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- - Форма контроля Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семестр 1 [17 нед] Семестр 2 [22 нед]

Курс 2

Семестр 3 [14 3/6 нед] Семестр 4 [15 нед]

Курс 3

Семестр 5 [12 3/6 нед] Семестр 6 [16 нед]

Курс 4

Семестр 7 [13 нед] Семестр 8 [13 нед]

Закреп
ленная

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет с
оц.

КП Др
Экспер
тное

С преп. ИП СР ПАтт
Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Лек Пр ИП СР Итого Лек Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр
Курс.
пр-е

СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр СР ПАтт Код

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1476 1170 32 234 72 100% 0% 612 60 450 8 94 864 180 480 24 108 72

СО.Среднее общее образование 1476 1170 32 234 72 1476 612 60 450 8 94 864 180 480 24 108 72

ОУД Базовые учебные дисциплины 222
11222

22
111 1096 904 144 48 1096 454 60 330 64 642 180 334 80 48 15

ОУД.01 Русский язык 2 96 64 8 24 96 96 64 8 24 15

ОУД.02 Литература 2 108 92 16 108 58 48 10 50 44 6 15

ОУД.03 Иностранный язык 2 1 72 72 72 32 32 40 40 15

ОУД.04 История 2 136 114 22 136 136 114 22 15

ОУД.05 Обществознание 1 72 60 12 72 72 60 12 15

ОУД.06 География 2 72 60 12 72 72 60 12 15

ОУД.07 Математика 2 1 256 180 52 24 256 110 80 30 146 6 94 22 24 15

ОУД.08 Информатика 2 1 144 122 22 144 80 68 12 64 54 10 15

ОУД.09 Физическая культура 2 72 72 72 34 34 38 38 15

ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 1 68 68 68 68 68 15

ОУД Профильные учебные дисциплины 2 112 2 380 266 32 90 24 380 158 120 8 30 222 146 24 28 24 15

ОУД.11 Химия 2 1 2 200 116 32 60 24 200 86 60 8 18 114 56 24 10 24 15

ОУД.12 Биология 1 72 60 12 72 72 60 12 15

ОУД.13 Физика 2 108 90 18 108 108 90 18 15

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 3780 504 180 3196 1268 612 267 36 204 87 18 864 242 48 448 90 36 612 217 84 218 75 18 900 242 120 388 18 96 36 612 202 84 212 78 36 864 270 24 456 78 36

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 582 490 76 16 456 126 102 28 62 12 194 40 120 34 66 4 54 8 70 4 58 8 114 24 66 8 16 36 24 6 6

ОГСЭ.01 Основы философии 8 36 30 6 36 36 24 6 6 15

ОГСЭ.02 История 3 36 30 6 36 36 24 6 6 15

ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

7 46 182 150 22 10 182 34 30 4 36 30 6 36 30 6 36 30 6 40 30 10 15

ОГСЭ.04 Психология общения 7 36 30 6 36 36 20 10 6 15

ОГСЭ.05 Физическая культура 7 46 166 150 10 6 166 32 4 26 2 32 4 26 2 30 4 24 2 34 4 28 2 38 4 26 2 6 15

ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи 4 72 60 12 72 72 24 36 12 15

ОГСЭ.07 Прикладная математика 4 54 40 14 54 54 12 28 14 15

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 184 140 32 12 184 86 38 28 20 62 26 18 6 12 36 24 6 6

ЕН.01 Химия 4 3 148 110 26 12 148 86 38 28 20 62 26 18 6 12 15

ЕН.02 Экологические основы природопользования 6 36 30 6 36 36 24 6 6 15

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 1612 1247 272 93 614 998 352 201 36 42 55 18 156 100 22 22 12 228 120 48 10 41 9 294 108 84 26 58 18 114 52 38 24 468 246 24 90 72 36

ОП.01
Микробиология, физиология питания,
санитария и гигиена

3 100 78 16 6 100 100 62 16 16 6 15

ОП.02
Организация хранения и контроль запасов
сырья

4 36 30 6 36 36 24 6 6 15

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 4 84 62 10 12 84 84 50 12 10 12 15

ОП.04 Организация обслуживания 8 96 74 10 12 96 96 48 26 10 12 15

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 8 104 80 12 12 104 104 58 22 12 12 15

ОП.06
Правовые основы профессиональной
деятельности

5 36 30 6 36 36 26 4 6 15

ОП.07 Охрана труда 4 36 30 6 36 36 26 4 6 15

ОП.08
Информационные технологии в
профессиональной деятельности

6 54 44 10 54 54 18 26 10 15

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 3 68 58 10 68 68 46 12 10 15

ОП.10 Первичная обработка продукции 3 102 77 19 6 102 102 41 36 19 6 15

ОП.11 Зарубежная кухня 6 120 84 24 12 120 120 48 36 24 12 15

ОП.12 Региональные кухни 8 94 70 12 12 94 94 46 24 12 12 15

ОП.13
Основы бухгалтерского учета в общественном
питании

8 94 72 22 94 94 42 30 22 15

ОП.14 Основы финансовой грамотности 5 36 30 6 36 36 24 6 6 15

ОП.15
Технология приготовления хлебобулочных
изделий и хлеба

6 120 90 24 6 120 120 42 48 24 6 15

ОП.16
Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных и
кондитерских изделий

