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1 2 3 4 5 9 10 12 14 15 17 18 25 26 27 28 29 30 31 32 39 40 41 42 43 44 45 46 53 54 55 56 57 58 59 60 67 68 69 70 71 72 73 74 81 82 83 84 85 86 87 88 95 96 97 98 99 100 101 102 109 110 167 168 169
1
2 36 34.56 36 34.21 36 35.37 36 34.41 36 35.13 36 33.84

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 6 8 1476 32 12 1398 1398 34 32 390 374 374 16 528 6 490 490 16 16 310 2 302 302 6 248 4 232 232 12
4
5 ОУД Базовые дисциплины 6 8 1476 32 12 1398 1398 34 32 390 374 374 16 528 6 490 490 16 16 310 2 302 302 6 248 4 232 232 12

6 ОУД.01 Русский язык 2 72 2 66 66 4 32 32 32 40 2 34 34 4

7 ОУД.02 Литература 2 108 108 108 32 32 32 76 76 76

8 ОУД.03 История 3 136 136 136 30 30 30 52 52 52 54 54 54

9 ОУД.04 Обществознание 2 72 72 72 34 34 34 38 38 38

10 ОУД.05 География 4 72 72 72 32 32 32 40 40 40

11 ОУД.06 Иностранный язык * 3 144 2 136 136 6 46 46 46 58 58 58 40 2 32 32 6

12 ОУД.07 Математика 4 232 2 224 224 6 92 92 92 72 72 72 68 2 60 60 6

13 ОУД.08 Информатика * 2 144 2 136 136 6 104 104 104 40 2 32 32 6

14 ОУД.09 Физическая культура 2 72 72 72 32 32 32 40 40 40

15 ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 2 68 68 68 32 32 32 36 36 36

16 ОУД.11 Физика 4 108 108 108 40 40 40 68 68 68

17 ОУД.12 Химия * 4 144 2 136 136 6 72 72 72 72 2 64 64 6

18 ОУД.13 Биология 2 72 2 64 64 6 32 32 32 40 2 32 32 6

19 ОУД.14 Индивидуальный проект 2 32 32 32 16 16 16 16
21
29 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 9 28 2916 60 24 1524 734 790 84 222 8 6 202 138 64 6 336 8 6 160 88 72 18 302 6 146 78 68 6 616 18 4 330 132 198 12 612 8 2 404 192 212 18 828 18 282 106 176 24 2254 662
30
31 ОП Общепрофессиональный цикл 1 11 568 6 556 270 286 6 148 6 136 94 42 6 72 72 42 30 52 52 24 28 40 40 40 196 196 104 92 60 60 6 54 324 244

32 ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены

1 64 6 52 32 20 6 64 6 52 32 20 6 36 28

33 ОП.02
Основы товароведения продовольственных 
товаров

1 48 48 26 22 48 48 26 22 36 12

34 ОП.03
Техническое оснащение и организация 
рабочего места

2 72 72 42 30 72 72 42 30 36 36

35 ОП.04

Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности / Социальная 
адаптация и основы социально-правовых 
знаний

5 36 36 28 8 36 36 28 8 36

36 ОП.05 Основы калькуляции и учета 3 32 32 20 12 32 32 20 12 32

37 ОП.06 Охрана труда 5 36 36 26 10 36 36 26 10 36

38 ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

6 56 56 2 54 20 20 20 20 20 20 16 16 2 14 36 20

39 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 5 36 36 18 18 36 36 18 18 36

40 ОП.09 Физическая культура 6 80 80 6 74 20 20 4 16 20 20 20 20 20 20 20 20 2 18 40 40

41 ОП.10 Экологические основы природопользования 5 36 36 26 10 36 36 26 10 36

42 ОП.11
Основы финансовой грамотности и 
предпринимательской деятельности

1 36 36 36 36 36 36 36

43 ОП.12

Информационные технологии в 
профессиональной деятельности / Адаптивные 
информационные и коммуникационные 
технологии

