
  Автономная некоммерческая организация  высшего образования "Белгородский университет кооперации, экономики и права"
Курский институт кооперации (филиал)

УТВЕРЖДАЮ
План одобрен ученым советом университета
Протокол № 5 от 14.02.2024 УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Ректор 

________ Е.В. Исаенко

программы подготовки специалистов среднего звена среднего профессионального
образования

43.02.15

 ПОВАРСКОЕ И КОНДИТЕРСКОЕ ДЕЛО

Кафедра:  Кафедра технологии общественного питания и товароведения
Факультет:  среднего профессионального образования

Квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу Год начала подготовки (по учебному плану) 2024

Форма обучения: Заочная Образовательный стандарт (ФГОС)  № 1565 от 09.12.2016
Срок получения образования по ОП: 4 г. 10 м.

Уровень образования при приеме на обучение: основное общее образование

Виды деятельности СОГЛАСОВАНО
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента Проректор по учебно-методической работе

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

Зам. проректора по учебно-методической 
работе - начальник УМЦ
Начальник отдела организации учебного 
процесса и контроля качества обученияОрганизация 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 Директор Курского института кооперации 

(филиала)

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

Зав. кафедрой технологии общественного 
питания и товароведения

/ Е.Н. Висторобская/ 

/ Е.В. Рындин/ 

/ О.Н. Гореликова/

 / Л.А. Пасечко/ 

/ В.Е. Понамарева/ 

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
Освоение профессий рабочих, должностей служащих:
Повар

Кондитер
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ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1476 1476 163 1233 80 100% 0% 1302 593 12 22 44 515 709 18 6 58 610 17 174 174 3 108 63
СО.Среднее общее образование 1476 1476 163 1233 80 1476 1302 593 12 22 44 515 709 18 6 58 610 17 174 174 3 108 63

+ ОД.01 Обязательные общеобразовательные  
дисциплины 1222 11222

2222 1400 1400 153 1175 72 1400 1246 593 12 22 44 515 653 12 6 54 564 17 э2о 154 154 3 96 55 3э7о

+ ОД.01 Русский язык 2 115 115 19 87 9 115 95 42 10 32 53 8 45 20 20 1 10 9 э

+ ОД.02 Литература 2 153 153 17 127 9 153 123 58 8 50 65 8 57 30 30 1 20 9 э

+ ОД.03 Иностранный язык 2 108 108 12 92 4 108 98 48 6 42 50 6 44 10 10 6 4 о

+ ОД.04 География 1 88 88 10 74 4 88 88 78 6 4 68 10 6 4 о

+ ОД.05 Физика 1 66 66 8 54 4 66 66 56 8 48 10 6 4 о

+ ОД.06 Химия 1 107 107 8 90 9 107 107 77 8 69 30 21 9 э

+ ОД.07 Биология 2 68 68 6 58 4 68 58 58 6 52 10 10 6 4 о

+ ОД.08 История 2 134 134 20 110 4 134 120 60 6 4 50 60 6 4 50 14 14 10 4 о

+ ОД.09 Обществознание 2 84 84 8 72 4 84 74 74 8 66 10 10 6 4 о

+ ОД.10 Физическая культура 2 78 78 4 70 4 78 68 34 2 32 34 2 32 10 10 6 4 о

+ ОД.11 Основы безопасности и защиты Родины 2 68 68 10 54 4 68 58 58 6 4 48 10 10 6 4 о

+ ОД.12 Математика 2 231 231 19 203 9 231 201 100 10 90 101 8 93 30 30 1 20 9 э

+ ОД.13 Информатика 2 100 100 12 84 4 100 90 40 6 34 50 6 44 10 10 6 4 о

+ ДД Дополнительные учебные дисциплины 2 2 76 76 10 58 8 76 56 56 6 4 46 20 20 12 8 4ои

+ ДД.01 Кооперативы в экономике и социальной жизни 
общества 2 44 44 8 32 4 44 34 34 4 4 26 10 10 6 4 4о

