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я 1        

сем 17 

т    

2     

сем 22 

т   

3   сем  

15т    

1 у

4    

сем  

17 т      

4 у       

3 п

5   сем  

9 т       

4 у 3 

П

6   сем  

12 т       

3у     8 

п 

7   сем  

11,5 т      

3 у        

2 п

8   сем   

6,5 т         

1 у        

6п           

4 д

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

1404 675 729 0 0 1404 612 792 0 0 0 0 0

1368 639 729 0 0 1368 612 756 0 0 0 0 0

ОУДб. 01 Русский язык 2 78 42 36 78 34 44

ОУДб. 02 Литература 2 117 63 54 117 49 68

ОУДб. 03 История 2 136 90 46 136 60 76

ОУДб. 04 Обществознание 2 78 44 34 78 34 44

ОУДб. 05 География 2 72 44 28 72 34 38

ОУДб. 06 Иностранный язык 2 78 78 78 34 44

ОУДб. 07 Математика 2 1 214 138 76 214 90 124

ОУДб. 08 Информатика 2 108 28 80 108 34 74

ОУДб. 09 Физическая культура 2 1 95 2 93 95 51 44

ОУДб. 10
Основы безопасности 

жизнедеятельности
2 70 24 46 70 0 70 0 0 0

ОУДб. 11 Физика 1 80 62 18 80 80 0

ОУДу. 12 Химия 2 123 43 80 123 61 62

ОУДу. 13 Биология 2 119 59 60 119 51 68

3. План учебного процесса 

В том числе 1 курс

И
н

д
ек

с Наименование учебной 

дисциплины, МП, МДК, УП, 

ПП

Формы промежуточной 

аттестации по семестрам

Э
к

за
м

ен
ы

Распределение учебной нагрузки и практик по курсам и 

семестрам (часов в семестр)

4 курс3 курс2 курс
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Учебная нагрузка  в часах 

(работа обучающегося во 

взаимодействии с 

преподавателем.)

В
се

г
о

 п
о

 с
ем

ес
т
р

а
м

К
у

р
со

в
а

я
 р

а
б

о
т
а

ОУД. 00 Общеобразовательная подготовка с 

учетом профиля получаемого 

профессионального образования (социально-

экономический профиль)

ОУД.  Общеобразовательные учебные 

дисциплины (общие)



