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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 123 124 125 126 127 128 129 130 131 132 137 138 167 168 169
1
2 36 34.71 36 32.58 36 34.5 36 35.54 36 35.9 36 32.26 36 33.41 36 35.57

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 16 2296 56 64 2158 1514 596 48 18 40 518 4 4 506 361 135 10 4 712 6 20 644 463 156 25 6 36 345 10 335 205 124 6 336 16 314 231 76 7 6 101 101 71 30 139 14 119 92 27 6 145 6 139 91 48
4
5 ОДБ Базовые дисциплины 2 7 1332 8 34 1278 842 436 12 263 263 162 101 326 6 12 302 198 104 6 230 2 228 140 88 276 10 266 194 72 101 101 71 30 99 10 83 62 21 6 37 2 35 15 20

6 ОДБ.01 Русский язык 2 152 6 12 128 92 36 6 64 64 46 18 88 6 12 64 46 18 6

7 ОДБ.02 Литература 6 177 4 173 135 38 50 50 37 13 51 51 38 13 41 41 29 12 35 4 31 31

8 ОДБ.03 Математика 6 302 6 290 267 23 6 57 57 50 7 70 70 64 6 38 38 34 4 50 50 48 2 40 40 40 47 6 35 31 4 6

9 ОДБ.04 Иностранный язык 3 177 177 78 99 60 60 23 37 82 82 49 33 35 35 6 29

10 ОДБ.05 История 4 200 4 196 176 20 48 48 38 10 40 40 36 4 43 43 41 2 69 4 65 61 4

11 ОДБ.06 Физическая культура 6 171 171 15 156 34 34 5 29 46 46 3 43 28 28 3 25 26 26 2 24 20 20 2 18 17 17 17

12 ОДБ.07 ОБЖ 4 80 4 76 36 40 36 2 34 19 15 44 2 42 17 25

13 ОДБ.08 Астрономия 4 36 4 32 28 4 36 4 32 28 4

14 ОДБ.09 Родная литература 7 37 2 35 15 20 37 2 35 15 20

15 *
16
17 ОДП Профильные дисциплины 1 3 678 24 648 496 104 48 6 219 2 217 173 34 10 314 8 306 233 48 25 85 8 77 53 18 6 60 6 48 37 4 7 6

18 ОДП.01 Информатика 3 166 4 162 92 70 60 60 39 21 67 2 65 32 33 39 2 37 21 16

19 ОДП.02 Химия 4 222 12 204 158 6 40 6 50 50 42 8 66 66 47 19 46 6 40 32 2 6 60 6 48 37 4 7 6

20 ОДП.03 Биология 2 170 4 166 148 18 75 75 67 8 95 4 91 81 10

21 ОДП.04 Физика 2 120 4 116 98 10 8 34 2 32 25 5 2 86 2 84 73 5 6

22 *
23
24 ПОО Предлагаемые ОО 6 286 48 6 232 176 56 40 36 4 2 26 26 4 72 36 32 4 36 30 30 12 18 40 4 36 30 6 108 4 104 76 28

25 ПОО.01 Обществознание 7 80 4 76 66 10 40 4 36 30 6 40 40 36 4

26 ПОО.02 География 7 34 2 32 18 14 34 2 32 18 14

27 ПОО.03 Деловая культура 7 34 2 32 22 10 34 2 32 22 10

28 ПОО.04 Основы проектной деятельности 6 72 44 2 26 26 40 36 4 2 26 26 4 36 36

29 ПОО.05 Рисование и лепка 3 30 30 12 18 30 30 12 18

30 ПОО.06 Основы финансовой грамотности 2 36 36 32 4 36 36 32 4

31 *
32
33 68.65% 31.35%

34 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 9 30 3356 73 62 1673 883 782 8 72 94 8 2 84 57 27 116 8 8 100 61 31 8 267 11 148 75 73 492 4 4 148 73 75 12 511 9 10 258 136 122 18 689 11 18 252 129 123 12 467 18 14 351 176 175 12 720 4 6 332 176 156 18 2304 1052
35
36 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 14 690 46 30 614 291 315 8 94 8 2 84 57 27 116 8 8 100 61 31 8 112 9 4 99 31 68 50 7 10 33 13 20 248 14 6 228 107 121 70 70 22 48 324 366

37 ОПЦ.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены

2 36 2 2 32 20 4 8 36 2 2 32 20 4 8 36

38 ОПЦ.02
Основы товароведения продовольственных 
товаров

2 52 4 2 46 30 16 26 2 24 15 9 26 2 2 22 15 7 36 16

39 ОПЦ.03
Техническое оснащение и организация 
рабочего места

2 54 4 2 48 32 16 32 2 30 22 8 22 2 2 18 10 8 36 18

40 ОПЦ.04
Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности

7 36 4 32 24 8 36 4 32 24 8 36

41 ОПЦ.05 Основы калькуляции и учета 1 32 2 2 28 16 12 32 2 2 28 16 12 32

42 ОПЦ.06 Охрана труда 1 36 4 2 30 20 10 36 4 2 30 20 10 36

43 ОПЦ.07
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

5 36 2 2 32 2 30 36 2 2 32 2 30 36

44 ОПЦ.08 Безопасность жизнедеятельности 5 36 2 2 32 18 14 36 2 2 32 18 14 36

45 ОПЦ.09 Физическая культура 5 40 40 2 38 22 22 2 20 18 18 18 40

46 ОПЦ.10
Организация обслуживания в общественном 
питании

7 54 6 6 42 25 17 54 6 6 42 25 17 54

47 ОПЦ.11 Основы предпринимательской деятельности 7 44 4 40 30 10 44 4 40 30 10 44

