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Индекс Наименование
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Код Наименование

1476 1476 714 54 660 12 36 322 100% 0% 612 338 26 26 248 61 864 376 54 28 16 412 165 12 36

1476 1476 714 54 660 12 36 322 1476 612 338 26 26 248 61 864 376 54 28 16 412 165 12 36

+ ООД Базовые дисциплины 22
11222
22222

1130 1130 538 14 554 24 244 1130 476 250 26 4 222 61 654 288 34 10 332 123 24

+ ООД.01 Русский язык 2 84 84 36 36 12 12 84 34 18 16 50 18 6 20 6 12 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ООД.02 Литература 2 108 108 12 96 12 108 34 10 24 2 74 2 72 10 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ООД.03 Иностранный язык 2 72 72 2 70 20 72 34 34 38 2 36 20 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ООД.04 Математика 2 226 226 180 34 12 34 226 102 88 14 14 124 92 20 20 12 3
Естественно-научных и математических 
дисциплин и информационных систем

+ ООД.05 Информатика 2 108 108 28 80 52 108 34 14 6 20 10 74 14 6 60 30 3
Естественно-научных и математических 
дисциплин и информационных систем

+ ООД.06 Физика 2 108 108 60 14 34 42 108 34 16 6 4 14 4 74 44 20 10 20 12 3
Естественно-научных и математических 
дисциплин и информационных систем

+ ООД.07 История 2 136 136 118 18 10 136 34 34 102 84 18 10 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ООД.08 Обществознание 2 72 72 40 32 18 72 34 20 4 14 7 38 20 2 18 5 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ООД.09 География 1 68 68 34 34 16 68 68 34 8 34 8 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ООД.10 Физическая культура 12 80 80 6 74 18 80 34 4 2 30 16 46 2 44 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ООД.11 Основы безопасности и защиты Родины 2 68 68 22 46 10 68 34 12 22 34 10 24 10 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ООД Профильные дисциплины 2 2 280 280 152 40 76 12 78 280 102 64 22 16 178 88 20 18 16 60 42 12 3 Естественно-научных и математических 
дисциплин и информационных систем

+ ООД.12 Химия 2 154 154 64 30 48 12 48 154 68 36 18 14 86 28 14 12 12 34 22 12 3
Естественно-научных и математических 
дисциплин и информационных систем

+ ООД.13 Биология 2 126 126 88 10 28 30 126 34 28 4 2 92 60 6 6 4 26 20 3
Естественно-научных и математических 
дисциплин и информационных систем

+ ООД Предлагаемые ОО 1 2 66 66 24 30 12 66 34 24 10 32 20 12

+ ООД.14 Технология проектной деятельности 1 34 34 24 10 34 34 24 10 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ООД.15 Индивидуальный проект 2 32 32 20 12 32 32 20 12

4464 4464 1194 2982 40 32 216 3116 3168 1296 612 264 312 300 36 864 207 617 613 4 36 24 612 228 14 352 348 8 24 12 900 110 712 700 20 20 10 48 48 612 254 334 330 24 864 131 655 651 20 20 10 48 36

534 534 116 414 4 390 432 102 112 32 80 76 72 72 68 106 24 78 74 4 52 52 48 160 60 100 96 32 32 28

+ ОГСЭ.01 Основы философии 7 48 48 30 18 18 36 12 48 30 18 18 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ОГСЭ.02 История 3 48 48 32 16 16 36 12 48 32 16 16 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 468 174 174 174 162 164 10 32 32 30 36 36 34 32 32 30 26 26 24 32 32 30 16 16 14 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ОГСЭ.04 Физическая культура 345678 174 174 174 162 164 10 32 32 30 36 36 34 32 32 30 26 26 24 32 32 30 16 16 14 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ОГСЭ.05 Психология общения 7 48 48 30 18 18 32 16 48 30 18 18 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи 5 42 42 24 14 4 14 42 42 24 14 14 4 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