+ ДД.02 Индивидуальный проект 2 32 32 2 26 4 32 22 22 2 20 10 10 6 4 и

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 1569 2550 345 766 3168 1296 698 252 28 10 30 184 446 32 16 38 3 318 39 1250 434 28 30 30 26 2 310 38 816 20 30 30 272 252 3 430 61 1372 778 30 40 40 152 144 2 506 48 594 26 20 20 246 2 234 66 1144 674 56 60 60 38 10 2 492 26 470 324 180 3 76 67
ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 604 604 79 480 45 432 172 326 122 10 16 96 204 8 22 1 160 13 198 128 4 10 102 12 70 6 52 12 80 80 2 70 8

+ ОГСЭ.01 Основы философии 3 48 48 8 36 4 48 48 38 4 4 30 10 6 4 о

+ ОГСЭ.02 История 2 60 60 13 38 9 60 60 40 6 6 28 20 1 10 9 э

+ ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 3 4 160 160 16 136 8 132 28 60 30 4 26 30 4 26 60 30 4 26 30 4 22 4 з 40 40 36 4 о

+ ОГСЭ.04 Физическая культура / Адаптивная физическая 
культура 3 4 160 160 10 142 8 160 60 30 2 28 30 2 28 60 30 2 28 30 2 24 4 з 40 40 2 34 4 о

+ ОГСЭ.05 Психология общения 3 32 32 8 20 4 32 22 22 4 4 14 10 10 6 4 о

+ ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи 3 80 80 8 68 4 80 70 70 8 62 10 10 6 4 з

+ ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотности 3 32 32 8 20 4 32 22 22 4 4 14 10 10 6 4 о

+ ОГСЭ.08 История потребительской кооперации России 2 32 32 8 20 4 32 32 22 4 4 14 10 6 4 з

ЕН.Математический и общий естественнонаучный цикл 180 180 38 116 26 180 170 108 12 10 6 80 62 4 4 2 30 22 10 10 6 4
+ ЕН.01 Химия 2 74 74 17 48 9 74 74 54 6 10 38 20 1 10 9 э

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 32 32 8 16 8 32 22 22 4 4 10 4 10 10 6 4 о

+ ЕН.03 Математика 2 74 74 13 52 9 74 74 54 6 6 42 20 1 10 9 э

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 960 960 224 650 86 612 348 202 22 6 8 8 180 20 16 12 128 4 278 188 12 16 2 136 22 90 8 14 1 54 13 254 58 6 6 42 4 196 18 30 140 8 226 196 18 28 2 126 22 30 1 16 13

+ ОП.01 Микробиология,физиология питания, санитария 
и гигиена 3 94 94 21 64 9 94 74 74 8 12 54 20 20 1 10 9 э

+ ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и 
сырья 3 94 94 21 64 9 94 74 74 8 12 54 20 20 1 10 9 э

+ ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 3 100 100 19 72 9 100 100 80 6 12 62 20 1 10 9 э

+ ОП.04 Организация обслуживания 5 88 88 17 62 9 88 68 68 6 10 52 20 20 1 10 9 э

+ ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 88 88 17 62 9 88 68 68 6 10 52 20 20 1 10 9

+ ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности 4 48 48 12 32 4 48 48 38 6 6 26 10 6 4 о

+ ОП.07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 3 32 32 8 20 4 32 22 22 4 4 14 10 10 6 4 о

+ ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 3 68 68 10 54 4 68 68 58 6 4 48 10 6 4 о

+ ОП.09 Охрана труда 5 58 58 20 34 4 58 58 48 8 12 28 10 6 4 о

+ ОП.10 Введение в специальность 2 32 32 14 14 4 32 32 22 6 8 8 10 6 4 з

+ ОП.11 Контроль качества продукции и услуг 5 108 108 27 72 9 108 108 88 10 16 62 20 1 10 9 э

+ ОП.12 Метрология и стандартизация 4 80 80 22 54 4 80 60 60 8 14 38 20 20 16 4 з

+ ОП.13 Основы предпринимательства 5 70 70 16 46 8 70 50 50 6 10 30 4 20 20 16 4 з

