












Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 36 35,64 36 36 36 35,62 36 33,83 36 35 36 35,13

69,49% 30,51%
ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 32 14 32 3 4248 98 8 3956 1007 1007 498 8 32 186 612 6 588 76 110 78 18 864 6 834 270 148 110 2 16 24 612 6 570 160 210 56 36 900 48 4 812 303 207 120 2 36 612 16 560 146 244 60 2 36 648 16 4 592 52 88 74 2 16 36 2952 1296

ОГСЭ Общий гуманитарный и 
социально-экономический цикл 8 4 528 4 2 522 186 334 2 62 62 16 46 182 182 124 58 102 102 36 66 60 60 60 66 66 66 56 4 2 50 10 38 2 432 96

ОГСЭ.01 Основы философии 3 36 36 36 36 36 36 36
ОГСЭ.02 История 2 56 56 56 56 56 56 36 20

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 5 164 164 58 106 10 10 10 58 58 58 30 30 30 28 28 28 38 38 38 164

ОГСЭ.04 Физическая культура 1-6 164 164 6 158 16 16 6 10 32 32 32 36 36 36 32 32 32 28 28 28 20 20 20 164
ОГСЭ.05 Психология общения 6 36 4 2 30 10 18 2 36 4 2 30 10 18 2 32 4

ОГСЭ.06

Культура речи в цифровой среде/Искусство 
публичного выступления/Психология 
конфликта/Командообразование и управление 
командой/Тренинг общения/Психология 
самопознания и саморазвитие/Психология семьи 
и брака/Психология создания успешного 
имиджа:самопрезентация и 
компетентность/Тренинг личностного роста

12 72 72 20 52 36 36 10 26 36 36 10 26 72

ЕН Математический и общий естественнонаучный 
цикл 2 2 252 2 250 160 88 2 36 36 10 26 36 36 10 26 36 36 18 18 144 2 142 122 18 2 180 72

ЕН.01 Химия 4 144 144 108 36 36 36 18 18 108 108 90 18 144
ЕН.02 Экологические основы природопользования 4 36 2 34 32 2 36 2 34 32 2 36

ЕН.03

Нестандартный XL.Инфографика/ Web-дизайн и 
сайтостроение/Графический редактор CorelDraw 
(векторная графика)/ Adobe: illustrator(векторная
графика)/Adobe:indesign (компьютерная 
верстка)/Adobe:Dimension( 2d,3d изображение)/ 
Adobe:Fotoshop(графический редактор)/ 
1С.Управление Айка/Adobe: After Effects 
(анимационная графика)

12 72 72 20 52 36 36 10 26 36 36 10 26 72

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 3 4 7 864 42 2 796 357 437 2 24 32 32 14 18 120 6 106 62 44 8 172 172 62 110 280 36 2 234 117 117 8 260 252 102 148 2 8 612 252

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария 
и гигиена 2 64 64 32 32 64 64 32 32 64

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и 
сырья 4 104 96 62 34 8 104 96 62 34 8 96 8

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 2 88 6 74 44 30 8 32 32 14 18 56 6 42 30 12 8 64 24
ОП.04 Организация обслуживания 5 68 60 24 34 2 8 68 60 24 34 2 8 64 4
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 5 96 96 54 42 96 96 54 42 96

ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности 4 32 2 30 25 5 32 2 30 25 5 32

ОП.07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 5 96 96 24 72 96 96 24 72 96

ОП.08 Охрана труда 3 32 32 22 10 32 32 22 10 32
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 3 68 68 20 48 68 68 20 48 68

ОП.10

Основы предпринимательской деятельности/ 
Основы социализации и социальной адаптации 
инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья в современных 
условиях

4 72 36 36 10 26 72 36 36 10 26 72

ОП.11

Основы финансовой грамотности/Финансовая 
безопасность/Инвестиции и страхование/Основы 
налоговой грамотности/Основы потребительских 
знаний/Технология самозанятости/ Финансовая 
грамотность физических лиц/Финансовая 
грамотность юридических лиц/Технология поиска
работы