290 290 194 68 4 24 74 180 110 130 80 38 30 12 124 78 30 30 4 12 36 36 14

+ ЕН.01 Химия 4 172 172 116 40 4 12 40 144 28 48 38 10 10 124 78 30 30 4 12 3 Естественно-научных и математических 
дисциплин и информационных систем

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 5 36 36 36 14 36 36 36 14 3 Естественно-научных и математических 
дисциплин и информационных систем

+ ЕН.03 Математика 3 82 82 42 28 12 20 82 82 42 28 20 12 3 Естественно-научных и математических 
дисциплин и информационных систем

884 884 420 388 4 72 388 612 272 280 118 138 138 24 64 37 27 27 114 56 42 42 4 12 68 20 48 48 176 84 68 68 24 182 105 65 65 12

+ ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и 
гигиена

3 76 76 32 32 12 32 64 12 76 32 32 32 12 2 Поварского и кондитерского дела

+ ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья 3 108 108 62 34 12 34 96 12 108 62 34 34 12 2 Поварского и кондитерского дела

+ ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 4 64 64 37 27 27 64 64 37 27 27 2 Поварского и кондитерского дела

+ ОП.04 Организация обслуживания 7 76 76 30 34 12 34 64 12 76 30 34 34 12 2 Поварского и кондитерского дела

+ ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 5 114 114 56 42 4 12 42 96 18 114 56 42 42 4 12 2 Поварского и кондитерского дела

+ ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 8 32 32 27 5 5 32 32 27 5 5 2 Поварского и кондитерского дела

+ ОП.07 Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

3 96 96 24 72 72 96 96 24 72 72 3 Естественно-научных и математических 
дисциплин и информационных систем

+ ОП.08 Охрана труда 7 32 32 22 10 10 32 32 22 10 10 2 Поварского и кондитерского дела

+ ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 6 68 68 20 48 48 68 68 20 48 48 4 Социально-гуманитарных и 
общеобразовательных дисциплин

+ ОП.10 Товароведение продовольственных товаров 7 68 68 32 24 12 24 68 68 32 24 24 12 2 Поварского и кондитерского дела

+ ОП.11 Основы предпринимательской деятельности 8 40 40 24 16 16 40 40 24 16 16 2 Поварского и кондитерского дела

+ ОП.12 Бухгалтерский учет в общественном питании 8 110 110 54 44 12 44 110 110 54 44 44 12 2 Поварского и кондитерского дела

2540 2540 464 1896 40 20 120 2048 1728 812 90 34 56 56 604 92 488 488 24 24 356 112 232 232 12 12 780 90 612 604 20 20 10 48 48 276 110 166 166 434 26 342 342 20 20 10 36 36

+  ПМ.01

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

4 344 4 336 336 76 248 12 260 212 124 90 34 56 56 246 42 192 192 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

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

3 54 54 34 20 20 32 22 54 34 20 20 2 Поварского и кондитерского дела

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

4 72 72 42 30 30 36 36 72 42 30 30 2 Поварского и кондитерского дела

+ УП.01 Учебная практика 4 126 126 126 126 72 54 36 36 36 90 90 90 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПП.01 Производственная практика 4 72 72 72 72 72 72 72 72 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12 12 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

+  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

66 56 6 6 464 464 76 334 20 10 24 370 336 128 150 48 102 102 314 28 232 224 20 20 10 24 24 2 Поварского и кондитерского дела

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

5 46 46 32 14 14 34 12 46 32 14 14 2 Поварского и кондитерского дела

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

6 6 130 130 44 44 20 10 12 68 86 44 32 16 16 16 98 28 28 20 20 20 10 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

+ УП.02 Учебная практика 6* 132 132 132 132 72 60 72 72 72 60 60 60 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПП.02 Производственная практика 6 144 144 144 144 144 144 144 144 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12 12 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

+  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

6 566 6 322 322 56 254 12 266 212 110 112 34 78 78 210 22 176 176 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

+ МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента

5 46 46 34 12 12 32 14 46 34 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

