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= X *
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Всего

1 Календарный учебный график

Курс

Сентябрь

29
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ен
 -

 5
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кт

Октябрь

27
 о

кт
 -
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 н

оя

Ноябрь Декабрь
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Январь
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Февраль
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Март
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Апрель
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Май Июнь

29
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- 
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ию
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Июль

27
 и

ю
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Август

I 0 0 0 0 8 8 8 8 = = 0 8 8 8 = = = = = = = = =

II 0 8 8 = = 0 8 8 = = = = = = = =

III 8 = = 8 8 X X X X D D D D III III * * * * * * * * *

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практическая подготовка ГИА

Каникулы ВсегоУчебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
практика (преддипломная)  Подго-

товка
 Прове-

дение
Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 семВсего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

22 2/3 7 1/2 15 1/6 1 1/3 1/2 5/6 11 52 3 10 5 5 

4 2 2 

7 4 

30 11 19 2 1 1 10 52 6 3 3 

20 13 7 2 1 1 4 4 2 2 3 1 2 6 2 4 43 4 

14 7 7 4 2 72 2/3 31 1/2 41 1/6 5 1/3 2 1/2 2 5/6 23 147 22 10 12 4 4 



№
Вид 

контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[1]
МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

[1]
МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

[1] МДК.07.01. Освоение работ по профессии 16675 Повар

[2]
МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

[2]
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

[2]
МДК.02.03. Организация и процессы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента блюд национальных 
кухонь

[2] МДК.08.01. Освоение работ по профессии 16472 Пекарь

[3]
МДК.03.01. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

[3]
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

[3]
МДК.03.03. Организация и процессы приготовления холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента блюд национальных 
кухонь

[4]
МДК.05.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

[4]
МДК.05.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

[4]
МДК.05.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации гато, 
антреме, миниатюр, маленьких тортов и птифур

[4]
МДК.05.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации конфет, 
ганашей, шоколадных фигур, карамели

[4]
МДК.05.05. Организация и процессы приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента национальных кухонь

[5]
МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

[5]
МДК.04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента

[5]
МДК.04.03 Организация и процессы приготовления холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента национальных кухонь

[1] ПП.07. Производственная практика

[1] УП.07. Учебная практика

[2] ПП.02. Производственная практика (по профилю специальности)

[2] УП.02. Учебная практика

[6]
МДК.09.01 Организация технологических процессов при разработке 
авторских и фирменных блюд, изделий

[6]
МДК.06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного 
персонала

[1] ПМ.07 Освоение работ по профессии 16675 Повар

[1]
ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 
ассортимента

[2]

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

[2] ПМ.08 Освоение работ по профессии 16472 Пекарь

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 1

2 Экз Комплексный экзамен 2

3 Экз Комплексный экзамен 3

4 Экз Комплексный экзамен 4

5 Экз Комплексный экзамен 5

6 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

1

7 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

2

8 Экз Комплексный экзамен 6

9 ЭкзМод
Комплексный экзамен 
по модулю

1

10 ЭкзМод
Комплексный экзамен 
по модулю

2



[5] ПП.04. Производственная практика (по профилю специальности)

[5] УП.04. Учебная практика

[1] ПП.01. Производственная практика (по профилю специальности)

[1] УП.01. Учебная практика

[3] ПП.03. Производственная практика (по профилю специальности)

[3] УП.03. Учебная практика

[6] ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

[6] УП.06.01 Учебная практика

[6] ПП.09. Производственная практика (по профилю специальности)

[6] УП.09. Учебная практика

[2] ПП.08. Производственная практика

[2] УП.08. Учебная практика

[4] ПП.05. Производственная практика (по профилю специальности)

[4] УП.05. Учебная практика

[3] ОП.08 Охрана труда

[3] ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

[4] ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

[4]
ОП.10 «Расширяем горизонты. profilUM»/ Основы социализации и социальной 
адаптации инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в 
современных условиях

11 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

5

12 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

1

13 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

3

14 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

6

15 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

6

Комплексный диф. 
зачет

4

16 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

2

Комплексный диф. 
зачет

3

19 Диф. зач

17 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

4

18 Диф. зач



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин; 

2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

3 иностранного языка;

4 информационных технологий в профессиональной деятельности;

5 безопасности жизнедеятельности и охраны труда

6 экологических основ природопользования;  

7 технологии кулинарного и кондитерского производства;  

8 организации хранения и контроля запасов и сырья;  

9 организации обслуживания;  

10 технического оснащения кулинарного и кондитерского производства  

Лаборатории:

1 химии

2
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 
напитков);  

3 учебный кондитерский цех.  