7 74 60 14 74 74 28 32 14 15

ОП.17 Контроль качества продукции 8 44 34 10 44 44 28 6 10 15

ОП.18 Товароведение продовольственных товаров 3 82 66 10 6 82 82 52 14 10 6 15

ОП.19 Основы предпринимательской деятельности 8 36 30 6 36 36 24 6 6 15

ОП.20 Метрология и стандартизация 7 40 30 10 40 40 24 6 10 15

ОП.21
Технология приготовления простой и основной
кулинарной продукции

4 156 118 29 9 156 156 70 48 29 9 15

ПЦ.Профессиональный цикл 1870 1687 124 59 1726 144 72 72 452 76 48 288 28 12 318 93 36 154 26 9 500 106 36 298 18 24 18 384 126 84 108 46 20 144 144

ПМ.01

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

5 3455 488 448 28 12 344 144 72 72 416 76 48 252 28 12 15

МДК.01.01

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

152 124 28 152 152 76 48 28 15

МДК.01.УП УП.01 Учебная практика 345* 180 180 36 144 72 72 108 108 15

МДК.01.ПП ПП.01 Производственная практика 5* 144 144 144 144 144 15

МДК.01.Э

Экзамен по модулю "Организация и ведение
процессов приготовления, оформления и
подготовки к реализации полуфабрикатов для
блюд, кулинарных изделий сложного
ассортимента"

5 12 12 12 12 12 15

ПМ.02

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

5 55 189 165 15 9 189 189 57 36 72 15 9 15

МДК.02.01

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

108 93 15 108 108 57 36 15 15

МДК.02.УП УП.02 Учебная практика 5* 36 36 36 36 36 15

МДК.02.ПП ПП.02 Производственная практика 5 36 36 36 36 36 15



- - Форма контроля Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семестр 1 [17 нед] Семестр 2 [22 нед]

Курс 2

Семестр 3 [14 3/6 нед] Семестр 4 [15 нед]

Курс 3

Семестр 5 [12 3/6 нед] Семестр 6 [16 нед]
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Семестр 7 [13 нед] Семестр 8 [13 нед]

Закреп
ленная
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оц.

КП Др
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тное

С преп. ИП СР ПАтт
Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Лек Пр ИП СР Итого Лек Пр ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр
Курс.
пр-е

СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр СР ПАтт Код

МДК.02.Э

Экзамен по модулю "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"

5 9 9 9 9 9 15

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 55 225 200 19 6 225 36 36 72 72 117 56 36 19 6 15

МДК.03.01

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

111 92 19 111 111 56 36 19 15

МДК.03.УП УП.03 Учебная практика 5* 72 72 72 36 36 36 36 15

МДК.03.ПП ПП.03 Производственная практика 5* 36 36 36 36 36 15

МДК.03.Э

Экзамен по модулю "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 6 6 6 6 6 15

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

7 77 264 234 20 10 264 72 72 192 54 36 72 20 10 15

МДК.04.01

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

110 90 20 110 110 54 36 20 15

МДК.04.УП УП.04 Учебная практика 7* 72 72 72 72 72 15

МДК.04.ПП ПП.04 Производственная практика 7* 72 72 72 72 72 15

МДК.04.Э

Экзамен по модулю "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"

7 10 10 10 10 10 15

 ПМ.05

Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки
к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий, закусок сложного
ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей,
видов и форм обслуживания

7 77 264 228 26 10 264 72 72 192 72 48 36 26 10 15

МДК.05.01

Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и подготовки к
реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий, закусок сложного
ассортимента с учетом потребностей различных
категорий потребителей, видов и форм
обслуживания

146 120 26 146 146 72 48 26 15

МДК.05.УП УП.05 Учебная практика 7* 72 72 72 72 72 15

МДК.05.ПП ПП.05 Производственная практика 7* 36 36 36 36 36 15

МДК.05.Э

Экзамен по модулю "Организация и ведение
процессов приготовления, оформления и
подготовки  к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий, закусок
сложного ассортимента с учетом потребностей
различных категорий потребителей, видов и
форм обслуживания"

7 10 10 10 10 10 15

 ПМ.06
Организация и контроль текущей
деятельности подчиненного персонала

6 66 6 296 268 16 12 296 57 36 10 11 239 50 154 18 5 12 15

МДК.06.01
Организация и контроль текущей деятельности
подчиненного персонала

6 140 124 16 140 57 36 10 11 83 50 10 18 5 15

МДК.06.УП УП.06 Учебная практика 6* 36 36 36 36 36 15

МДК.06.ПП ПП.06 Производственная практика 6* 108 108 108 108 108 15

МДК.06.Э
Экзамен по модулю "Организация и контроль
текущей деятельности подчиненного
персонала"

6 12 12 12 12 12 15

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

8 144 144 144 144 144 15

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216

ГИА.01 (Дп) Подготовка к дипломной работе 72 72 72 72 72 15

ГИА.02 (Д) Защита дипломной работы 72 72 72 72 72 15

ГИА.03 (Г) Демонстрационный экзамен 72 72 72 72 72 15

 Итого акад.часов (без факультативов)

 Учебные практики, нед.

 Производственные практики, нед.

 Производственная практика (преддипломная), нед.

 Недельная нагрузка в периодах обучения (акад.час/нед)

 Во взаимодействии с преподавателем (акад.час/нед)

5940

13

12

4

4950 32 738 252 70.2% 29.8% 612

36

30

60 450 8 94 864

36

30

180 480 24 108 72

36

612

2

36

30

267 36 204 87 18

36

864

4

4

36

30

242 48 448 90 36

36

612

2

2

36

30

217 84 218 75 18

36

900

3

5

36

30

242 120 388 18 96 36

36

612

2

1

36

30

202 84 212 78 36

36

864

4

36

30

270 24 456 78 36

36