ПЦ.Профессиональный цикл 2504 2504 1012 1304 188 766 1728 776 764 108 12 30 30 66 656 12 30 30 252 252 2 324 36 822 640 24 40 40 144 144 2 394 36 182 8 20 20 2 94 58 918 478 38 60 60 10 10 366 4 440 324 180 2 60 54

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

333 3 274 274 152 86 36 138 226 48 274 108 12 30 30 66 166 108 108 2 20 36 3эо

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

3 58 58 17 32 9 10 38 20 58 38 6 10 10 22 20 1 10 9 э

+ МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 3 90 90 27 54 9 20 62 28 90 70 6 20 20 44 20 1 10 9 э

+ УП.01.01 Учебная практика 3 108 108 108 108 108 108 108 108 108 о

ПM.01.ЭК 18 18 18 18 18 18

+ ПМ.02

Организация и ведение процессов 
приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей,видов и форм  
обслуживания

444 3 4 548 548 188 324 36 174 290 258 490 490 12 30 30 144 144 304 о 58 58 2 20 36 3эр

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

4 80 80 17 54 9 10 40 40 60 60 6 10 10 44 20 20 1 10 9 э

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

4 4 306 306 27 270 9 20 88 218 286 286 6 20 20 260 20 20 1 10 9 эр

+ ПП.02.01 Производственная практика 3 144 144 144 144 144 144 144 144 144 о

ПM.02.ЭК 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

4 444 343 343 96 225 22 86 199 144 343 295 10 14 14 72 72 199 о 48 26 22 э2о

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

4 36 36 8 28 4 36 36 26 4 4 4 18 10 10 о

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

4 217 217 16 197 4 10 73 144 217 197 6 10 10 181 20 16 4 о

+ ПП.03.01 Производственная практика 4 72 72 72 72 72 72 72 72 72 о

ПM.03.ЭК 18 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

3444 4 345 345 114 195 36 98 235 110 345 287 14 26 26 72 72 175 58 2 20 36 3эо

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

4 90 90 13 68 9 6 58 32 90 70 6 6 6 58 20 1 10 9 э

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

4 165 165 29 127 9 20 87 78 165 145 8 20 20 117 20 1 10 9 э

+ ПП.04.01 Производственная практика 4 72 72 72 72 72 72 72 72 72 о

ПM.04.ЭК 18 18 18 18 18 18

+ 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 55 396 396 131 234 31 112 276 120 76 76 8 20 20 48 320 210 10 20 20 176 4 о 110 72 72 1 10 27 2эо

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

5 96 96 28 64 4 20 64 32 76 76 8 20 20 48 20 20 16 4 о

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

5 210 210 31 170 9 20 122 88 210 190 10 20 20 160 20 1 10 9 э

+ ПП.05.01 Производственная практика 5 72 72 72 72 72 72 72 72 72 о

ПM.05.ЭК 18 18 18 18 18 18

+ ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 55 5 129 129 55 56 18 46 97 32 129 64 8 10 10 46 65 36 36 1 10 18 2эо

+ МДК.06.01 Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала 5 84 84 19 56 9 10 52 32 84 64 8 10 10 46 20 1 10 9 э

+ ПП.06.01 Производственная практика 5 36 36 36 36 36 36 36 36 36 о

ПM.06.ЭК 9 9 9 9 9 9

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

5 555 325 325 132 184 9 112 261 64 325 204 20 40 40 144 121 72 72 40 9 э3о

+ МДК.07.01 Выполнение работ по профессии "Повар" 5 122 122 30 92 20 90 32 122 102 10 20 20 72 20 20 о

+ МДК.07.02 Выполнение работ по профессии"Кондитер" 5 122 122 30 92 20 90 32 122 102 10 20 20 72 20 20 о

+ ПП.07.01 Производственная практика 5 72 72 72 72 72 72 72 72 72 о

ПM.07.ЭК 9 9 9 9 9 9

+ ПДП Производственная практика (преддипломная) 5 144 144 144 144 144 144 144 о

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216 216 216
+ ГИА.01 Демонстрационный экзамен 72 72 72 72 72 72 72

+ ГИА.02(Д) Дипломная работа 144 144 144 144 144 144 144
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