34 72 72 20 52 36 36 10 26 36 36 10 26 72

ОП.12

Цифровые решения для бизнеса/ Цифровая 
безопасность/ Основы цифрового права/ 
Технология предпринимательства/Технология 
цифровой культуры и безопасности/ 
Интернет-бизнес/Патентоведение и защита 
интелектуальной собственности/Технология 
планирования карьеры/Виртуальные агенты (чат 
боты и виртуальные помощники)

34 72 72 20 52 36 36 10 26 36 36 10 26 72

ПЦ Профессиональный цикл 29 19 3 2604 52 2 2388 304 148 498 2 32 162 482 6 458 36 20 78 18 526 510 74 20 110 2 16 16 302 6 260 44 16 56 36 416 12 376 64 12 120 28 286 16 242 44 30 60 28 592 12 2 542 42 50 74 16 36 1728 876

ПМ.01

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

3 2 221 212 30 14 24 9 221 212 30 14 24 9 212 9

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

1 34 32 22 10 2 34 32 22 10 2 32 2

МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 1 38 36 8 4 24 2 38 36 8 4 24 2 36 2

УП.01. Учебная практика 1 РП час 72 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

ПП.01. Производственная практика (по профилю 
специальности) 1 РП час 72 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 1 5 5 5 5 5
Всего часов по МДК 72 68

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

4 2 2 372 364 58 10 62 2 16 8 372 364 58 10 62 2 16 8 336 36

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

2 2 36 34 20 6 8 2 36 34 20 6 8 2 34 2

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента

2 2 88 86 36 42 8 2 88 86 36 42 8 2 86 2

МДК.02.03.
Организация и процессы приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента блюд национальных кухонь

2 30 28 2 4 20 2 2 30 28 2 4 20 2 2 30

УП.02. Учебная практика 2 РП час 72 72 нед 2 час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

ПП.02. Производственная практика (по профилю 
специальности) 2 РП час 144 144 нед 4 час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 144

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 2 2 2 2 2 2
Всего часов по МДК 154 148

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

4 2 302 6 260 44 16 56 36 302 6 260 44 16 56 36 212 90

МДК.03.01.

Организация процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

3 36 32 22 6 4 4 36 32 22 6 4 4 32 4

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента

3 40 36 16 4 16 4 40 36 16 4 16 4 36 4

МДК.03.03.

Организация и процессы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента блюд национальных 
кухонь

3 58 6 48 6 6 36 4 58 6 48 6 6 36 4 58

УП.03. Учебная практика 3 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед 36

ПП.03. Производственная практика (по профилю 
специальности) 3 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед 108

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 3 24 24 24 24 24
Всего часов по МДК 134 116

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

4 2 286 16 242 44 30 60 28 286 16 242 44 30 60 28 176 110

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

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
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МДК.04.01.
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента

5 36 32 22 10 4 36 32 22 10 4 32 4

МДК.04.02.
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента

5 40 36 16 20 4 40 36 16 20 4 36 4

МДК.04.03
Организация и процессы приготовления 
холодных и горячих десертов, напитков сложного
ассортимента национальных кухонь

5 86 16 66 6 20 40 4 86 16 66 6 20 40 4 86

УП.04. Учебная практика 5 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

ПП.04. Производственная практика (по профилю 
специальности) 5 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 5 16 16 16 16 16
Всего часов по МДК 162 134

ПМ.05

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

6 2 416 12 376 64 12 120 28 416 12 376 64 12 120 28 264 152

МДК.05.01.
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий сложного ассортимента

4 34 32 20 12 2 34 32 20 12 2 32 2

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

4 54 52 32 20 2 54 52 32 20 2 52 2

МДК.05.03.
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации гато, антреме, миниатюр, маленьких 
тортов и птифур

4 48 4 42 4 38 2 48 4 42 4 38 2 48

МДК.05.04.
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации конфет, ганашей, шоколадных 
фигур, карамели

4 48 4 42 4 38 2 48 4 42 4 38 2 48

МДК.05.05.
Организация и процессы приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента национальных кухонь