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

6 42 42 22 20 20 36 6 42 22 20 20 2 Поварского и кондитерского дела

+ УП.03 Учебная практика 6* 114 114 114 114 36 78 66 66 66 48 48 48 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПП.03 Производственная практика 6 108 108 108 108 108 108 108 108 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12 12 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

+  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

8 777 8 300 300 76 212 12 224 176 124 216 76 140 140 84 72 72 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

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

7 52 52 38 14 14 32 20 52 38 14 14 2 Поварского и кондитерского дела

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

7 68 68 38 30 30 36 32 68 38 30 30 2 Поварского и кондитерского дела

+ УП.04 Учебная практика 7 96 96 96 96 36 60 96 96 96 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПП.04 Производственная практика 8 72 72 72 72 72 72 72 72 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12 12 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

+  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

56 66 6 350 350 70 256 24 280 264 86 94 30 52 52 12 12 256 40 204 204 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

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

5 58 58 30 16 12 28 32 26 58 30 16 16 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

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

6 64 64 40 24 24 52 12 64 40 24 24 2 Поварского и кондитерского дела

+ УП.05 Учебная практика 6* 108 108 108 108 72 36 36 36 36 72 72 72 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПП.05 Производственная практика 6 108 108 108 108 108 108 108 108 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12 12 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

+  ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала

88 8 8 266 266 60 152 20 10 24 196 204 62 60 34 26 26 206 26 126 126 20 20 10 24 24 2 Поварского и кондитерского дела

+ МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью 
подчиненного персонала

8 8 146 146 60 44 20 10 12 76 96 50 60 34 26 26 86 26 18 18 20 20 10 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПП.06.01 Производственная практика 8 108 108 108 108 108 108 108 108 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12 12 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

+  ПМ.07 Выполнение работ по профессии "Повар" 4 44 4 358 358 50 296 12 308 180 178 358 50 296 296 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

+ МДК.07.01 Технология процессов механической кулинарной 
обработки сырья и приготовления полуфабрикатов

4 94 94 50 44 44 94 94 50 44 44 2 Поварского и кондитерского дела

+ УП.07.01 Учебная практика 4 144 144 144 144 72 72 144 144 144 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПП.07.01 Производственная практика 4 108 108 108 108 108 108 108 108 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПM.07.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12 12 12 12 2 Поварского и кондитерского дела

+ ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 8 144 144 144 144 144 144 144 144 2 Поварского и кондитерского дела

216 216 216 216 216 216 216 216
+ ГИА.01 Подготовка к ГИА 144 144 144 144 144 144 144 144 2 Поварского и кондитерского дела

+ ГИА.02 Демонстрационный экзамен 36 36 36 36 36 36 36 36 2 Поварского и кондитерского дела

+ ГИА.03 Защита дипломной работы 36 36 36 36 36 36 36 36 2 Поварского и кондитерского дела

-
Курс 1

- - Формы пром. атт. Итого акад.часов Объём ОП
Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4

Закрепленная ПЦК
Курс 4

Семестр 7 Семестр 8Семестр 6

Курс 3

Семестр 5

Курс 2

ГИА.Государственная итоговая аттестация

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл

ПЦ.Профессиональный цикл

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

СО.Среднее общее образование



612 864 1476

612 864 1476

36 36 36

36 18

36 35,48 35,74

36 35,48 35,74

612 612 338 26 248
 ТО: 17

Э: 
864 816 376 28 412 12 36

 ТО: 23
Э: 1

1476 1428 714 54 660 12 36
 ТО: 40

Э: 1

1 ООД ЗаО(2) 476 476 250 4 222
Эк(2) 

ЗаО(8)
654 630 288 10 332 24

Эк(2) 
ЗаО(10)

