












Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 36 33.65 36 36 36 31.47 36 34.68 36 32.33 36 34.63 36 34.46 36 33.71

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 2 10 5 1476 82 1364 783 581 30 80 612 572 373 199 40 832 2 760 378 382 30 40 32 32 32

СО Среднее общее образование 5 2 10 5 1476 82 1364 783 581 30 80 612 572 373 199 40 832 2 760 378 382 30 40 32 32 32

БД Базовые дисциплины 4 2 8 2 1040 2 1014 639 375 24 440 440 321 119 568 2 542 286 256 24 32 32 32

ОУД.01.01. Русский язык 2 1 87 81 81 6 34 34 34 53 47 47 6

ОУД.01.02. Литература 2 1 126 120 120 6 51 51 51 75 69 69 6

ОУД.01.03. Родная литература 2 108 108 108 64 64 64 44 44 44

ОУД.02 Иностранный язык 2 1 195 2 187 51 136 6 81 81 51 30 114 2 106 106 6

ОУД.03 Математика 2 1 174 168 86 82 6 68 68 38 30 106 100 48 52 6

ОУД.04 История 3 12 117 117 117 51 51 51 34 34 34 32 32 32

ОУД.05 Физическая культура 12 127 127 8 119 51 51 8 43 76 76 76

ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности 2 70 70 54 16 26 26 18 8 44 44 36 8

ОУД.19 Астрономия 2 36 36 14 22 14 14 6 8 22 22 8 14

ПД Профильные дисциплины 1 2 3 436 80 350 144 206 6 80 172 132 52 80 40 264 218 92 126 6 40

ОУД.07 Информатика 2 1 170 40 130 20 110 40 84 64 10 54 20 86 66 10 56 20

ОУД.09 Химия 2 1 154 148 70 78 6 34 34 16 18 120 114 54 60 6

ОУД.15 Биология 2 1 112 40 72 54 18 40 54 34 26 8 20 58 38 28 10 20

69.49% 30.51%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 30 6 36 3 4248 158 8 2492 889 903 660 8 32 186 32 32 22 10 580 34 204 42 72 90 18 864 26 526 214 150 144 2 16 24 612 42 2 388 154 170 62 2 36 900 24 2 658 259 169 230 36 612 20 448 152 234 60 2 36 648 12 4 236 46 98 74 2 16 36 2952 1296

ОГСЭ Общий гуманитарный и 
социально-экономический цикл

6 5 436 4 2 430 88 340 2 42 42 6 36 154 154 72 82 52 52 52 66 66 66 66 4 62 6 56 56 2 54 4 48 2 432 4

ОГСЭ.01 Основы философии 4 36 36 36 36 36 36 36

ОГСЭ.02 История 4 36 36 36 36 36 36 36

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

68 164 164 164 16 16 16 52 52 52 30 30 30 28 28 28 20 20 20 18 18 18 164

ОГСЭ.04 Физическая культура 3-8 164 164 6 158 26 26 6 20 30 30 30 22 22 22 38 38 38 28 28 28 20 20 20 164

ОГСЭ.05 Психология общения 8 36 4 2 30 10 18 2 18 4 14 6 8 18 2 16 4 10 2 32 4

ЕН
Математический и общий естественнонаучный 
цикл 2 180 2 178 140 36 2 36 2 34 32 2 144 144 108 36 180

ЕН.01 Химия 6 144 144 108 36 144 144 108 36 144

ЕН.02 Экологические основы природопользования 5 36 2 34 32 2 36 2 34 32 2 36

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 9 758 52 2 688 327 359 2 16 36 36 18 18 116 6 102 58 44 8 204 36 168 74 94 142 10 2 130 75 55 260 252 102 148 2 8 612 146

ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария
и гигиена 4 64 64 32 32 64 64 32 32 64

ОП.02
Организация хранения и контроль запасов и 
сырья

6 96 96 62 34 32 32 22 10 64 64 40 24 96

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 4 88 6 74 44 30 8 36 36 18 18 52 6 38 26 12 8 64 24

ОП.04 Организация обслуживания 7 68 60 24 34 2 8 68 60 24 34 2 8 64 4

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 7 96 96 54 42 96 96 54 42 96

ОП.06
Правовые основы профессиональной 
деятельности

6 32 2 30 25 5 32 2 30 25 5 32

ОП.07
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 7 96 96 24 72 96 96 24 72 96

ОП.08 Охрана труда 5 32 32 22 10 32 32 22 10 32

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 5 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

5 72 36 36 10 26 72 36 36 10 26 72

ОП.11 Основы финансовой грамотности 6 46 10 36 10 26 46 10 36 10 26 46

ПЦ Профессиональный цикл 28 20 3 2874 102 2 1196 334 168 660 2 32 170 32 32 22 10 502 34 126 18 18 90 18 594 20 270 84 24 144 2 16 16 320 6 134 48 24 62 36 548 14 318 76 12 230 36 286 16 134 44 30 60 28 592 12 2 182 42 50 74 16 36 1728 1146

ПМ.01

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

2 3 229 8 68 30 14 24 9 32 32 22 10 197 8 36 8 4 24 9 212 17

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

2 32 32 22 10 32 32 22 10 32

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

3 48 8 36 8 4 24 4 48 8 36 8 4 24 4 36 12

УП.01. Учебная практика 3 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

ПП.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

3 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 3 5 5 5 5 5

Всего часов по МДК 80 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 2 404 16 164 58 10 78 2 16 8 404 16 164 58 10 78 2 16 8 336 68

МДК.02.01

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

4 4 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

4 4 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

4 62 16 44 2 4 36 2 2 62 16 44 2 4 36 2 2 62

УП.02. Учебная практика 4 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

ПП.02.
Производственная практика (по профилю 
специальности)

4 РП час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 144

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 2 2 2 2 2

Всего часов по МДК 186 164

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 2 320 6 134 48 24 62 36 320 6 134 48 24 62 36 212 108

МДК.03.01.

