
Министерство образования и науки Челябинской области 
Государственное бюджетное образовательное учреждение профессиональная образовательная организация  

"Златоустовский техникум технологий и экономики" 

         Утверждено      
         Директор ГБОУ ПОО "ЗТТиЭ"  
         __________________ М.Н.Пономарёва 

         "_____"_________________2023 г. 

УЧЕБНЫЙ ПЛАН  
образовательной программы 

среднего профессионального образования 
ГБОУ ПОО «Златоустовский техникум технологий и экономики» 

по специальности среднего профессионального образования  
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 
 
 

Квалификация: специалист по поварскому и кондитерскому делу 
Форма обучения - очная 
Срок получения образования  – 3 года 10 месяцев 
на базе основного общего образования 
Профиль получаемого профессионального образования  естественно-научный   

  
  



набор 2023 года

1 сем. 2 сем. 3 сем. 4 сем. 5 сем. 6 сем. 7 сем. 8 сем.

Зачеты Экзамены

Недельная нагрузка 36 36 36 36 36 36 36 36

ООД Блок ООД 9з 4э 1476 0 1404 668 736 356 0 0 40 32 612 792 0 0 0 0 0 0

ООД.01 Русский язык Б Э (2с) 72 54 44 10 0 0 10 8 34 20 0 0 0 0 0 0

ООД.02 Литература Б З (2с) 108 108 98 10 6 34 74

ООД.03 Иностранный язык У З (2с) 144 144 2 142 40 68 76

ООД.04 Математика Б Э (2с) 232 214 86 128 104 10 8 102 112

ООД.05 Информатика У Э (2с) 144 126 2 124 70 10 8 70 56

ООД.06 История Б З (2с) 136 136 120 16 68 68

ООД.07 Обществознание Б З (2с) 72 72 62 10 6 34 38

ООД.08 География Б З (2с) 72 72 62 10 34 38

ООД.09 Физика Б З (2с) 108 108 46 62 50 34 74

ООД.10 Химия У Э (2с) 144 126 44 82 0 0 10 8 68 58

ООД.11 Биология Б З (2с) 72 72 52 20 16 56

ООД.12 Физическая культура Б З,З (1-2с) 72 72 2 70 50 16 56

ООД.13 Основы безопасности жизнедеятельности Б З (2с) 68 68 48 20 10 34 34

ООД.14 Индивидуальный проект Б З (2с) 32 32 32 20 32

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 2з 3э 546 15 493 106 387 297 0 0 14 24 0 0 119 144 88 66 54 37

ОГСЭ.01 Основы философии Б Э (5с) 44 44 34 10 4 8 44

ОГСЭ.02 История Б Э (3с) 59 15 44 36 8 8 10 59

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности Б Э (8с) 165 165 2 163 163 2 6 30 32 22 33 27 21

ОГСЭ.04 Физическая культура Б З,З,З,З,З,З (3-8с) 160 160 2 158 100 30 32 22 33 27 16

ОГСЭ.05 Психология общения Б З (4с) 48 48 30 18 18 48

ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи Б З (4с) 32 32 2 30 16 32

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл 1э 180 16 158 100 58 58 0 0 0 6 0 0 45 129 0 0 0 0

ЕН.01 Химия Б 129 16 110 62 48 48 3 45 81

ЕН.02 Экологические основы природопользования Б 51 48 38 10 10 3 48

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 4з 6э 869 11 798 304 494 494 0 0 12 48 0 0 324 80 44 163 198 0

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена Б Э (4с) 74 68 24 44 44 6 34 34

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья Б З (3с) 94 94 34 60 60 94

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания Б Э (3с) 108 90 30 60 60 8 10 90

ОП.04 Организация обслуживания Б Э (6с) 94 88 38 50 50 6 44 44

ОП.05
Основы экономики, менеджмента и маркетинга /Адаптивные основы экономики, 

менеджмента и маркетинга Б
Э (7с) 108 96 36 60 60 4 8 36 60

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности Б Э (6с) 48 42 22 20 20 6 42

ОП.07
Информационные технологии в профессиональной деятельности /Адаптивные 

информационные технологии в профессиональной деятельности Б
113 11 96 6 90 90 6 41 66

ОП.08 Основы предпринимательства и трудоустройство на работу Б 78 72 34 38 38 6 72

ОП.09 Основы финансовой грамотности Б З (3с) 36 36 16 20 20 36

ОП.10 Охрана труда Б З (3с) 48 48 22 26 26 48

ОП.11 Безопасность жизнедеятельности Б З (4с) 68 68 42 26 26 22 46

ПМ.00 Профессиональный  цикл 20з 14э 2509 62 2335 364 527 1931 40 1404 28 84 0 0 88 511 444 599 324 431

ПМ.01
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
Э(м) (4с) 292 0 280 52 84 228 0 144 2 10 0 0 0 280 0 0 0 0

