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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 110 111 112 113 114 115 116 117 118 121 124 125 126 127 128 129 130 131 132 135 138 335 336 337
1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3 10 2105 701 1404 1005 359 40 653 219 434 301 120 13 993 317 676 437 216 23 313 111 202 182 16 4 146 54 92 85 7
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее общее образование 3 10 2105 701 1404 1005 359 40 653 219 434 301 120 13 993 317 676 437 216 23 313 111 202 182 16 4 146 54 92 85 7
12
13 БД Базовые дисциплины 1 9 1329 443 886 584 270 32 456 158 298 192 93 13 719 231 488 301 168 19 154 54 100 91 9

14 БД.01 Русский язык 2 117 39 78 27 51 51 17 34 17 17 66 22 44 10 34

15 БД.02 Литература 2 175 58 117 101 16 51 17 34 26 8 124 41 83 75 8

16 БД.03 Иностранный язык 2 117 39 78 30 48 43 19 24 6 18 74 20 54 24 30

17 БД.04 История 3 176 59 117 103 14 51 17 34 30 4 65 22 43 38 5 60 20 40 35 5

18 БД.05 Обществознание 3 175 58 117 110 7 81 24 57 54 3 94 34 60 56 4

19 БД.06 Химия 2 117 39 78 62 16 51 17 34 29 5 66 22 44 33 11

20 БД.07 Биология 2 117 39 78 62 16 51 17 34 26 8 66 22 44 36 8

21 БД.08 Физическая культура 2 176 59 117 7 110 53 19 34 4 30 123 40 83 3 80

22 БД.09 ОБЖ 2 105 35 70 50 20 51 17 34 22 12 54 18 36 28 8

23 БД.10 Астрономия 1 54 18 36 32 4 54 18 36 32 4

24 *
25
26 ПД Профильные дисциплины 2 1 776 258 518 421 89 8 197 61 136 109 27 274 86 188 136 48 4 159 57 102 91 7 4 146 54 92 85 7

27 ПД.01 Математика 4 435 145 290 266 24 99 31 68 62 6 100 30 70 63 7 90 30 60 56 4 146 54 92 85 7

28 ПД.02 Информатика и ИКТ 2 142 47 95 40 55 49 15 34 18 16 93 32 61 22 39

29 ПД.03 Физика 3 199 66 133 115 10 8 49 15 34 29 5 81 24 57 51 2 4 69 27 42 35 3 4

30 *
31
32 ПОО Предлагаемые ОО

33 *
34
35 70.38% 29.62%

36 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 13 34 4375 1459 2916 1538 1326 16 36 265 87 178 88 90 168 70 98 57 41 443 141 302 149 153 736 240 496 216 280 594 198 396 196 180 20 981 327 654 410 244 702 234 468 243 225 486 162 324 179 113 16 16 3079 1296
37

38 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-
экономический учебный цикл

7 813 268 545 239 306 87 31 56 16 40 123 43 80 80 94 14 80 42 38 254 87 167 113 54 160 52 108 36 72 95 41 54 32 22 653 160

39 ОГСЭ.1 Основы философии 7 55 7 48 36 12 55 7 48 36 12 55

40 ОГСЭ.2 История 6 58 10 48 40 8 58 10 48 40 8 58

41 ОГСЭ.3 Иностранный язык 7 216 54 162 72 90 42 14 28 16 12 58 10 48 48 25 4 21 21 53 18 35 35 38 8 30 30 216

42 ОГСЭ.4 Физическая культура 8 324 162 162 162 45 17 28 28 65 33 32 32 30 10 20 20 68 34 34 34 67 37 30 30 49 31 18 18 324

43 ОГСЭ.5 Социальная психология 6 75 25 50 38 12 75 25 50 38 12 75

44 ОГСЭ.06 Научно-исследовательская работа студентов 5 39 39 21 18 39 39 21 18 39

45 ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотности 8 46 10 36 32 4 46 10 36 32 4 46