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

2 актовый зал;

3 Спортивный комплекс:  
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 109 110 335 336 337

36 35.2 36 36 36 35.45 36 33.89 36 34.77 36 33.14

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

НО Начальное общее образование

*

ОО Основное общее образование

*

СО Среднее общее образование

БД Базовые дисциплины

*

ПД Профильные дисциплины

*

ПОО Предлагаемые ОО

*

69.49% 30.51%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 31 10 33 3 4248 94 8 2528 953 967 568 8 32 178 612 6 264 72 90 102 18 864 14 546 210 198 120 2 16 16 612 6 390 150 184 56 36 900 36 4 644 323 163 156 2 36 612 16 452 146 244 60 2 36 648 16 4 232 52 88 74 2 16 36 2952 1296

ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл

7 4 492 4 2 486 118 366 2 62 62 16 46 146 146 56 90 102 102 36 66 60 60 60 66 66 66 56 4 2 50 10 38 2 432 60

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

5 164 164 164 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

Психология самопознания и личностный рост/ 
Психология семьи и семейного воспитания/ 
Искусство публичного выступления/ Гармония 
межличностных отношений /История и 
саморазвитие-взаимосвязь через 
века/Командообразование

1 36 36 10 26 36 36 10 26 36

*

ЕН Математический и общий естественнонаучный 
цикл

2 180 2 178 140 36 2 36 36 18 18 144 2 142 122 18 2 180

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

*

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 3 9 830 8 2 804 389 413 2 16 32 32 14 18 174 174 84 90 136 136 52 84 228 8 2 210 137 73 8 260 252 102 148 2 8 612 218

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 74 74 44 30 32 32 14 18 42 42 30 12 64 10

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

«Расширяем горизонты. profilUM»/ Основы 
социализации и социальной адаптации 
инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья в современных 
условиях

4 56 8 48 40 8 56 8 48 40 8 56

ОП.11

Основы искусственного интеллекта/ Цифровая 
культура и общение в цифровой среде/ 
Интеллектуальная собственность и авторское 
право/ Правовая грамотность в цифровой 
среде/Интернет-продвижение проектов/ 
Финансовая эрудиция и безопастность

3 36 36 10 26 36 36 10 26 36

ОП.12

История западно-сибирской кухни/ Традиции 
гостеприимства народов Сибири/ История 
организации выездного питания/ Полевая 
кухня/ Тестопластика/ Фуд скетчинг

2 36 36 10 26 36 36 10 26 36

ОП.13

Грантовый маркетинг: от идеи до успешной 
заявки/ Управление брендом и его развитие/ 
Дизайн и мышление в бизнесе/ Основы 
финансового управления для малого бизнеса/ 
Лидерство и стратегическое мышление/ Бизнес-
планирование собственного дела

4 36 36 10 26 36 36 10 26 36

ОП.14 Основы бережливого производства 2 32 32 12 20 32 32 12 20 32

*

ПЦ Профессиональный цикл 29 18 3 2746 82 2 1060 306 152 568 2 32 162 518 6 170 42 26 102 18 544 14 226 70 18 120 2 16 16 338 6 116 44 16 56 36 468 28 232 64 12 156 28 286 16 134 44 30 60 28 592 12 2 182 42 50 74 16 36 1728 1018

ПМ.01

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

3 2 221 68 30 14 24 9 221 68 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

МДК*

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

УП*

ПП.01. Производственная практика (по профилю 
специальности)

1 РП час 72 72 нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

ПП*

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 2 394 14 156 58 8 72 2 16 8 394 14 156 58 8 72 2 16 8 336 58

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 52 14 36 2 2 30 2 2 52 14 36 2 2 30 2 2 52

МДК*

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

УП*

ПП.02. Производственная практика (по профилю 
специальности)

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

Индекс
 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
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ПП*

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

Всего часов по МДК 176 156

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 2 338 6 116 44 16 56 36 338 6 116 44 16 56 36 212 126

МДК.03.01.

