
11 М.02
III......ГОИ'Н'ШН', оф.фмТип..- .................НО,
реализации горими* блюд. кулинарии* 
НШ'ЛИЙ, закусок разнообразною 
ассортимента

Эк ил П< гм Ш 1 IN ( 1 П)И" М | та

МДК.02.01.
Организация приготовления, подгтовка к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

дз 57 1S 3* 2С 18 ЗК

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

э 303 101 202 102 100 202

УП.02 Учебная практика дз 72 72
ПП. 02 Производственная практика дз Ж 108 252

И М.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации колодных блюд, кулинарных 
тлелий, закусок разнообразного 
ассортимента

Эк 255 85 ш 86
84

0 0 0 0 38 132 0 0

МДК.03.01.
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных ихделий, закусок

ДЗ 57 19 38 20 18 38

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

э 198 66 132 66 66
-

132

УП.ОЗ Учебная практика дз 36 36
ПП. 03 Производственная практика дз 180 180

I1IM .04
Приготошквие, оформление > лодгоговк» к 
реала <ации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напягков разнообразного 
ассортимента

Эк 228 76 152 76 76

■

0 0 0 0 0 106
.

46 0

М ДК.04.01,
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков.

дз 57 19 38 20 18 38

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

э 171 57 114 56 58 68 46

У П . 04 Учебная практика дз ш 36
ПП. 04 Производственная практика дз 144 144

IUVI.05

Приготовление, оформление в подготовка к 
реализацин хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

Эк 516 172 344 174 170 0
:-К

0 0 0 0 0 0 236 108

М ДК.05.01.
Организация приготовления, подготовки к 
эеализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий.

дз 57 19 38 20 18
•• ::

38

МДК.05.02.
Процессы приготовления, подготовки к 
>еализации хлебобулочных изделий. э 228 76 152 76 76 98 54

МДК.05.03. Процессы приготовления, подготовки к 
реализации мучных кондитерских изделий. э 231 77 154 78 76 100 54

УП.05 Учебная практика дз 72 36 36
ПП.05 Производственная практика дз 432 432

ВСЕГО 2882 974 1908 938 970 0 0 156 348 396 342 378 288
ГИА Государственная итоговая аттестация 72 72

Консультации
Государственная итоговая аттестация
1.1 Выпускная квалификационная работа в виде демонстрационного экзамена Вс

ег
о

Дисциплин и МДК

Учебной прктики 0 0 0 36 72 36 72 36

Производств. прак/ 
преддип.прак

0 0 0 180 108 432 144 432

Дифф. зачетов 0 9 4 6 5 5 5 5
Экзамены 0 2 1 3 2 3 2 2



УТВЕРЖ ДАЮ

Директор ГАГЮУ «Казанский 
торгово-экономичесХиД техникум 

Савченко Р.Ф.

2021 год

УЧЕБНЫЙ ПЛАН

Государственного автономного профессионального 
образовательного учреждения 

«Казанский торгово-экономический техникум» 
по профессии среднего профессионального образования

43.01.09 «Повар, кондитер»

по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих.

Квалификация: повар, кондитер 
Форма обучения: очная 
Срок обучения -  3 года 10 мес. 
на базе основного общего образования
Профиль: естественно-научный