5 36 36 8 28 12 12 6 6 24 24 2 22 36

45
46 ПЦ Профессиональный цикл 8 17 2348 60 18 968 464 504 78 74 8 66 44 22 264 8 6 88 46 42 18 250 6 94 54 40 6 576 18 4 290 132 158 12 416 8 2 208 88 120 18 768 18 222 100 122 24 1930 418
47

48 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

2 3 338 16 6 154 90 64 18 74 8 66 44 22 264 8 6 88 46 42 18 260 78

49

50 МДК.01.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

2 110 16 6 82 50 32 6 42 8 34 24 10 68 8 6 48 26 22 6 32 78

51 МДК.01.02
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

2 72 72 40 32 32 32 20 12 40 40 20 20 72

53
54 УП.01.01 Учебная практика 2 час 72 72 нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72
56
57 ПП.01.01 Производственная практика 2 час 72 72 нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72
59
60 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 2 12 12 12 12 12

61 Всего часов по МДК 182 154
62

63 ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

2 3 642 8 10 210 108 102 18 250 6 94 54 40 6 392 8 4 116 54 62 12 568 74

64

65 МДК.02.01
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

3 106 6 94 54 40 6 106 6 94 54 40 6 32 74

66 МДК.02.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

4 128 8 4 116 54 62 128 8 4 116 54 62 128

68
69 УП.02.01 Учебная практика 3 час 144 144 нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед 144
71
72 ПП.02.01 Производственная практика 4 час 252 252 нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед 252
74
75 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12

76 Всего часов по МДК 234 210
77

78 ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

1 4 376 10 174 78 96 12 184 10 174 78 96 192 12 320 56

79

80 МДК.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

4 88 10 78 28 50 88 10 78 28 50 32 56

81 МДК.03.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

4 96 96 50 46 96 96 50 46 96

83
84 УП.03.01 Учебная практика 5 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72
86
87 ПП.03.01 Производственная практика 5 час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 108
89
90 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 5 12 12 12 12 12

91 Всего часов по МДК 184 174
92

93 ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

2 3 380 8 2 208 88 120 18 224 8 2 208 88 120 6 156 12 252 128

94

95 МДК.04.01

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

5 124 8 2 108 46 62 6 124 8 2 108 46 62 6 32 92

96 МДК.04.02

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

5 100 100 42 58 100 100 42 58 64 36

98
99 УП.04.01 Учебная практика 6 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72
#
# ПП.04.01 Производственная практика 6 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 224 208
#

# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

1 4 612 18 222 100 122 12 612 18 222 100 122 12 530 82

#

# МДК.05.01

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

6 112 10 102 40 62 112 10 102 40 62 30 82

# МДК.05.02

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

6 128 8 120 60 60 128 8 120 60 60 128

#
# УП.05.01 Учебная практика 6 час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144
#
# ПП.05.01 Производственная практика 6 час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 216

# ПП*

# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 240 222
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1224 1224 нед час нед час 144 нед час 144 нед час 252 нед час 180 нед час 504 нед
#
# Учебная практика час 504 504 нед час нед час 72 нед час 144 нед час нед час 72 нед час 216 нед

#     Концентрированная час 504 504 нед час нед час 72 нед час 144 нед час нед час 72 нед час 216 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 720 720 нед час нед час 72 нед час нед час 252 нед час 108 нед час 288 нед

#     Концентрированная час 720 720 нед час нед час 72 нед час нед час 252 нед час 108 нед час 288 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1

# Защита выпускной квалификационной работы час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

# Проведение государственных экзаменов час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

15 36 4428 92 36 2922 2132 790 118 32 612 8 6 576 512 64 6 16 864 8 12 650 578 72 34 16 612 8 448 380 68 12 864 18 8 562 364 198 24 612 8 2 404 192 212 18 864 18 282 106 176 24 3766 662

#
#

#

#

#

#

# Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 5 2 3 2 2

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 8 3 6 7 3

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 24 6 6 6 4 2

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 12 6 2 4
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в т.ч.