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

5 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

5 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

5 76 6 66 10 14 42 4 76 6 66 10 14 42 4 76

УП.03. Учебная практика 5 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед 36

ПП.03.
Производственная практика (по профилю 
специальности)

5 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед 108

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 5 24 24 24 24 24

Всего часов по МДК 152 134

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 16 134 44 30 60 28 286 16 134 44 30 60 28 176 110

МДК.04.01.
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента

7 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

7 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

7 86 16 66 6 20 40 4 86 16 66 6 20 40 4 86

УП.04. Учебная практика 7 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

ПП.04
Производственная практика (по профилю 
специальности)

7 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 7 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 2 548 14 318 76 12 230 36 548 14 318 76 12 230 36 264 284

МДК.05.01.

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

6 35 32 20 12 3 35 32 20 12 3 32 3

Индекс
Наименование циклов, разделов,
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик
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ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА
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МДК.05.02.
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента

6 55 52 32 20 3 55 52 32 20 3 52 3

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

6 107 8 96 10 86 3 107 8 96 10 86 3 107

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

6 107 4 100 6 94 3 107 4 100 6 94 3 107

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

6 43 2 38 8 30 3 43 2 38 8 30 3 43

УП.05. Учебная практика 6 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

ПП.05.
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 час нед час нед 108

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6 21 21 21 21 21

Всего часов по МДК 347 318

ПМ.06
Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала

2 2 1 258 96 38 42 16 18 258 96 38 42 16 18 204 54

МДК.06.01. Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала

8 8 102 96 38 42 16 6 102 96 38 42 16 6 96 6

УП.06. Учебная практика 8 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

ПП.06. Производственная практика (по профилю 
специальности)

8 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12

Всего часов по МДК 102 96

ПМ.07 Освоение работ по профессии 16675 Повар 2 2 305 26 90 10 14 66 9 305 26 90 10 14 66 9 180 125

МДК.07.01. Освоение работ по профессии 16675 Повар 3 118 26 90 10 14 66 2 118 26 90 10 14 66 2 118

УП.07. Учебная практика 3 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

ПП.07. Производственная практика 3 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед час нед 108

ПM.07.ЭК Экзамен квалификационный 3 7 7 7 7 7

Всего часов по МДК 118 90

ПМ.08 Освоение работ по профессии 16472 Пекарь 2 2 190 4 106 26 14 66 8 190 4 106 26 14 66 8 190

МДК.08.01. Освоение работ по профессии 16472 Пекарь 4 112 4 106 26 14 66 2 112 4 106 26 14 66 2 112

УП.08. Учебная практика 4 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед 36

ПП.08. Производственная практика 4 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед 36

ПM.08.ЭК Экзамен квалификационный 4 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 112 106

ПМ.09
Организация технологических процессов по 
компетенции Поварское дело

2 2 190 12 2 86 4 8 74 18 190 12 2 86 4 8 74 18 190

МДК.09.01
Организация технологических процессов по 
компетенции Поварское дело 8 106 12 2 86 4 8 74 6 106 12 2 86 4 8 74 6 106

УП.09. Учебная практика 8 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

ПП.09.
Производственная практика (по профилю 
специальности) 8 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

ПM.09.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12

Всего часов по МДК 106 86

Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики 

час 1260 1260 нед 35 час нед час нед 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 нед час нед 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 нед час нед 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 час нед час нед

Производственная (по профилю специальности) 
практика час 792 792 нед 22 час нед час нед 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 нед час нед 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 час нед час нед

ПДП ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

8 РП час 144 144 нед 4 час нед час нед 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 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 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 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 час нед час нед

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

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 8 2 2 4

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 35 8 46 3 5 5940 240 8 3856 1672 1484 660 8 32 216 80 612 572 373 199 40 864 2 792 400 392 30 40 612 34 236 74 72 90 18 864 26 526 214 150 144 2 16 24 612 42 2 388 154 170 62 2 36 900 24 2 658 259 169 230 36 612 20 448 152 234 60 2 36 864 12 4 236 46 98 74 2 16 36 4644 1296

Экзамены (без учета физ. культуры) 4 2 3 2 2 3 3

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 4 6 3 5 5 5 3 5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 2 1

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

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 Курс 4

Эк
за

м
ен

ы

За
че

ты

Д
иф

ф
ер

. 
за

че
ты

Ку
рс

ов
ы

е 
пр

ое
кт

ы

К
ур

со
вы

е 
ра

бо
ты

К
он

тр
ол

ьн
ы

е 
ра

бо
ты

Д
ру

ги
е

М
ак

си
м

ал
ьн

ая

С
ам

ос
т.

(с
.р

.+
и.

п.
)

К
он

су
ль

та
ци

и

Обязательная

П
ро

м
еж

ут
. а

тт
ес

та
ци

я

И
нд

ив
ид

. п
ро

ек
т 

(в
хо

ди
т 

в 
с.

р.
)

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8

Всего
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