1130 1106 538 14 554 24 12

2 ООД.01 34 34 18 16 Эк 50 38 18 20 12 Эк 84 72 36 36 12 4 12

3 ООД.02 34 34 10 24 ЗаО 74 74 2 72 ЗаО 108 108 12 96 4 12

4 ООД.03 34 34 34 ЗаО 38 38 2 36 ЗаО 72 72 2 70 4 12

5 ООД.04 102 102 88 14 Эк 124 112 92 20 12 Эк 226 214 180 34 12 3 12

6 ООД.05 34 34 14 20 ЗаО 74 74 14 60 ЗаО 108 108 28 80 3 12

7 ООД.06 34 34 16 4 14 ЗаО 74 74 44 10 20 ЗаО 108 108 60 14 34 3 12

8 ООД.07 34 34 34 ЗаО 102 102 84 18 ЗаО 136 136 118 18 4 12

9 ООД.08 34 34 20 14 ЗаО 38 38 20 18 ЗаО 72 72 40 32 4 12

10 ООД.09 ЗаО 68 68 34 34 ЗаО 68 68 34 34 4 1

11 ООД.10 ЗаО 34 34 4 30 ЗаО 46 46 2 44 ЗаО(2) 80 80 6 74 4 12

12 ООД.11 34 34 12 22 ЗаО 34 34 10 24 ЗаО 68 68 22 46 4 12

13 ООД 102 102 64 22 16 Эк ЗаО 178 166 88 18 60 12 Эк ЗаО 280 268 152 40 76 12 3 12

14 ООД.12 68 68 36 18 14 Эк 86 74 28 12 34 12 Эк 154 142 64 30 48 12 3 12

15 ООД.13 34 34 28 4 2 ЗаО 92 92 60 6 26 ЗаО 126 126 88 10 28 3 12

16 ООД ЗаО 34 34 24 10 Др 32 20 20 12 ЗаО Др 66 54 24 30 12 12

17 ООД.14 ЗаО 34 34 24 10 ЗаО 34 34 24 10 4 1

18 ООД.15 Др 32 20 20 12 Др 32 20 20 12 2

(План)

(План)

2 9 11

Химия

Биология

Предлагаемые ОО

Технология проектной деятельности

Индивидуальный проект

Математика

Информатика

Физика

История

Обществознание

География

Физическая культура

Основы безопасности и защиты Родины

Профильные дисциплины

№ Индекс Наименование

ИТОГО (с факультативами)

ИТОГО по ОП (без факультативов)

УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, 
(акад.час/нед)

ОП, факультативы (в период ТО)

ОП, факультативы (в период экз. сес.)

Аудиторная нагрузка

Контактная работа

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ)

Базовые дисциплины

Литература

Русский язык

Иностранный язык

Семестр 2

Академических часов

Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР
Конт
роль

НедельКонт
роль

Контроль

Семестр 1

Академических часов

Всего
Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР

41

Недель

17

Контроль
Всего

24

Контроль Недель

Итого за курс

Академических часов

Всего
Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР
Конт
роль

СеместрКаф.

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

ПРАКТИКИ

КАНИКУЛЫ

ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ЗаО(2) Эк(3) ЗаО(8) Др Эк(3) ЗаО(10) Др



612 864 1476

612 864 1476

36 36 36

36 36 36

36 35,78 35,89

36 35,78 35,89

612 576 264 312 36
 ТО: 16

Э: 1
684 644 207 437 4 36

 ТО: 18
Э: 1

1296 1220 471 749 4 72
 ТО: 34

Э: 2
1 ОГСЭ.02 ЗаО 48 48 32 16 ЗаО 48 48 32 16 4 3

2 ОГСЭ.03 32 32 32 ЗаО 36 36 36 ЗаО 68 68 68 4 345678

3 ОГСЭ.04 ЗаО 32 32 32 ЗаО 36 36 36 ЗаО(2) 68 68 68 4 345678

4 ЕН.01 48 48 38 10 Эк 124 108 78 30 4 12 Эк 172 156 116 40 4 12 3 34

5 ЕН.03 Эк 82 70 42 28 12 Эк 82 70 42 28 12 3 3

6 ОП.01 Эк 76 64 32 32 12 Эк 76 64 32 32 12 2 3

7 ОП.02 Эк 108 96 62 34 12 Эк 108 96 62 34 12 2 3

8 ОП.03 ЗаО 64 64 37 27 ЗаО 64 64 37 27 2 4

9 ОП.07 ЗаО 96 96 24 72 ЗаО 96 96 24 72 3 3

10 ПМ.01 ЗаО 90 90 34 56
Эк ЗаО(2) 