Индивидуальный проект*

36 36 0 0 0 36 0 36 0 0 0 0 0

УД.01 

Основы учебной 

исследовательской и проектной 

деятельности

2 36 36 36 36

ОГСЭ. 00

Общий гуманитарный и 

социально-экономический 

учебный цикл

0 504 128 376 504 192 68 68 80 40 56

ОГСЭ.01 Основы философии 3 48 36 12 48 48

ОГСЭ.02 История 3 48 36 12 48 48

ОГСЭ.03
Иностранный язык в 

профессиональной деятельности
7 3,4,6 176 0 176 176 48 34 34 40 20

ОГСЭ.04 Физическая культура 7 3,4,5,6, 176 0 176 176 48 34 34 40 20

ОГСЭ.05 Психология общения 8 56 56 56 56

ЕН.00

Математический и общий 

естественнонаучный учебный 

цикл 

4 192 134 54 188 72 68 0 0 48 0

ЕН.01 Химия 4 4 144 86 54 140 72 68

ЕН.02
Экологические основы 

природопользования
7 48 48 0 48 48

18 800 404 378 782 0 0 168 212 64 130 152 56

ОП. 01
Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена
3 64 32 32 64 64

ОП. 02
Организация хранения и контроль 

запасов сырья
4 2 72 36 34 70 44 26

ОП. 03
Техническое оснащение 

организаций питания
4 2 68 34 32 66 36 30

ОП. 04 Организация обслуживания 5 64 30 34 64 64

ОП. 05
Основы экономики, менеджмента 

и маркетинга
6 6 96 48 42 90 90

ОП. 06
Правовые основы 

профессиональной деятельности
8 56 44 12 56 56

ОП. 07
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
7 4 84 28 52 80 80

ОП. 08 Охрана труда 4 48 30 18 48 48

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 4 68 20 48 68 68

ОП.10
Организация производства и 

бережливое производство
4 4 68 34 30 64 24 40

УД. Дополнительные учебные дисциплины

ОП. Общепрофессиональный учебный цикл



ОП. 11
Метрология, стандартизации и 

подтверждение соответствия
7 36 16 20 36 36

ОП. 12 Основы калькуляции и учета 6 40 28 12 40 40

ОП.13
Основы предпринимательской 

деятельности
7 36 24 12 36 36

АДД Адаптационные дисциплины

АДД.01

Психология личности и 

профессиональное 

самоопределение 

ПМ. 00 Профессиональные модули 72 2428 482 356 24 104 178 0 0 0 0

ПМ. 01

Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента

4 6 288 66 36 282 104 178 0 0 0 0

МДК.01.01

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов

3 4 36 24 8 32 32

МДК.01.02

 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов

4 2 72 42 28 70 36 34

УП. 01 Учебная практика 3,4 72 36 36

ПП. 01 Производственная практика 4 108 108

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

6 18 584 150 104 24 566 32 70 184 280 0 0

МДК.02.01

 Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

3 4 36 24 8 32 32

П. 00 Профессиональный учебный цикл



МДК.02.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

6 14 260 126 96 24 246 34 112 100

УП. 02 Учебная практика 4,5,6 144 36 72 36

ПП. 02 Производственная практика 144 144

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

5 14 324 72 58 310 0 130 180 0 0 0

МДК.03.01

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

4 6 36 20 10 30 30

МДК.03.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента

5 8 108 52 48 100 64 36

УП. 03 Учебная практика 4,5 72 36 36

ПП. 03 Производственная практика 5 108 108

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

8 4 288 62 42 284 0 0 0 0 114 170

МДК.04.01

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента

7 4 36 22 10 32 32



МДК.04.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента

8 72 40 32 46 26

УП. 04 Учебная практика 7,8 72 36 36

ПП. 04 Производственная практика 8 108 108

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 12 432 84 84 420 0 102 72 246 0 0

МДК.05.01

Организация процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента

4 4 36 20 12 32 32

МДК.05.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента

6 8 144 64 72 136 34 36 66

УП. 05 Учебная практика 4,5,6 108 36 36 36

ПП. 05 Производственная практика 6 144 144

ПМ.06

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала

8 12 204 48 32 16 192 0 0 0 0 0 192

МДК.06.01

Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала

8 12 96 36 32 16 84 84

ПП.06 Производственная практика 8 108 108

ПМ.07

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 

(повар, кондитер, пекарь

7 6 308 0 0 0 70 232 0

МДК 07.01
Выполнение работ по профессии 

Пекарь
7 6 128 54 68 122 34 88

УП. 07 Учебная практика 6,7 108 36 72



ПП .07 Производственная практика 7 72 72

94 5328 5916 1474 612 568 828 568 806 586 474

3960 4548 1474 612 532 576 316 410 406 222

1368 1368 36 252 252 396 180 252

144 144

252 72 36 36 36 36 18 18

ГИА. 00
Государственная итоговая 

аттестация
216 216

5940

13 14 9 7 9 8 6 3

36/1 144/4 144/4 108/3 108/3 36/1

0 0 0 108/3 108/3 288/8 72/2 216/6

0 4 2 5 2 3 2 1

2 8 4 5 5 4 4 1
Дифференцированных зачетов (без 

физкультуры и практик)

Учебной практики

Производственной практики

Экзаменов ( в том числе 

квалификационных)

Итого учебной нагрузки обучающегося (без 

часов на практику)

Дисциплин  и МДК

Учебной и производственной практики

Государственная итоговая аттестация  (216 часов, 

6 недель) Выпускная квалификационная работа в 

виде дипломной работы. Подготовка и 

проведение ГИА с 18 мая по 29  июня

ИТОГО (объем образовательной программы в 

часах с практикой)

Преддипломной практики

Промежуточная аттестация

Общий объем образовательной программы












































































































































