












Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 36 33.53 36 35.21 36 30.95 36 30.3

79.01% 20.99%
ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 16 4 28 2916 140 4 1368 530 392 442 4 108 612 30 408 168 178 60 2 30 864 8 358 180 86 92 30 612 46 2 294 136 98 60 18 828 56 2 308 46 30 230 2 30 2304 612

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 4 13 643 81 2 560 198 308 52 2 280 20 260 114 142 2 2 102 8 94 36 56 2 182 46 2 134 46 88 79 7 72 2 22 48 324 319

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 1 36 36 18 16 2 36 36 18 16 2 36

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 1 36 36 20 16 36 36 20 16 36

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 
места 1 68 14 54 20 34 68 14 54 20 34 36 32

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 3 36 2 34 26 8 36 2 34 26 8 36

ОП.05 Основы калькуляции и учета 2 32 32 20 12 32 32 20 12 32
ОП.06 Охрана труда 1 36 36 26 10 36 36 26 10 36

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 3 36 36 36 8 8 8 8 8 8 20 20 20 36

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 1 36 36 18 18 36 36 18 18 36
ОП.09 Физическая культура 1-4 40 40 2 38 12 12 2 10 6 6 6 8 8 8 14 14 14 40

ОП.10 Психология и этика профессиональной 
деятельности 1 48 6 42 10 30 2 48 6 42 10 30 2 48

ОП.11

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

3 72 36 36 10 26 72 36 36 10 26 72

ОП.12 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 2 56 8 48 16 30 2 56 8 48 16 30 2 56

ОП.13 Основы финансовой грамотности 3 46 10 36 10 26 46 10 36 10 26 46

ОП.14 Организация технологических процессов по 
компетенции Поварское дело 4 65 7 58 2 8 48 65 7 58 2 8 48 65

ПЦ Профессиональный цикл 16 15 2273 59 2 808 332 84 390 2 108 332 10 148 54 36 58 30 762 264 144 30 90 30 430 160 90 10 60 18 749 49 2 236 44 8 182 2 30 1980 293

ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

3 2 308 10 124 42 24 58 30 308 10 124 42 24 58 30 278 30

МДК.01.01.
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранению кулинарных 
полуфабрикатов

1 38 32 14 18 6 38 32 14 18 6 38

МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 1 108 10 92 28 6 58 6 108 10 92 28 6 58 6 78 30

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

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 1 18 18 18 18 18
Всего часов по МДК 146 124

ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

3 2 574 160 82 24 54 18 24 24 12 12 550 136 70 12 54 18 574

МДК.02.01.
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

2 38 32 16 16 6 24 24 12 12 14 8 4 4 6 38

МДК.02.02.
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

2 134 128 66 8 54 6 134 128 66 8 54 6 134

УП.02. Учебная практика 2 РП час 144 144 нед 4 час нед час 144 нед 4 час нед час нед 144
ПП.02. Производственная практика 2 РП час 252 252 нед 7 час нед час 252 нед 7 час нед час нед 252

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 2 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 172 160

ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

3 2 326 128 74 18 36 18 212 128 74 18 36 12 114 6 326

МДК.03.01.
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

2 38 32 22 10 6 38 32 22 10 6 38

МДК.03.02.
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

2 102 96 52 8 36 6 102 96 52 8 36 6 102

УП.03. Учебная практика 2 РП час 72 72 нед 2 час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72
ПП.03. Производственная практика 3 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед час 108 нед 3 час нед 108

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 3 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 140 128

ПМ.04
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного  
ассортимента

3 2 305 21 122 32 8 82 18 305 21 122 32 8 82 18 258 47

МДК.04.01.
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

4 38 32 24 8 6 38 32 24 8 6 38

МДК.04.02.
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

4 117 21 90 8 82 6 117 21 90 8 82 6 70 47

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

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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УП.04. Учебная практика 4 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час 72 нед 2 72
ПП.04. Производственная практика 4 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 4 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 155 122

ПМ.05
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

3 2 538 160 90 10 60 18 316 160 90 10 60 12 222 6 538

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

3 38 32 22 10 6 38 32 22 10 6 38

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

3 134 128 68 60 6 134 128 68 60 6 134

УП.05. Учебная практика 3 РП час 144 144 нед 4 час нед час нед час 144 нед 4 час нед 144
ПП.05. Производственная практика 4 РП час 216 216 нед 6 час нед час нед час нед час 216 нед 6 216

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 4 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 172 160

ПМ.06
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации изделий и скульптур из шоколада и 
карамели

1 5 222 28 2 114 12 100 2 6 222 28 2 114 12 100 2 6 6 216

МДК.06.01.
Организация приготовления, оформления и 
подготовка к реализации изделий и скульптур из
шоколада и карамели

4 44 12 2 30 4 24 2 44 12 2 30 4 24 2 44

МДК.06.02.
Процессы приготовления, оформления и 
подготовка к реализации изделий и скульптур из
шоколада и карамели

4 62 10 52 8 44 62 10 52 8 44 62

МДК.06.03. Организация технологических процессов по 
компетенции Кондитерское дело 4 38 6 32 32 38 6 32 32 38

УП.06. Учебная практика 4 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
ПП.06. Производственная практика 4 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 4 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 144 114

Учебная и производственная практики час 1296 1296 нед 36 час 144 нед 4 час 468 нед 13 час 252 нед 7 час 432 нед 12 

Учебная практика час 540 540 нед 15 час 72 нед 2 час 216 нед 6 час 144 нед 4 час 108 нед 3 
    Концентрированная час 540 540 нед 15 час 72 нед 2 час 216 нед 6 час 144 нед 4 час 108 нед 3 
    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная практика час 756 756 нед 21 час 72 нед 2 час 252 нед 7 час 108 нед 3 час 324 нед 9 
    Концентрированная час 756 756 нед 21 час 72 нед 2 час 252 нед 7 час 108 нед 3 час 324 нед 9 
    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед

Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час 36 нед 1
Защита выпускной квалификационной работы час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 4 2 2

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 16 4 28 2952 140 4 1368 530 392 442 4 108 612 30 408 168 178 60 2 30 864 8 358 180 86 92 30 612 46 2 294 136 98 60 18 864 56 2 308 46 30 230 2 30 2340 612

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 3 2 3
Зачеты (без учета физ. культуры)
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5 3 3 5
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)
Контрольные работы (без учета физ. культуры)

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