46 *
47

48 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 
учебный цикл

1 2 312 102 210 161 49 46 10 36 15 21 58 26 32 32 93 31 62 46 16 58 16 42 40 2 57 19 38 28 10 312

49 ЕН.1 Математика 5 60 20 40 24 16 60 20 40 24 16 60

50 ЕН.2 Экологические основы природопользования 7 57 19 38 28 10 57 19 38 28 10 57

51 ЕН.3 Химия 6 195 63 132 109 23 46 10 36 15 21 58 26 32 32 33 11 22 22 58 16 42 40 2 195

52 *
53
54 П Профессиональный учебный цикл 12 25 3250 1089 2161 1138 971 16 36 265 87 178 88 90 168 70 98 57 41 310 100 210 118 92 555 171 384 184 200 407 153 254 108 126 20 669 224 445 257 188 485 163 322 179 143 391 121 270 147 91 16 16 2114 1136
55
56 ОП Общепрофессиональные дисциплины 1 12 1278 426 852 510 326 16 98 32 66 43 23 106 36 70 42 28 148 46 102 70 32 80 30 50 28 22 66 22 44 28 16 312 113 199 127 72 197 56 141 74 67 271 91 180 98 66 16 912 366

57 ОП.1
Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве

2 96 32 64 37 27 50 16 34 23 11 46 16 30 14 16 96

58 ОП.2 Физиология питания 1 48 16 32 20 12 48 16 32 20 12 48

59 ОП.3
Организация хранения и контроль запасов и 
сырья

4 144 48 96 58 38 64 18 46 30 16 80 30 50 28 22 144

60 ОП.4
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

8 138 46 92 26 66 53 17 36 6 30 85 29 56 20 36 138

61 ОП.5 Метрология и стандартизация 5 66 22 44 28 16 66 22 44 28 16 66

62 ОП.6
Правовые основы профессиональной 
деятельности

7 48 16 32 23 9 48 16 32 23 9 48

63 ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 7 210 70 140 90 50 114 47 67 45 22 96 23 73 45 28 210

64 ОП.8 Охрана труда 2 60 20 40 28 12 60 20 40 28 12 60

65 ОП.9 Безопасность жизнедеятельности 6 102 34 68 46 22 102 34 68 46 22 102

66 ОП.10 Техническое оснащение организаций питания 3 84 28 56 40 16 84 28 56 40 16 84

67 ОП.11 Организация обслуживания 6 96 32 64 36 28 96 32 64 36 28 96

68 ОП.12 Контроль качества кулинарной продукции 8 90 30 60 44 16 90 30 60 44 16 90

69 ОП.13 Блюда инновационной кухни 8 96 32 64 34 30 96 32 64 34 30 96

70 *
71
72 ПМ Профессиональные модули 11 13 1972 663 1309 628 645 36 167 55 112 45 67 62 34 28 15 13 162 54 108 48 60 475 141 334 156 178 341 131 210 80 110 20 357 111 246 130 116 288 107 181 105 76 120 30 90 49 25 16 1202 770
73

74 ПМ.1
Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции

1 2 162 54 108 48 60 162 54 108 48 60 162

75

76 МДК.1.1
Технология приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции

3 162 54 108 48 60 162 54 108 48 60 162

77 МДК*
78
79 УП.1.01 Учебная практика РП час 36 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед 36

80 УП*
81

82 ПП.1.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

3 РП час 36 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед 36

83 ПП*
84
85 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 3

86 Всего часов с учетом практик 234 180
87

88 ПМ.2
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции

1 2 234 79 155 71 84 234 79 155 71 84 178 56

89

90 МДК.2.1
Технология приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции

4 234 79 155 71 84 234 79 155 71 84 178 56

91 МДК*
92
93 УП.2.01 Учебная практика РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед 72

