены 0 2 1 3 2 3 2 2