Индекс
 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной 
аттестации

Учебная нагрузка обучающихся, ч.
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 23 24 25 26 27 28 29 30 36 37 38 39 40 41 42 43 49 50 51 52 53 54 55 56 62 63 64 65 66 67 68 69 75 76 77 78 79 80 81 82 88 89 90 91 92 93 94 95 101 102 103 104 105 106 107 108 114 115 116 117 118 119 120 121 127 128 155 156 157
1
2 36 35,28 36 34,78 36 35,51 36 34,7 36 35,27 36 34,46 36 36 36 34,96

3 ОУ Общеобразовательный учебный цикл 5 11 2052 14 42 1960 1960 36 548 6 6 536 536 658 8 18 614 614 18 448 6 436 436 6 398 12 374 374 12
4
5 ОУД Общие 5 9 1980 14 42 1888 1888 36 548 6 6 536 536 658 8 18 614 614 18 412 6 400 400 6 362 12 338 338 12

6 ОУД.01 Русский язык 2 126 6 114 114 6 60 60 60 66 6 54 54 6

7 ОУД.02 Литература 4 172 172 172 30 30 30 34 34 34 48 48 48 60 60 60

8 ОУД.05 История 4 172 172 172 30 30 30 34 34 34 56 56 56 52 52 52

9 ОУД.03 Обществознание 3 108 108 108 30 30 30 34 34 34 44 44 44

10 ОУД.04 География 2 72 72 72 36 36 36 36 36 36

11 ОУД.06 Иностранный язык * 4 208 6 196 196 6 46 46 46 44 44 44 46 46 46 72 6 60 60 6

12 ОУД.07 Математика 4 282 6 270 270 6 72 72 72 52 52 52 70 70 70 88 6 76 76 6

13 ОУД.08 Информатика * 3 156 6 144 144 6 32 32 32 40 40 40 84 6 72 72 6

14 ОУД.09 Физическая культура 4 172 172 172 34 34 34 56 56 56 36 36 36 46 46 46

15 ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 72 36 36 36 36 36 36

16 ОУД.11 Физика 4 144 144 144 28 28 28 44 44 44 28 28 28 44 44 44

17 ОУД.12 Химия * 2 156 6 144 144 6 62 62 62 94 6 82 82 6

18 ОУД.13 Биология 2 108 108 108 40 40 40 68 68 68

19 ОУД.14 Индивидуальный проект 2 32 14 12 6 12 6 6 20 8 6 6

20 *
21

22 ОУД
По выбору из обязательных предметных 
областей

23 *
24
25 УД Дополнительные учебные дисциплины 2 72 72 72 36 36 36 36 36 36 72

26 ПОО.01 Родной язык 3 36 36 36 36 36 36 36

27 ПОО.02
Этика и психология профессиональной 
деятельности

2 36 36 36 36 36 36 36

28 *
29
30 59,68% 40,32%

31 ОП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 7 31 3780 142 72 3494 804 1064 72 64 6 52 34 18 6 206 20 186 110 76 164 8 6 144 90 54 6 466 18 12 424 126 82 12 612 12 12 576 70 110 12 864 36 12 804 184 332 12 612 12 12 576 62 184 12 792 36 12 732 128 208 12 2256 1524
32
33 ОП Общепрофессиональный цикл 1 12 696 6 684 232 410 6 64 6 52 34 18 6 156 156 92 64 32 32 20 12 74 74 26 48 148 148 36 112 146 146 104 76 76 24 52 324 372