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов Б
75 72 28 44 44 3 72

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов Б 67 64 24 40 40 3 64

УП.01 Учебная практика Б З (4с) 72 72 72 72 72

ПП.01 Производственная практика Б З (4с) 72 72 72 72 72

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

Э(м) (6с) 413 11 384 52 60 312 20 252 6 12 0 0 0 0 93 302 0 0

МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента Б
Э (5с) 56 44 24 10 10 10 4 8 44

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента Б З (6с)
99 11 88 28 50 50 10 49 50

УП.02 Учебная практика Б З (6с) 108 108 108 108 108

ПП.02 Производственная практика Б З (6с) 144 144 144 144 144

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

Э(м) (5с) 280 0 268 48 40 220 0 180 4 8 0 0 0 0 268 0 0 0

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента Б
44 44 24 20 20 44

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента Б
44 44 24 20 20 44

УП.03 Учебная практика Б З (5с) 72 72 72 72 72

ПП.03 Производственная практика Б З (5с) 108 108 108 108 108

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

Э(м) (8с) 296 7 271 44 83 227 0 144 4 14 0 0 0 0 0 0 0 278

МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих 

длесертов, напитков сложного ассортммента Б
65 61 20 41 41 4 61

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента Б
77 7 66 24 42 42 4 73

УП.04 Учебная практика Б З (8с) 72 72 72 72 72

ПП.04 Производственная практика Б З (8с) 72 72 72 72 72

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

Э(м) (7с) 405 11 376 50 64 316 10 252 4 14 0 0 0 0 0 124 263 0

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента Б
Э (6с) 50 44 20 14 14 10 6 44

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента Б
З (7с) 91 11 80 30 50 50 44 47

УП.05 Учебная практика Б З (7с) 144 144 144 144 36 108

ПП.05 Производственная практика Б З (7с) 108 108 108 108 108

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала Э(м) (8с) 224 7 207 30 59 167 10 108 4 6 0 0 0 0 0 0 61 153

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала Б З (8с) 106 7 99 30 59 59 10 61 45

УП.06 Учебная практика Б З (8с) 72 72 72 72 72
ПП.06 Производственная практика Б З (8с) 36 36 36 36 36

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

служащих 
КЭ (4с,6с) 599 26 549 88 137 461 0 324 4 20 0 0 88 231 83 173 0 0

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 Повар Б Э (4с) 145 15 124 44 80 80 6 52 87
УП.07 Учебная практика Б З (4с) 72 72 72 72 36 36
ПП.07 Производственная практика Б З (4с) 108 108 108 108 108

МДК.07.02 Выполнение работ по профессии 12901 Кондитер Б Э (6с) 118 11 101 44 57 57 6 83 29
УП.07 Учебная практика Б З (6с) 72 72 72 72 72
ПП.07 Производственная практика Б З (6с) 72 72 72 72 72
ПДП Производственная практика (Преддипломная) 144 144 144

Промежуточная аттестация 288 72 36 36 36 36 36 36

104 30 16 11 33 14

35з 28э 5724 104 5188 1542 2202 3280 40 1404 94 194 612 792 576 864 576 828 576 612

ГИА Государственная итоговая аттестация (ДЭ) 216 216 216

5940 104 5188 1542 2202 3496 40 1404 94 194 612 864 612 900 612 864 612 864

612 792 540 576 396 396 360 216

0 0 36 108 72 216 108 144

0 0 0 180 108 216 108 108

144

0 4 2 6 3 6 3 4

0 9 3 7 3 5 3 5

Э (7с)

I курс II курс III курс

Э (4с)*

16 2417 22

По учебным дисциплинам и МДК IV курс 

Те
о
р
е
ти
че

ск
о
го

 

о
б
уч
е
н
и
я

П
р
ак
т.

 п
о
д
го
то
вк
а

ку
р
со
вы

х 
р
аб

о
т 

(п
р
о
е
кт
о
в) Кол-во недель Кол-во недель Кол-во недель Кол-во недель

1316 23

И
н
д
е
кс
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Учебная нагрузка обучающихся (час.)
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Распределение обязательной аудиторной нагрузки 
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Нагрузка во  взаимодействии с преподавателем 
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Итого

Консультации - 108 часов                                                                                                                                                                                                                                            

Государственная итоговая аттестация:                                                                                                                                                                                                                   

1. Программа обучения по специальности                                                                                                                                                                                                           

1.1. Дипломная работа: выполнение дипломной работы 4 нед.                                                                                                                                                                  

Защита дипломной работы 1 неделя                                                                                                                                                                                                                      

Выполнение демонстрационного экзамена 1 неделя                                                                                                                                                                                      

В
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дисциплин и МДК

учебной практики

производственной практики

преддипломной практики

экзаменов

зачетов

Э (4с)

З* (5с)

Э (8с)

                              Самостоятельная работа 

Всего
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