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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 15 17 18 19 20 23 24 25 26 27 28 30 31 32 33 34 37 38 39 40 41 42 44 45 46 47 48 51 52 53 54 55 56 58 59 60 61 62 65 66 67 68 69 70 72 73 74 75 76 79 80 81 82 83 84 86 87 88 89 90 93 94 95 96 97 98 100 101 102 103 104 107 108 109 110 335 336 337
1
2 36 36 36 36 36 36 36.75 36 36 36 35.28 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1 476 48 1 428 822 482 36 32 32 24 374 374 152 180 8 4 674 48 614 306 228 36 12 10 24 321 321 241 58 10 12 137 137 113 16 4 4
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее общее образование
12
13 БД Базовые дисциплины 1 108 24 1 084 636 384 26 26 12 232 232 92 132 6 2 418 24 394 190 178 8 6 12 321 321 241 58 10 12 137 137 113 16 4 4

14 БД.01 Русский язык 2 1 116 12 104 76 18 2 2 6 46 46 34 10 2 70 12 58 42 8 2 6

15 БД.02 Литература 3 116 116 88 20 4 4 50 50 36 10 2 2 66 66 52 10 2 2

16 БД.03 Иностранный язык 2 1 116 12 104 98 6 46 46 46 70 12 58 52 6

17 БД.04 История 2 116 116 92 16 4 4 50 50 38 8 2 2 66 66 54 8 2 2

18 БД.05 География 3 36 36 28 4 2 2 36 36 28 4 2 2

19 БД.06 Обществознание 4 116 116 92 16 4 4 58 58 46 8 2 2 58 58 46 8 2 2

20 БД.07 Информатика 3 100 100 52 44 2 2 66 66 42 22 2 34 34 10 22 2

21 БД.08 Биология 3 36 36 28 4 2 2 36 36 28 4 2 2

22 БД.09 Физическая культура 1 2 116 116 4 112 50 50 2 48 66 66 2 64

23 БД.10 Основы безопасности и защиты Родины 2 70 70 32 34 2 2 40 40 18 20 2 30 30 14 14 2

24 БД.11 Физика 4 170 170 144 18 4 4 91 91 77 10 2 2 79 79 67 8 2 2

25 *
26
27 ПД Профильные дисциплины 332 24 308 186 98 0 6 0 6 12 0 142 0 142 60 48 0 2 0 2 0 0 220 24 184 116 50 0 4 0 4 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

28 ПД.01 Математика 2 1 224 12 212 120 78 4 4 6 142 142 60 48 2 2 112 12 94 50 30 2 2 6

29 ПД.02 Химия 2 1 108 12 96 66 20 2 2 6 108 12 90 66 20 2 2 6

30 *
31
32 ПОО Предлагаемые ОО 36 0 36 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 0 36 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

33 ПОО.01 Основы проектной деятельности 2 36 36 36 36 36 36

34 *
35
36 69.49% 30.51%

37 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 2916 42 2874 680 1019 0 52 0 49 6 0 268 0 268 164 76 0 16 0 12 0 0 190 12 172 76 76 0 2 0 6 6 0 291 6 285 87 15 0 18 0 9 0 0 727 6 721 133 338 0 12 0 12 0 0 612 6 606 94 270 0 6 0 8 0 0 828 12 816 122 200 0 4 0 4 0 0
3853
54 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 564 12 552 292 193 0 32 0 29 6 0 210 0 210 138 46 0 14 0 12 0 0 58 12 40 26 6 0 0 0 2 6 0 129 0 129 87 15 0 18 0 9 0 0 113 0 113 25 78 0 4 0 6 0 0 34 0 34 0 30 0 2 0 2 0 0 20 0 20 10 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0

55 ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
1 55 55 35 12 4 4 55 55 35 12 4 4

56 ОП.02

Основы товароведения продовольственных товаров

1 60 60 34 18 4 4 60 60 34 18 4 4

57 ОП.03
Техническое оснащение   и организация 

рабочего места 2 1 108 12 96 74 12 2 2 6 50 50 42 6 2 58 12 40 26 6 2 6

58 ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 3 45 45 28 9 4 4 45 45 28 9 4 4

59 ОП.05
Основы калькуляции и учета

4 55 55 35 12 4 4 34 34 24 6 2 2 21 21 11 6 2 2

60
ОП.06 Охрана труда

1 45 45 27 10 4 4 45 45 27 10 4 4

61 ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
5 50 50 8 34 4 4 36 36 8 24 2 2 14 14 10 2 2

62 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности- 4 76 76 35 36 4 1 40 40 35 4 1 36 36 36

63 ОП.09 Физическая культура 3,4,5 6 70 70 16 50 2 2 10 10 8 2 20 20 6 12 2 20 20 20 20 20 10 10
66
67 ПЦ Профессиональный цикл 2352 30 2322 388 826 0 20 0 20 0 0 58 0 58 26 30 0 2 0 0 0 0 132 0 132 50 70 0 2 0 4 0 0 162 6 156 0 0 0 0 0 0 0 0 614 6 608 108 260 0 8 0 6 0 0 578 6 572 94 240 0 4 0 6 0 0 808 12 796 112 190 0 4 0 4 0 0
68

69 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

352 6 346 76 106 0 4 0 4 0 0 58 0 58 26 30 0 2 0 0 0 0 132 0 132 50 70 0 2 0 4 0 0 162 6 156 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

70

71 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения кулинарных полуфабрикатов 2 82 82 28 50 2 2 58 58 26 30 2 24 24 2 20 2

72 МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 2 108 108 48 56 2 2 108 108 48 50 2 2

