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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



- - - Форма контроля Итого акад.часов Объём ОП
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Семестр 5 Семестр 6
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Считать в 
плане Индекс Наименование Экза 

мен Зачет Зачет с 
оц. КР Др Экспер 

тное
По 

плану С преп. ИП СР ПАтт Пр. 
подгот

Обяз. 
часть

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

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

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

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

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

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

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА  1476 1476 1404 72 1476 612 68 34 510 864 88 132 568 4 72
СО.Среднее общее образование 1476 1476 1404 72 1476 612 68 34 510 864 88 132 568 4 72

+ СО.01 Общеобразовательные дисциплины 2222 11122
2222 1400 1400 1328 72 1400 612 68 34 510 788 66 132 514 4 72

+ ОД.01 Русский язык 2 115 115 97 18 115 52 52 63 44 1 18

+ ОД.02 Литература 2 153 153 135 18 153 68 68 85 66 1 18

+ ОД.03 Иностранный язык 2 108 108 108 108 34 34 74 74

+ ОД.04 Математика 2 231 231 213 18 231 102 102 129 110 1 18

+ ОД.05 Физика 2 66 66 66 66 66 66

+ ОД.06 Биология 1 68 68 68 68 68 68

+ ОД.07 География 2 88 88 88 88 88 44 44

+ ОД.08 История 2 134 134 134 134 68 34 34 66 22 44

+ ОД.09 Обществознание 1 84 84 84 84 84 84

+ ОД.10 Физическая культура 2 78 78 78 78 34 34 44 44

+ ОД.11 Основы безопасности жизнедеятельности 1 68 68 68 68 68 34 34

+ ОД.12 Химия 2 107 107 89 18 107 107 88 1 18

+ ОД.13 Информатика 2 100 100 100 100 34 34 66 66

+ ДД Дополнительные дисциплины 2 2 76 76 76 76 76 22 54

+ ДД.01 Кооперативы в экономике и социальной жизни  
общества 2 44 44 44 44 44 22 22

+ ДД.02 Индивидуальный проект 2 32 32 32 32 32 32

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА  4464 4464 4087 89 288 1724 3168 1296 612 240 128 80 192 5 11 36 900 220 200 160 388 108 2 18 72 612 140 132 132 276 144 24 1 3 36 900 208 266 266 334 144 4 16 72 1080 274 320 320 370 226 3 41 72 360 360 144
ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 604 604 593 2 9 432 172 220 80 128 1 2 9 160 160 96 24 72 76 76 52 52

+ ОГСЭ.01 Основы философии 5 48 48 48 48 48 24 24

+ ОГСЭ.02 История 3 60 60 49 2 9 60 60 32 16 1 2 9

+ ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 46 7 160 160 160 132 28 32 32 40 40 24 24 38 38 26 26

+ ОГСЭ.04 Физическая культура / Адаптивная физическая 
культура 46 7 160 160 160 160 32 32 40 40 24 24 38 38 26 26

+ ОГСЭ.05 Психология общения 3 32 32 32 32 32 16 16

+ ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи 4 80 80 80 80 80 80

+ ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотности 3 32 32 32 32 32 16 16

+ ОГСЭ.08 История потребительской кооперации России 3 32 32 32 32 32 16 16

ЕН.Математический и общий естественнонаучный цикл 180 180 162 6 12 180 180 80 32 48 2 6 12
+ ЕН.01 Химия 3 74 74 65 3 6 74 74 32 32 1 3 6

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 32 32 32 32 32 16 16

+ ЕН.03 Математика 3 74 74 65 3 6 74 74 32 32 1 3 6

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 960 960 873 24 63 612 348 64 32 16 16 368 160 40 120 2 10 36 116 56 60 234 94 114 2 6 18 178 68 92 1 8 9

+ ОП.01 Микробиология,физиология питания, санитария  
и гигиена 4* 94 94 81 4 9 94 94 40 40 1 4 9

+ ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и 
сырья 4* 94 94 81 4 9 94 94 40 40 1 4 9

+ ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 4 100 100 80 2 18 100 100 40 40 2 18

+ ОП.04 Организация обслуживания 6 88 88 77 2 9 88 88 38 38 1 2 9

+ ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 88 88 77 2 9 88 88 38 38 1 2 9

+ ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности 5 48 48 48 48 48 24 24

+ ОП.07 Информационные технологии в  
профессиональной деятельности 3 32 32 32 32 32 16 16

+ ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 5 68 68 68 68 68 32 36

+ ОП.09 Охрана труда 6 58 58 56 2 58 58 18 38 2

+ ОП.10 Введение в специальность 3 32 32 32 32 32 16 16

+ ОП.11 Контроль качества продукции и услуг 7 108 108 93 6 9 108 108 46 46 1 6 9

+ ОП.12 Метрология и стандартизация 4 80 80 80 80 80 40 40

+ ОП.13 Основы предпринимательства 7 70 70 68 2 70 70 22 46 2

ПЦ.Профессиональный цикл 2504 2504 2243 57 204 1724 1728 776 148 48 80 80 2 3 15 372 60 160 160 108 108 8 36 400 60 132 132 144 144 24 1 3 36 590 114 266 266 144 144 2 10 54 850 206 320 320 226 226 2 33 63 144 144 144

+ ПМ.01

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

334 4 274 274 238 3 33 188 226 48 148 48 80 80 2 3 15 126 108 108 18

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

3* 58 58 49 3 6 32 38 20 58 16 32 32 1 3 6

+ МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к  
реализации кулинарных полуфабрикатов 3* 90 90 81 9 48 62 28 90 32 48 48 1 9

+ УП.01.01 Учебная практика 4 108 108 108 108 108 108 108 108

ПM.01.ЭК 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

455 5 5 548 548 485 9 54 376 290 258 246 60 160 160 8 18 302 24 72 72 144 144 24 1 1 36

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

4 80 80 60 2 18 40 40 40 80 20 40 40 2 18

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

5 5 306 306 281 7 18 192 88 218 166 40 120 120 6 140 24 72 72 24 1 1 18

+ ПП.02.01 Производственная практика 5 144 144 144 144 144 144 144 144

ПM.02.ЭК 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

6 566 343 343 320 5 18 246 199 144 98 36 60 60 2 245 38 114 114 72 72 3 18

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

5 36 36 36 24 36 36 12 24 24

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

6 217 217 212 5 150 73 144 62 24 36 36 2 155 38 114 114 3

+ ПП.03.01 Производственная практика 6 72 72 72 72 72 72 72 72

ПM.03.ЭК 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

666 6 345 345 302 7 36 224 235 110 345 76 152 152 72 72 2 7 36

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

6 90 90 77 4 9 38 58 32 90 38 38 38 1 4 9

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

6 165 165 153 3 9 114 87 78 165 38 114 114 1 3 9

+ ПП.04.01 Производственная практика 6 72 72 72 72 72 72 72 72

ПM.04.ЭК 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

77 77 396 396 349 11 36 256 276 120 396 92 184 184 72 72 1 11 36

+ МДК.05.01

Организация процессов приготовления,  
подготовки к реализации хлебобулочных,  
мучных кондитерских изделий сложного  
ассортимента

7 96 96 92 4 46 64 32 96 46 46 46 4

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

7 210 210 185 7 18 138 122 88 210 46 138 138 1 7 18

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

ПM.05.ЭК 18 18 18 18 18

+ ПМ.06 Организация и контроль текущей  
деятельности подчиненного персонала 77 7 129 129 105 6 18 82 97 32 129 22 82 82 1 6 18

+ МДК.06.01 Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала 7 84 84 69 6 9 46 52 32 84 22 46 46 1 6 9

+ ПП.06.01 Производственная практика 7 36 36 36 36 36 36 36 36

ПM.06.ЭК 9 9 9 9 9

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

7 777 325 325 300 16 9 208 261 64 325 92 136 136 72 72 16 9

+ МДК.07.01 Выполнение работ по профессии "Повар" 7 122 122 114 8 68 90 32 122 46 68 68 8

+ МДК.07.02 Выполнение работ по профессии"Кондитер" 7 122 122 114 8 68 90 32 122 46 68 68 8

+ ПП.07.01 Производственная практика 7 72 72 72 72 72 72 72 72

ПM.07.ЭК 9 9 9 9 9

+ ПДП Производственная практика (преддипломная) 8 144 144 144 144 144 144 144 144

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

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

* формы контроля, используемые в комплексных 1 из 1
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