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ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 16 14 2160 114 22 2000 1390 610 24 612 2 610 432 178 864 10 16 820 668 152 18 558 76 6 470 250 220 6 126 26 100 40 60

ОП Обязательные учебные предметы 4 10 12 1540 18 22 1476 1084 392 24 612 2 610 432 178 796 10 16 752 610 142 18 132 6 6 114 42 72 6

ОП.01 Русский язык 2 84 6 72 72 6 84 6 72 72 6

ОП.02 Литература 2 1 108 108 108 42 42 42 66 66 66

ОП.05 История 2 1 136 136 136 54 54 54 82 82 82

ОДБ.11 Обществознание 2 1 108 108 108 42 42 42 66 66 66

ОДБ.12 География 2 1 108 108 108 56 56 56 52 52 52

ОП.03 Иностранный язык 2 1 144 144 104 40 64 64 54 10 80 80 50 30

ОП.04 Математика 3 12 250 6 6 232 134 98 6 100 100 68 32 92 92 66 26 58 6 6 40 40 6

ОДБ.10 Информатика 2 1 154 4 144 60 84 6 68 68 30 38 86 4 76 30 46 6

ОП.06 Физическая культура 2 1 72 72 2 70 32 32 2 30 40 40 40

ОП.07 Основы безопасности жизнедеятельности 1 68 68 68 68 68 68

ОП.08 Физика 3 2 108 108 108 66 66 66 42 42 42

ОДБ.09 Химия 2 1 84 6 72 72 6 42 42 42 42 6 30 30 6

ОДБ.13 Биология 2 1 84 12 72 72 44 2 42 42 40 10 30 30

* Индивидуальный проект 3 32 32 32 32 32 32

ДП Дополнительные учебные предметы 6 2 620 96 524 306 218 68 68 58 10 426 70 356 208 148 126 26 100 40 60

ПОО.01
Общие технологические процессы в кулинарной 

обработке продуктов
3 2 106 16 90 80 10 40 40 30 10 66 16 50 50

ПОО.02
Биологические факторы, влияющие на качество 

продуктов растительного и животного происхождения
3 2 100 10 90 70 20 28 28 28 72 10 62 42 20

ПОО.03 Основы проектной деятельности 3 80 14 66 36 30 80 14 66 36 30

ПОО.04 Основы бережливого производства 3 62 10 52 20 32 62 10 52 20 32

ПОО.05 Основы финансовой грамотности 3 72 10 62 30 32 72 10 62 30 32

ПОО.06
Основы коммуникации в профессиональной 

деятельности
74 10 64 30 34 74 10 64 30 34

ПОО.07 Цифровизация профессиональной деятельности 5 126 26 100 40 60 126 26 100 40 60

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 10 27 3 3672 175 26 1757 774 983 94 54 8 46 16 30 864 40 6 668 348 320 6 666 48 2 324 144 180 4 684 40 254 104 150 30 792 39 18 465 162 303 18 612 36

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 9 2 632 76 556 232 324 54 8 46 16 30 296 24 272 120 152 114 20 94 26 68 68 10 58 22 36 100 14 86 48 38

ОПЦ.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
3 54 8 46 16 30 54 8 46 16 30

ОПЦ.02 Основы товароведения продовольственных товаров 5 74 14 60 26 34 74 14 60 26 34

ОПЦ.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 4 86 4 82 56 26 86 4 82 56 26

ОПЦ.04
Экономические и правовые основы производственной 

деятельности
7 52 10 42 24 18 52 10 42 24 18

ОПЦ.05 Основы калькуляции и учета 7 48 4 44 24 20 48 4 44 24 20

ОПЦ.06 Охрана труда 4 60 4 56 20 36 60 4 56 20 36

ОПЦ.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 4 60 4 56 26 30 60 4 56 26 30

ОПЦ.08 Безопасность жизнедеятельности 6 68 10 58 22 36 68 10 58 22 36

ОПЦ.09 Физическая культура 4 40 8 32 32 40 8 32 32

ОПЦ.10 Основы здорового питания 5 40 6 34 34 40 6 34 34

ОПЦ.11 Организация обслуживания 4 50 4 46 18 28 50 4 46 18 28

*

ПМ Профессиональные модули 10 18 1 3040 99 26 1201 542 659 94 568 16 6 396 228 168 6 552 28 2 230 118 112 4 616 30 196 82 114 30 692 25 18 379 114 265 18 612 36

ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

2 4 472 16 6 174 48 126 24 166 6 6 112 48 64 6 288 10 62 62 18 18

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 

и хранения кулинарных полуфабрикатов
4 130 6 6 112 48 64 6 130 6 6 112 48 64 6

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов
5 72 10 62 62 72 10 62 62

МДК*

УП.01.01
Учебная практика (Приготовление и подготовка 

полуфабрикатов)
45 час 108 108 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 72 нед 2 час нед час нед час

УП*

ПП.01.01 Производственная практика 5 час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час

ПП*

ПM.01.ЭК Экзамен (квалификационный) ПМ.01 6 18 18 18 18

Всего часов по МДК 202 174

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

2 5 746 16 2 280 166 114 16 286 4 174 90 84 196 12 2 106 76 30 4 264 12

МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к реализации 

и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

4 98 4 94 48 46 98 4 94 48 46

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

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4

Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7

Д
р
уг

и
е

М
а
кс

и
м

а
л
ь
н
а
я

С
а
м

о
ст

.(
с.

р
.+

и
.п

.)

К
о
н
су

л
ь
та

ц
и
и

Обязательная

Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3

М
а
кс

и
м

.

С
а
м

о
ст

.

Семестр 8

Всего
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МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

5 4 204 12 2 186 118 68 4 80 80 42 38 124 12 2 106 76 30 4

МДК*

УП.02.01
Учебная практика (Приготовление, оформление и 

подготовка горячих блюд)
45 час 180 180 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 72 нед 2 час нед час нед час

УП*

ПП.02.01 Производственная практика 6 час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час

ПП*

ПM.02.ЭК Экзамен (квалификационный) ПМ.02 6 12 12 12 12

Всего часов по МДК 302 280

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

1 4 1 580 22 288 182 106 18 116 6 110 90 20 68 6 62 42 20 234 10 116 50 66 162 18

МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к реализации 

и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

4 116 6 110 90 20 116 6 110 90 20

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

6 5 194 16 178 92 86 68 6 62 42 20 126 10 116 50 66

МДК*

УП.03.01
Учебная практика (Приготовление, оформление и 

подготовка холодных блюд)
6 час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час

УП*

ПП.03.01 Производственная практика 8 час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час

ПП*

ПM.03.ЭК Экзамен (квалификационный) ПМ.03 8 18 18 18 18

Всего часов по МДК 310 288

ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента

2 3 516 25 6 182 72 110 15 100 20 80 32 48 227 5 6 102 40 62 6 189 9

МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
6 100 20 80 32 48 100 20 80 32 48

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
7 119 5 6 102 40 62 6 119 5 6 102 40 62 6

МДК*

УП.04.01
Учебная практика (Приготовление, оформление и 

подготовка холодных и горячих сладких блюд)
7 час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час

УП*

ПП.04.01 Производственная практика 8 час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час

ПП*

ПM.04.ЭК Экзамен (квалификационный) ПМ.04 8 9 9 9 9

Всего часов по МДК 219 182

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента

3 2 726 20 12 277 74 203 21 465 20 12 277 74 203 12 261 9

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
7 178 10 6 156 44 112 6 178 10 6 156 44 112 6

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
7 143 10 6 121 30 91 6 143 10 6 121 30 91 6

МДК*

УП.05.01

Учебная практика (Приготовление, оформление и 

подготовка хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий)

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

УП*

ПП.05.01 Производственная практика 8 час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час

ПП*

ПM.05.ЭК Экзамен (квалификационный) ПМ.05 8 9 9 9 9

Всего часов по МДК 321 277

ПМ*

Учебная и производственная практики час 1620 1620 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 288 нед час 360 нед час 252 нед час

Учебная практика час 648 648 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 108 нед час 252 нед час

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

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час

Производственная практика час 972 972 нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед час 252 нед час нед час

    Концентрированная час 972 972 нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед час 252 нед час нед час

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час

Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час

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

Проведение государственных экзаменов час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
14 43 17 5904 289 48 3757 2164 1593 118 612 2 610 432 178 864 10 16 820 668 152 18 612 84 6 516 266 250 6 864 40 6 668 348 320 6 792 74 2 424 184 240 4 684 40 254 104 150 30 792 39 18 465 162 303 18 684 36
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