94 УП*
95

96 ПП.2.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед 72

97 ПП*
98
99 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 4

# Всего часов с учетом практик 378 299
#

# ПМ.3
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей кулинарной 
продукции

2 1 383 124 259 110 129 20 241 62 179 85 94 142 62 80 25 35 20 183 200

#

# МДК.3.1
Технология приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции

5 383 124 259 110 129 20 241 62 179 85 94 142 62 80 25 35 20 183 200

# МДК*
#
# УП.3.01 Учебная практика РП час 108 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед 108

# УП*
#

# ПП.3.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

5 РП час 108 108 нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед 108

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 5

# Всего часов с учетом практик 599 475
#

# ПМ.4
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

2 1 357 111 246 130 116 357 111 246 130 116 357

#

# МДК.4.1
Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

6 357 111 246 130 116 357 111 246 130 116 357

# МДК*
#
# УП.4.01 Учебная практика РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед 108

# УП*
#
# ПП.4.01 Производственная практика 7 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед 108

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 7

# Всего часов с учетом практик 573 462
#

# ПМ.5
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и горячих 
десертов

2 1 177 59 118 59 59 177 59 118 59 59 177

#

# МДК.5.1
Технология приготовления сложных холодных 
и горячих десертов

7 177 59 118 59 59 177 59 118 59 59 177
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Максимальная 

учебная 
нагрузка

Курс 4

Семестр 8

в том числе

М
ак

си
м

.

Са
м

ос
т.

Ко
нс

ул
ьт

.

О
бя

за
те

ль
на

я в том числе

И
нд

ив
ид

. 
пр

ое
кт

М
ак

си
м

.

Са
м

ос
т.

Ко
нс

ул
ьт

.

О
бя

за
те

ль
на

я ЦК

И
нд

ив
ид

. 
пр

ое
кт Обяз. 

часть
Вар. 
часть

М
ак

си
м

.

в том числе 21 1/2 нед 14  нед 16 1/3 нед

О
бя

за
те

ль
на

я в том числе

И
нд

ив
ид

. 
пр

ое
кт

М
ак

си
м

.

Са
м

ос
т.

Са
м

ос
т.

Ко
нс

ул
ьт

.

О
бя

за
те

ль
на

я в том числе

И
нд

ив
ид

. 
пр

ое
кт

М
ак

си
м

.

И
нд

ив
ид

. п
ро

ек
т 

(в
хо

ди
т 

в 
с.

р.
)

Семестр 1

17  нед

Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7

13  нед 9  нед

О
бя

за
те

ль
на

я в том числе

И
нд

ив
ид

. 
пр

ое
кт

М
ак

си
м

.

Са
м

ос
т.

Ко
нс

ул
ьт

.

О
бя

за
те

ль
на

я в том числе

И
нд

ив
ид

. 
пр

ое
кт

М
ак

си
м

.

Са
м

ос
т.

Ко
нс

ул
ьт

.

О
бя

за
те

ль
на

я в том числе

Ко
нс

ул
ьт

.

О
бя

за
те

ль
на

я в том числе

И
нд

ив
ид

. 
пр

ое
кт

М
ак

си
м

.

Са
м

ос
т.

Ко
нс

ул
ьт

.

Курс 2 Курс 3

11  нед 18 1/6 нед

И
нд

ив
ид

. 
пр

ое
кт

Наименование циклов, разделов,
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Эк
за

м
ен

ы

За
че

ты

Д
иф

ф
ер

. з
ач

ет
ы

Ку
рс

ов
ы

е 
пр

ое
кт

ы

Ку
рс

ов
ы

е 
ра

бо
ты

Ко
нт

ро
ль

ны
е 

ра
бо

ты

Д
ру

ги
е

М
ак

си
м

ал
ьн

ая

Са
м

ос
т.

(с
.р

.+
и.

п.
)

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

Обязательная

Л
ек

ци
и,

 у
ро

ки

П
р.

 з
ан

ят
ия

Л
аб

. з
ан

ят
ия

Се
м

ин
ар

. 
за

ня
ти

я

Ку
рс

. п
ро

ек
ти

р.

Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Курс 1



# МДК*
#
# УП.5.01 Учебная практика РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36

# УП*
#

# ПП.5.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с учетом практик 249 190
#

# ПМ.6
Организация работы структурного 
подразделения

2 1 231 78 153 95 42 16 111 48 63 46 17 120 30 90 49 25 16 145 86

#
# МДК.6.1 Управление структурным подразделением 8 231 78 153 95 42 16 111 48 63 46 17 120 30 90 49 25 16 145 86

# МДК*
#
# УП.6.01 Учебная практика РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36

# УП*
#

# ПП.6.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с учетом практик 303 225
#

# ПМ.7
Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих

1 4 428 158 270 115 155 167 55 112 45 67 62 34 28 15 13 199 69 130 55 75 428

#

# МДК.7.1
Технология приготовления простой и основной 
кулинарной продукции

2 229 89 140 60 80 167 55 112 45 67 62 34 28 15 13 229

# МДК.7.2
Технология приготовления простой 
кондитерской продукции

5 199 69 130 55 75 199 69 130 55 75 199

# МДК*
#
# УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар РП час 72 72 нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед нед нед 72

# УП.7.02 Выполнение работ по профессии кондитер РП час 72 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед 72

# УП*
#
# ПП.7.01 Выполнение работ по профессии Повар 6 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед 36

# ПП.7.02 Выполнение работ по профессии кондитер 6 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед 36

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 6

# Всего часов с учетом практик 644 486
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики 

час 1008 1008 нед час нед час 72 нед час 72 нед час 252 нед час 180 нед час 180 нед час 108 нед час 144 нед

#
# Учебная практика час 540 540 нед час нед час 72 нед час 36 нед час 180 нед час 72 нед час 108 нед час нед час 72 нед

#     Концентрированная час 540 540 нед час нед час 72 нед час 36 нед час 180 нед час 72 нед час 108 нед час нед час 72 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

#
Производственная (по профилю 
специальности) практика

час 468 468 нед час нед час нед час 36 нед час 72 нед час 108 нед час 72 нед час 108 нед час 72 нед

#     Концентрированная час 468 468 нед час нед час нед час 36 нед час 72 нед час 108 нед час 72 нед час 108 нед час 72 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

8 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

#
# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

#
Подготовка выпускной квалификационной 
работы

час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

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

# Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед нед нед

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

#
#
#

#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 16 44 6480 2160 4320 2543 1685 56 36 918 306 612 389 210 13 1161 387 774 494 257 23 756 252 504 331 169 4 882 294 588 301 287 594 198 396 196 180 20 981 327 654 410 244 702 234 468 243 225 486 162 324 179 113 16 16 5184 1296
#

#
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 
ЦИКЛАМ)

16 44 6480 2160 4320 2543 1685 56 36 918 306 612 389 210 13 1161 387 774 494 257 23 756 252 504 331 169 4 882 294 588 301 287 594 198 396 196 180 20 981 327 654 410 244 702 234 468 243 225 486 162 324 179 113 16 16 5184 1296

#
#

#

#

#

#

#

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

час

час час час

час час час

час час

час6 

4 час

час час час

часчас час час

15 

13 

час час4 

13 

2 

1 

1 

2 

1 

1 5 3 2 

2 2 7 5 

2 

28 

15 

3 

3 

5 

2 2 2 

2 2 2 

2 

3 

3 

час

5 3 4 

3 2 

часчас час час час

час час2 час час час

1 час час час

час

1 час час час

          в т.ч. в период обучения по циклам

          в т.ч. в период обучения по циклам

час час час

час час

час часчас час час

5

3 3 3

5 5

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

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 8 6 3 5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

час час час

час часчас час час час

час часчас час час

час

час

часчас час час

час час час час

час

час1 час час час

2 час час час

час1 час час час

час

час

час

час час час час

час час час

часчас час

час час1 час час час

1 час час час

час

час час час час

часчас
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