34 ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены

1 64 6 52 34 18 6 64 6 52 34 18 6 36 28

35 ОП.02
Основы товароведения продовольственных 
товаров

2 48 48 26 22 48 48 26 22 36 12

36 ОП.03
Техническое оснащение и организация 
рабочего места

2 72 72 42 30 72 72 42 30 36 36

37 ОП.04

Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности / Социальная 
адаптация и основы социально-правовых 
знаний

5 36 36 22 14 36 36 22 14 36

38 ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 32 32 20 12 32 32 20 12 32

39 ОП.06 Охрана труда 6 36 36 26 10 36 36 26 10 36

40 ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

8 108 108 108 18 18 18 26 26 26 44 44 44 20 20 20 36 72

41 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 56 56 10 46 56 56 10 46 36 20

42 ОП.09 Физическая культура 8 90 90 4 86 20 20 4 16 30 30 30 20 20 20 20 20 20 40 50

43 ОП.10 Экологические основы природопользования 7 36 36 24 36 36 24 36

44 ОП.11
Основы финансовой грамотности и 
предпринимательской деятельности

8 36 36 24 12 36 36 24 12 36

45 ОП.12

Информационные технологии в 
профессиональной деятельности / Адаптивные 
информационные и коммуникационные 
технологии

7 46 46 16 46 46 16 46

46 ОП.13 Рисование и лепка 2 36 36 24 12 36 36 24 12 36

47 *
48
49 ПЦ Профессиональный цикл 6 19 3084 142 66 2810 572 654 66 50 20 30 18 12 164 8 6 144 90 54 6 434 18 12 392 106 70 12 538 12 12 502 44 62 12 716 36 12 656 148 220 12 466 12 12 430 62 80 12 716 36 12 656 104 156 12 1932 1152
50

51 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

2 3 534 28 18 470 158 96 18 50 20 30 18 12 164 8 6 144 90 54 6 320 12 296 50 30 12 260 274

52

53 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

3 110 28 6 70 38 32 6 50 20 30 18 12 60 8 6 40 20 20 6 32 78

54 МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

4 196 12 184 120 64 104 104 70 34 92 12 80 50 30 72 124

55 МДК*
56
57 УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 72 72

58 УП*
59
60 ПП.01.01 Производственная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

61 ПП*
62
63 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12

64 Всего часов по МДК 306 254
65

66 ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

1 4 652 30 12 598 100 102 12 114 18 96 56 40 538 12 12 502 44 62 12 568 84

67

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

4 114 18 96 56 40 114 18 96 56 40 32 82

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

5 130 12 12 106 44 62 130 12 12 106 44 62 128 2

70 МДК*
71
72 УП.02.01 Учебная практика 5 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед 144

73 УП*
74
75 ПП.02.01 Производственная практика 5 РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед час нед 252

76 ПП*
77
78 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5 12 12 12 12 12

79 Всего часов по МДК 244 202
80

81 ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

1 4 602 36 12 542 106 148 12 602 36 12 542 106 148 12 320 282

82

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

6 126 12 114 46 68 126 12 114 46 68 32 94

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

6 176 36 140 60 80 176 36 140 60 80 96 80

85 МДК*
86
87 УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед 72 72

88 УП*
89
90 ПП.03.01 Производственная практика 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед 108 36

91 ПП*
92
93 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

94 Всего часов по МДК 302 254
95

Индекс
 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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96 ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

1 4 580 12 12 544 104 152 12 114 114 42 72 466 12 12 430 62 80 12 252 328

97

98 МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

6 114 114 42 72 114 114 42 72 32 82

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

7 166 12 12 142 62 80 166 12 12 142 62 80 64 102

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 7 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед 72 108

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 72 36

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 7 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 280 256
#

# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

1 4 716 36 12 656 104 156 12 716 36 12 656 104 156 12 532 184

#

# МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

8 124 124 50 74 124 124 50 74 32 92

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

8 184 36 12 136 54 82 184 36 12 136 54 82 128 56

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 8 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 144 36

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика 8 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 216