4 34 4 28 4 24 2 34 4 28 4 24 2 34

УП.05. Учебная практика 4 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

ПП.05. Производственная практика (по профилю 
специальности) 4 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 4 18 18 18 18 18
Всего часов по МДК 218 196

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 2 2 1 258 240 38 42 16 18 258 240 38 42 16 18 204 54

МДК.06.01. Оперативное управление текущей деятельностью
подчиненного персонала 6 6 102 96 38 42 16 6 102 96 38 42 16 6 96 6

УП.06.01 Учебная практика 6 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

ПП.06.01 Производственная практика (по профилю 
специальности) 6 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12
Всего часов по МДК 102 96

ПМ.07 Освоение работ по профессии 16675 Повар 2 2 261 6 246 6 6 54 9 261 6 246 6 6 54 9 180 81

МДК.07.01. Освоение работ по профессии 16675 Повар 1 74 6 66 6 6 54 2 74 6 66 6 6 54 2 74

УП.07. Учебная практика 1 РП час 72 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72
ПП.07. Производственная практика 1 РП час 108 108 нед 3 час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед час нед 108

ПM.07.ЭК Экзамен квалификационный 1 7 7 7 7 7
Всего часов по МДК 74 66

ПМ.08 Освоение работ по профессии 16472 Пекарь 2 2 154 146 16 10 48 8 154 146 16 10 48 8 154

МДК.08.01. Освоение работ по профессии 16472 Пекарь 2 76 74 16 10 48 2 76 74 16 10 48 2 76

УП.08. Учебная практика 2 РП час 36 36 нед 1 час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед 36
ПП.08. Производственная практика 2 РП час 36 36 нед 1 час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед 36

ПM.08.ЭК Экзамен квалификационный 2 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 76 74

ПМ.09

Организация технологических процессов по 
компетенции Поварское дело/Организация 
технологических процессов по компетенции 
Кондитерское дело

2 2 190 12 2 158 4 8 74 18 190 12 2 158 4 8 74 18 190

МДК.09.01

Организация технологических процессов по 
компетенции Поварское дело/Организация 
технологических процессов по компетенции 
Кондитерское дело

6 106 12 2 86 4 8 74 6 106 12 2 86 4 8 74 6 106

УП.09. Учебная практика 6 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

ПП.09. Производственная практика (по профилю 
специальности) 6 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

ПM.09.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12
Всего часов по МДК 106 86

Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики час 1260 1260 нед 35 час 324 нед 9 час 288 нед 8 час 144 нед 4 час 180 нед 5 час 108 нед 3 час 216 нед 6 

Учебная практика час 468 468 нед 13 час 144 нед 4 час 108 нед 3 час 36 нед 1 час 72 нед 2 час 36 нед 1 час 72 нед 2 
    Концентрированная час 468 468 нед 13 час 144 нед 4 час 108 нед 3 час 36 нед 1 час 72 нед 2 час 36 нед 1 час 72 нед 2 
    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная (по профилю специальности) 
практика час 792 792 нед 22 час 180 нед 5 час 180 нед 5 час 108 нед 3 час 108 нед 3 час 72 нед 2 час 144 нед 4 

    Концентрированная час 792 792 нед 22 час 180 нед 5 час 180 нед 5 час 108 нед 3 час 108 нед 3 час 72 нед 2 час 144 нед 4 
    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

ПДП ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 6 РП час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед 6 час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6
Подготовка выпускной квалификационной 
работы час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72
Подготовка к государственным экзаменам час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 8 4 4

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 32 14 32 3 4464 98 8 4172 1007 1007 498 8 32 186 612 6 588 76 110 78 18 864 6 834 270 148 110 2 16 24 612 6 570 160 210 56 36 900 48 4 812 303 207 120 2 36 612 16 560 146 244 60 2 36 864 16 4 808 52 88 74 2 16 36 3168 1296

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 3 2 3 3 3
Зачеты (без учета физ. культуры) 2 2 2 2
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 4 3 3 4 4
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры) 2 1

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

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

ЦК

Максимальная
учебная нагрузка

Курс 1 Курс 2 Курс 3
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