48 ОПЦ.13 Блюда инновационной кухни 6 90 12 10 68 24 44 40 5 35 11 24 50 7 10 33 13 20 90

49 ОПЦ.14 Новые технологии в хлебопечении 8 72 72 36 36 38 38 20 18 34 34 16 18 72

50 ОПЦ.15 Новинки кондитерского производства 8 72 72 12 60 54 54 6 48 18 18 6 12 72

51 *
52
53 ПЦ Профессиональный цикл 9 16 2666 27 32 1059 592 467 72 267 11 148 75 73 492 4 4 148 73 75 12 399 6 159 105 54 18 639 4 8 219 116 103 12 219 4 8 123 69 54 12 650 4 6 262 154 108 18 1980 686
54

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

1 4 387 11 148 75 73 12 267 11 148 75 73 120 12 260 127

56

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

3 32 5 27 13 14 32 5 27 13 14 32

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

3 127 6 121 62 59 127 6 121 62 59 72 55

59 МДК*
60
61 УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 108 108 нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед час нед 72 36

62 УП*
63
64 ПП.01.01 Производственная практика 4 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед 72 36

65 ПП*
66
67 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12

68 Всего часов по МДК 159 148
69

70 ПМ.02

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

3 2 671 4 8 209 116 93 18 372 4 4 148 73 75 299 4 61 43 18 18 580 91

71

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

5 32 2 30 18 12 32 2 30 18 12 32

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

5 195 4 6 179 98 81 6 124 4 2 118 55 63 71 4 61 43 18 6 140 55

74 МДК*
75
76 УП.02.01 Учебная практика 5 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 144

77 УП*
78
79 ПП.02.01 Производственная практика 5 РП час 288 288 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 216 нед 6 час нед час нед час нед 252 36

80 ПП*
81
82 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5 12 12 12 12 12

83 Всего часов по МДК 227 209
84

85 ПМ.03

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

1 4 538 4 8 226 130 96 12 100 2 98 62 36 438 4 6 128 68 60 12 338 200

86

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

6 32 2 30 18 12 32 2 30 18 12 32

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

6 206 4 6 196 112 84 68 68 44 24 138 4 6 128 68 60 114 92

89 МДК*
90
91 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

92 УП*
93
94 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

95 ПП*
96
97 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

98 Всего часов по МДК 238 226
99

# ПМ.04

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

1 4 388 4 8 184 99 85 12 201 2 91 48 43 187 4 6 93 51 42 12 258 130

#

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

7 32 2 30 18 12 32 2 30 18 12 32

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

7 164 4 6 154 81 73 61 61 30 31 103 4 6 93 51 42 70 94

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 72 36

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 7 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

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

# Всего часов по МДК 196 184
#

# ПМ.05

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

3 2 682 4 8 292 172 120 18 32 2 30 18 12 650 4 6 262 154 108 18 544 138

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

8 32 2 30 18 12 32 2 30 18 12 32

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

8 278 4 6 262 154 108 6 278 4 6 262 154 108 6 140 138

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 8 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

# 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 310 292
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1476 1476 нед час нед час нед час 108 нед час 324 нед час 216 нед час 396 нед час 72 нед час 360 нед
#
# Учебная практика час 648 648 нед час нед час нед час 108 нед час 144 нед час нед час 252 нед час нед час 144 нед

#     Концентрированная час 648 648 нед час нед час нед час 108 нед час 144 нед час нед час 252 нед час нед час 144 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 828 828 нед час нед час нед час нед час 180 нед час 216 нед час 144 нед час 72 нед час 216 нед

#     Концентрированная час 828 828 нед час нед час нед час нед час 180 нед час 216 нед час 144 нед час 72 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 46 5724 129 126 3831 2397 1378 56 90 40 612 12 6 590 418 162 10 4 828 14 28 744 524 187 33 6 36 612 11 10 483 280 197 6 828 4 20 462 304 151 7 18 612 9 10 359 207 152 18 828 11 32 371 221 150 18 612 24 14 490 267 223 12 792 4 6 332 176 156 18 4672 1052

#
#

#

#

#

#

#

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 64 4 20 10 16

23 

2 

2 

14

5 4 2 6 6 

7 4 

41 

18 

18 

11 2 10 

3 4 7 4 

3 9 6 

4 

2 6 23 5 6 4 

4 3 

6 

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

5 92 6 4 4 3

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 62 2 8 4 10

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 2 2

2

18 14 6

2 1 2
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