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 308 260
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1584 1584 нед час нед час нед час нед час 216 нед час 396 нед час 288 нед час 288 нед час 396 нед
#
# Учебная практика час 792 792 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 144 нед час 180 нед час 180 нед

#     Концентрированная час 792 792 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 144 нед час 180 нед час 180 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 792 792 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 144 нед час 108 нед час 216 нед

#     Концентрированная час 792 792 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 144 нед час 108 нед час 216 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

# Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

12 42 5904 156 114 5526 2764 1064 108 612 6 12 588 570 18 6 864 28 18 800 724 76 18 612 8 12 580 526 54 12 864 18 24 798 500 82 24 612 12 12 576 70 110 12 864 36 12 804 184 332 12 612 12 12 576 62 184 12 864 36 12 804 128 208 12 4380 1524

#
#

#

#

#

#

5 

3 

5 

6 

44 6 11 8 8 11 

22 4 4 4 5 5 

22 4 4 4 5 5 

22 2 7 4 3 6 

22 2 7 4 3 6 

2 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 42 6 18 6 12

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 72 6 6 12 12 12 12 12

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 2 2 3

Зачеты (без учета физ. культуры)

4

1 1 1 1

5Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 8 2 7 4 4

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)



Л
ек

ци
и,

 
ур

ок
и

П
р.

за
ня

ти
я

Л
аб

. 
за

ня
ти

я

Л
ек

ци
и,

 
ур

ок
и

П
р.

за
ня

ти
я

Л
аб

. 
за

ня
ти

я

Л
ек

ци
и,

 
ур

ок
и

П
р.

за
ня

ти
я

Л
аб

. 
за

ня
ти

я

Л
ек

ци
и,

 
ур

ок
и

П
р.

за
ня

ти
я

Л
аб

. 
за

ня
ти

я

Л
ек

ци
и,

 
ур

ок
и

П
р.

за
ня

ти
я

Л
аб

. 
за

ня
ти

я

Л
ек

ци
и,

 
ур

ок
и

П
р.

за
ня

ти
я

Л
аб

. 
за

ня
ти

я

Л
ек

ци
и,

 
ур

ок
и

П
р.

за
ня

ти
я

Л
аб

. 
за

ня
ти

я

Л
ек

ци
и,

 
ур

ок
и

П
р.

за
ня

ти
я

Л
аб

. 
за

ня
ти

я

1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 23 24 25 26 27 28 29 30 31 36 37 38 39 40 41 42 43 44 49 50 51 52 53 54 55 56 57 62 63 64 65 66 67 68 69 70 75 76 77 78 79 80 81 82 83 88 89 90 91 92 93 94 95 96 101 102 103 104 105 106 107 108 109 114 115 116 117 118 119 120 121 122 127 128 155 156 157
1
2 36 34,92 36 34,29 36 35,5 36 35,74 36 35,27 36 34,46 36 36 36 34,96

3 ОУ Общеобразовательный учебный цикл 4 9 1 2052 18 38 1966 1070 896 30 18 548 6 530 292 238 12 658 20 614 342 272 18 6 448 12 424 228 196 12 398 398 208 190
4
5 ОУД Общие 2 6 1 1278 18 26 1216 602 614 18 18 290 6 272 102 170 12 426 14 394 260 134 12 6 312 6 300 180 120 6 250 250 60 190

6 ОУД.01 Русский язык 2 126 6 114 86 28 6 60 60 32 28 66 6 54 54 6

7 ОУД.02 Литература 4 172 172 152 20 30 30 10 20 34 34 34 48 48 48 60 60 60

8 ОУД.03 Иностранный язык 4 208 208 2 206 48 48 2 46 44 44 44 44 44 44 72 72 72

9 ОУД.04 Математика 3 282 6 270 172 98 6 64 64 28 36 126 126 92 34 92 6 80 52 28 6