76

77 УП.01.01 Учебная практика 3 72 72 72 72

78 УП*
79

80 ПП.01.01 Производственная практика 3 72 72 72 72

81 ПП*
82
83 ПM.01.ЭК Экзамен квалификационный 3 18 6 12 18 6 12

84 Всего часов по МДК
85

86 ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента
500 6 494 78 180 0 4 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 500 6 494 78 180 0 4 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

87

88 МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 4 66 66 22 40 2 2 66 66 22 40 2 2

89 МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 4 200 200 56 140 2 2 200 200 56 140 2 2

94

95 УП.02.01 Учебная практика 4 108 108 108 108

96 УП*
97

98 ПП.02.01 Производственная практика 4 108 108 108 108

99 ПП*
#
# ПM.02.ЭК Экзамен квалификационный 4 18 6 12 18 6 12

# Всего часов по МДК
#

# ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента
500 6 494 78 180 0 4 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 114 0 114 30 80 0 4 0 2 0 0 386 6 380 50 100 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

#

# МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок
4 66 66 22 40 2 2 66 66 24 40 2 2

# МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок
5 200 200 56 140 2 2 48 48 6 40 2 152 152 50 100 2

#

Индекс
Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

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

Э
кз

а
м
е
н
ы

З
а
ч
е
ты

Д
и
ф

ф
е
р
. 
за

ч
е
ты

К
ур

со
в
ы

е
 п

р
о
е
кт

ы

ЦК

Объём ОП
Курс 1 Курс 2 Курс 3

Семестр 5 Семестр 6

15  (2 ) нед 14 1/2 (9 ) нед

С
 п

р
е
п
о
д
.

К
ур

со
в
ы

е
 р

а
б
о
ты

К
о
н
тр

о
л
ь
н
ы

е
 р

а
б
о
ты

Д
р
уг

и
е

О
б
ъ
ё
м
 О

П

С
а
м
о
ст

.(
с.

р
.+

и
.п

.)

С преподавателем

Всего

в том числе

Л
е
кц

и
и
, 
ур

о
ки

П
р
. 
за

н
я
ти

я

Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4

17  нед 22  нед 16 1/2 нед 21  (2 ) нед

И
н
д
. 
п
р
о
е
кт

.

С
е
м
и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

К
ур

с.
 п

р
о
е
кт

и
р
.

К
о
н
су

л
ь
та

ц
и
и

О
б
ъ
ё
м
 О

П

С
а
м
о
ст

.

Про

межу

т. 

атте

стац

ия И
н
д
и
в
и
д
. 
п
р
о
е
кт

 

(в
хо

д
и
т 

в
 с

.р
.)

Семестр 1

в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
кт

О
б
ъ
ё
м
 О

П

С
а
м
о
ст

.

С
 п

р
е
п
о
д
.

в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
кт

О
б
ъ
ё
м
 О

П

С
а
м
о
ст

.

С
 п

р
е
п
о
д
.

С
а
м
о
ст

.

С
 п

р
е
п
о
д
.

в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
кт

О
б
ъ
ё
м
 О

П

С
а
м
о
ст

.

С
 п

р
е
п
о
д
.

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
кт Обяз. 

часть

Вар. 

часть

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
кт

О
б
ъ
ё
м
 О

П

С
а
м
о
ст

.

С
 п

р
е
п
о
д
.

3 нед

в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
кт

О
б
ъ
ё
м
 О

П

2 нед 3 нед

2 нед

3 нед

3 нед



# УП.03.01 Учебная практика 5 108 108 108 108

# УП*
#

# ПП.03.01 Производственная практика 5 108 108 108 108

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 5 18 6 12 18 6 12

# Всего часов по МДК
#

# ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента

500 6 494 78 180 0 4 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 192 0 192 44 140 0 4 0 4 0 0 308 6 302 34 40 0 0 0 0 0 0 0 0 0

#

# МДК.04.01

Организация приготовления,  подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 5 66 66 22 40 2 2 66 66 22 40 2 2

# МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 6 200 200 56 140 2 2 126 126 22 100 2 2 74 74 34 40

#

# УП.04.01 Учебная практика 6 РП час 108 108 час нед час нед 108 108

# УП*
#

# ПП.04.01 Производственная практика 6 РП час 108 108 час нед час нед 108 108

# ПП*

#

# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 6 18 6 12 18 6 12

# Всего часов по МДК

# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента
500 6 494 78 180 0 4 0 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 500 6 494 78 150 0 4 0 4 0 0 0 0 0

#

# МДК.05.01

Организация приготовления,  подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 6 66 66 22 40 2 2 66 66 22 10 2 2

# МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 6 200 200 56 140 2 2 200 200 56 140 2 2

#

# УП.05.01 Учебная практика 6 РП час 108 108 час нед час нед 108 108

# УП*
#

# ПП.05.01 Производственная практика 6 РП час 108 108 час нед час нед 108 108

# ПП*

# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 6 18 6 12 18 6 12

# ГИА 36 36 36

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
4428 42 4386 680 1019 0 52 0 49 6 0 612 0 612 164 76 0 16 0 12 0 0 864 12 852 76 76 0 2 0 6 6 0 612 6 606 87 15 0 18 0 9 0 0 864 6 858 133 338 0 12 0 12 0 0 612 6 606 94 270 0 6 0 8 0 0 864 12 816 122 200 0 4 0 4 0 0 0 0 0

#
#

#

#

#

#

#

3 нед

3 нед

3 нед

1

3 нед

3 нед

3 нед

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 5 1 1

5

2

Зачеты (без учета физ. культуры) 1 1 1 6

7 5 6 8 4

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)