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

3 38 32 22 6 4 6 38 32 22 6 4 6 32 6

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

3 42 36 16 4 16 6 42 36 16 4 16 6 36 6

МДК.03.03.

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

3 60 6 48 6 6 36 6 60 6 48 6 6 36 6 60

МДК*

УП.03. Учебная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед 36 36

УП*

ПП.03. Производственная практика (по профилю 
специальности)

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

ПП*

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 3 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 140 116

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 16 134 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

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

МДК*

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

УП*

ПП.04. Производственная практика (по профилю 
специальности)

5 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

ПП*

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 2 468 28 232 64 12 156 28 468 28 232 64 12 156 28 264 204

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 53 9 42 4 38 2 53 9 42 4 38 2 53

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

4 53 9 42 4 38 2 53 9 42 4 38 2 53

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

4 76 10 64 4 60 2 76 10 64 4 60 2 76

МДК*

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

УП*

ПП.05. Производственная практика (по профилю 
специальности)

4 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

ПП*

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 4 18 18 18 18 18

Всего часов по МДК 270 232

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

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

МДК*

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

УП*

ПП.06.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

ПП*

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 2 297 6 102 12 12 78 9 297 6 102 12 12 78 9 180 117

МДК.07.01. Освоение работ по профессии 16675 Повар 1 110 6 102 12 12 78 2 110 6 102 12 12 78 2 110

МДК*

УП.07. Учебная практика 1 РП час 72 72 нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

УП*

ПП.07. Производственная практика 1 РП час 108 108 нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед час нед 108

ПП*

ПM.07.ЭК Экзамен квалификационный 1 7 7 7 7 7

Всего часов по МДК 110 102

ПМ.08 Освоение работ по профессии 16472 Пекарь 2 2 150 70 12 10 48 8 150 70 12 10 48 8 150

МДК.08.01. Освоение работ по профессии 16472 Пекарь 2 72 70 12 10 48 2 72 70 12 10 48 2 72

МДК*

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

УП*

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

ПП*

ПM.08.ЭК Экзамен квалификационный 2 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 72 70

ПМ.09
Организация технологических процессов при 
разработке авторских и фирменных блюд, 
изделий

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 при 
разработке авторских и фирменных блюд, 
изделий

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

МДК*

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

ПП.09. Производственная практика (по профилю 
специальности)

6 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

ПП*

ПM.09.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

Всего часов по МДК 106 86

ПМ*

Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики 

час 1296 1296 нед час 324 нед час 288 нед час 180 нед час 180 нед час 108 нед час 216 нед

Учебная практика час 504 504 нед час 144 нед час 108 нед час 72 нед час 72 нед час 36 нед час 72 нед

    Концентрированная час 504 504 нед час 144 нед час 108 нед час 72 нед час 72 нед час 36 нед час 72 нед

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

Производственная (по профилю 
специальности) практика

час 792 792 нед час 180 нед час 180 нед час 108 нед час 108 нед час 72 нед час 144 нед

    Концентрированная час 792 792 нед час 180 нед час 180 нед час 108 нед час 108 нед час 72 нед час 144 нед

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

ПДП ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6

Демонстрационный экзамен час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

Защита дипломной работы час 72 72 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

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

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

31 10 33 3 4464 94 8 2528 953 967 568 8 32 178 612 6 264 72 90 102 18 864 14 546 210 198 120 2 16 16 612 6 390 150 184 56 36 900 36 4 644 323 163 156 2 36 612 16 452 146 244 60 2 36 864 16 4 232 52 88 74 2 16 36 3168 1296

ПКД-26-11-1,2,3

36 9 8 5 5 3 6 
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2 

14 4 3 2 2 1 2 

14 4 3 2 2 1 

22 5 5 3 3 2 4 

22 5 5 3 3 4 2 

6 

4 

4 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 8 4 4

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

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 6 3

3 3

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

3

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

2

4 4

1

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)
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