10 ОУД.05 История 4 172 172 100 72 44 44 44 56 56 56 72 72 72

11 ОУД.06 Физическая культура 4 172 172 20 152 34 34 20 14 56 56 56 36 36 36 46 46 46

12 ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 46 26 36 36 10 26 36 36 36

13 ОУД.08 Астрономия 3 36 36 24 12 36 36 24 12

14 ОДБ.09
Индивидуальный проект (не является 
учебным предметом)

2 38 18 14 6 18 18 6 12 20 8 6 6

15 *
16

17 ОУД
По выбору из обязательных предметных 
областей

1 2 300 6 288 156 132 6 128 128 60 68 142 6 130 82 48 6 30 30 14 16

18 ОУД.09* Информатика 3 108 108 40 68 40 40 16 24 38 38 10 28 30 30 14 16

19 ОУД.10* Экономика 2 156 6 144 104 40 6 72 72 32 40 84 6 72 72 6

20 ОУД.11 Родной язык 2 36 36 12 24 16 16 12 4 20 20 20

21 *
22
23 УД Дополнительные учебные дисциплины 1 1 474 6 462 312 150 6 130 130 130 90 90 90 106 6 94 34 60 6 148 148 148 474

24 УД.01
Введение в профессию (Естествознание в 
деятельности повара. Основы права. 
Химические процессы в поварском деле)

3 4 474 6 462 312 150 6 130 130 130 90 90 90 106 6 94 34 60 6 148 148 148 474

25 *
26
27 59,68% 40,32%

28 ОП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 7 31 3780 142 72 3494 804 1064 42 72 64 6 52 34 18 6 206 20 186 110 76 164 8 6 144 90 54 6 466 18 12 424 126 82 12 612 12 12 576 70 110 12 864 36 12 804 184 332 12 612 12 12 576 62 184 42 12 792 36 12 732 128 208 12 2256 1524
29
30 ОП Общепрофессиональный цикл 1 12 696 6 684 232 410 42 6 64 6 52 34 18 6 156 156 92 64 32 32 20 12 74 74 26 48 148 148 36 112 146 146 104 42 76 76 24 52 324 372

31 ОП.01
Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены

1 64 6 52 34 18 6 64 6 52 34 18 6 36 28

32 ОП.02
Основы товароведения продовольственных 
товаров

2 48 48 26 22 48 48 26 22 36 12

33 ОП.03
Техническое оснащение и организация 
рабочего места

2 72 72 42 30 72 72 42 30 36 36

34 ОП.04

Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности / 
Социальная адаптация и основы социально-
правовых знаний

5 36 36 22 14 36 36 22 14 36

35 ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 32 32 20 12 32 32 20 12 32

36 ОП.06 Охрана труда 6 36 36 26 10 36 36 26 10 36

37 ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

8 108 108 108 18 18 18 26 26 26 44 44 44 20 20 20 36 72

38 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 56 56 10 46 56 56 10 46 36 20

39 ОП.09 Физическая культура 8 90 90 4 86 20 20 4 16 30 30 30 20 20 20 20 20 20 40 50

40 ОП.10 Экологические основы природопользования 7 36 36 24 12 36 36 24 12 36

41 ОП.11
Основы финансовой грамотности и 
предпринимательской деятельности

8 36 36 24 12 36 36 24 12 36

42 ОП.12

Информационные технологии в 
профессиональной деятельности / 
Адаптивные информационные и 
коммуникационные технологии

7 46 46 16 30 46 46 16 30 46

43 ОП.13 Рисование и лепка 2 36 36 24 12 36 36 24 12 36

44 *
45
46 ПЦ Профессиональный цикл 6 19 3084 142 66 2810 572 658 66 50 20 30 18 12 164 8 6 144 90 54 6 434 18 12 392 106 70 12 538 12 12 502 44 62 12 716 36 12 656 148 220 12 466 12 12 430 62 80 12 716 36 12 656 104 156 12 1932 1152
47

48 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

2 3 534 28 18 470 158 100 18 50 20 30 18 12 164 8 6 144 90 54 6 320 12 296 50 30 12 260 274

49

50 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

3 110 28 6 70 38 32 6 50 20 30 18 12 60 8 6 40 20 20 6 32 78

51 МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

4 196 12 184 120 68 104 104 70 34 92 12 80 50 30 72 124

52 МДК*
53
54 УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 72 72

55 УП*
56
57 ПП.01.01 Производственная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

58 ПП*
59
60 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12

61 Всего часов по МДК 306 254
62

63 ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

1 4 652 30 12 598 100 102 12 114 18 96 56 40 538 12 12 502 44 62 12 568 84

64

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

4 114 18 96 56 40 114 18 96 56 40 32 82

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

5 130 12 12 106 44 62 130 12 12 106 44 62 128 2

67 МДК*
68
69 УП.02.01 Учебная практика 5 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед 144

70 УП*
71
72 ПП.02.01 Производственная практика 5 РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед час нед 252

73 ПП*
74
75 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5 12 12 12 12 12

76 Всего часов по МДК 244 202
77

78 ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

1 4 602 36 12 542 106 148 12 602 36 12 542 106 148 12 320 282

79

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

6 126 12 114 46 68 126 12 114 46 68 32 94

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

6 176 36 140 60 80 176 36 140 60 80 96 80

82 МДК*
83
84 УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед 72 72

85 УП*
86
87 ПП.03.01 Производственная практика 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед 108 36

88 ПП*
89
90 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

91 Всего часов по МДК 302 254
92

93 ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

1 4 580 12 12 544 104 152 12 114 114 42 72 466 12 12 430 62 80 12 252 328

94

95 МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

6 114 114 42 72 114 114 42 72 32 82

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

7 166 12 12 142 62 80 166 12 12 142 62 80 64 102

97 МДК*
98
99 УП.04.01 Учебная практика 7 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед 72 108

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 72 36

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 7 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 280 256
#

# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

1 4 716 36 12 656 104 156 12 716 36 12 656 104 156 12 532 184

#

# МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

8 124 124 50 74 124 124 50 74 32 92

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

8 184 36 12 136 54 82 184 36 12 136 54 82 128 56

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 8 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 144 36

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика 8 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 216

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 308 260
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1584 1584 нед час нед час нед час нед час 216 нед час 396 нед час 288 нед час 288 нед час 396 нед
#
# Учебная практика час 792 792 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 144 нед час 180 нед час 180 нед

#     Концентрированная час 792 792 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 144 нед час 180 нед час 180 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 792 792 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 144 нед час 108 нед час 216 нед

#     Концентрированная час 792 792 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 144 нед час 108 нед час 216 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

#
Защита выпускной квалификационной 
работы

час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

# Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

11 40 1 5904 160 110 5532 1874 1960 42 102 18 612 12 582 326 256 6 12 864 20 20 800 452 348 18 6 612 8 18 568 318 250 18 864 18 12 822 334 272 12 612 12 12 576 70 110 12 864 36 12 804 184 332 12 612 12 12 576 62 184 42 12 864 36 12 804 128 208 12 4380 1524

#
#

#

#

#

#

4

1 1 1 1

4 4 5

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 2 3 1

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5 2 8

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

12КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 72 6 6 12 12 12 12
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Индекс
 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, 
МДК, практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам

Э
кз

ам
ен

ы

За
че

ты

Д
иф

ф
ер

. 
за

че
ты

К
ур

со
вы

е 
пр

ое
кт

ы

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4

Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8

К
ур

со
вы

е 
ра

бо
ты

Д
ру

ги
е

М
ак

си
м
ал

ьн
ая

С
ам

ос
т.

(с
.р

.+
и.

п.
)

К
он

су
ль

та
ци

и

Обязательная


		2024-10-16T14:25:24+0300
	Путенкова Галина Григорьевна