Др
246 234 42 192 12

Эк ЗаО(3) 
Др

336 324 76 248 12 2 34

11 МДК.01.01 ЗаО 54 54 34 20 ЗаО 54 54 34 20 2 3

12 МДК.01.02 ЗаО 72 72 42 30 ЗаО 72 72 42 30 2 4

13 УП.01 36 36 36 ЗаО 90 90 90 ЗаО 126 126 126 2 34

14 ПM.01.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 2 4

15 ПМ.07
Эк ЗаО(2) 

Др
358 346 50 296 12

Эк ЗаО(2) 
Др

358 346 50 296 12 2 4

16 МДК.07.01 ЗаО 94 94 50 44 ЗаО 94 94 50 44 2 4

17 УП.07.01 ЗаО 144 144 144 ЗаО 144 144 144 2 4

18 ПM.07.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 2 4

(План) 180 180 180 5 180 180 180 5

 ПП.01 Др 72 72 72 2 Др 72 72 72 2 2 4

 ПП.07.01 Др 108 108 108 3 Др 108 108 108 3 2 4

(План)

2 9 11

Экзамен по модулю

Выполнение работ по профессии "Повар"

Технология процессов механической 
кулинарной обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов
Учебная практика

Экзамен по модулю

Математика

Микробиология, физиология питания, 
санитария и гигиена
Организация хранения и контроль запасов 
сырья

Техническое оснащение организаций питания

Информационные технологии в 
профессиональной деятельности
Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов
Учебная практика

История

Иностранный язык в профессиональной 
деятельности
Физическая культура

Химия

№ Индекс Наименование

ИТОГО (с факультативами)

ИТОГО по ОП (без факультативов)

УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, 
(акад.час/нед)

ОП, факультативы (в период ТО)

ОП, факультативы (в период экз. сес.)

Аудиторная нагрузка

Контактная работа

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ) И РАССРЕД. ПРАКТИКИ

Семестр 4

Академических часов

Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР
Конт
роль

НедельКонт
роль

Контроль

Семестр 3

Академических часов

Всего
Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР

41

Недель

17

Контроль
Всего

24

Контроль Недель

Итого за курс

Академических часов

Всего
Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР
Конт
роль

СеместрКаф.

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

ПРАКТИКИ

Производственная практика

Производственная практика

КАНИКУЛЫ

ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ Эк(3) ЗаО(3) Эк(3) ЗаО(6) Др(2) Эк(6) ЗаО(9) Др(2)



612 900 1512

612 900 1512

36 36 36

36 36 36

35,52 35,27 35,4

35,52 35,27 35,4

612 580 228 352 8 24
ТО: 16 

 1/3
Э: 2/3

540 482 110 352 20 10 48
ТО: 13 

 2/3
Э: 1 1/3

1152 1062 338 704 20 18 72
 ТО: 30

Э: 2

1 ОГСЭ.03 32 32 32 ЗаО 26 26 26 ЗаО 58 58 58 4 345678

2 ОГСЭ.04 ЗаО 32 32 32 ЗаО 26 26 26 ЗаО(2) 58 58 58 4 345678

3 ОГСЭ.06 ЗаО 42 38 24 14 4 ЗаО 42 38 24 14 4 4 5

4 ЕН.02 ЗаО 36 36 36 ЗаО 36 36 36 3 5

5 ОП.05 Эк 114 98 56 42 4 12 Эк 114 98 56 42 4 12 2 5

6 ОП.09 ЗаО 68 68 20 48 ЗаО 68 68 20 48 4 6

7 ПМ.02 ЗаО 150 150 48 102
Эк(2) ЗаО 

КР Др 314 280 28 232 20 10 24
Эк(2) 

ЗаО(2) КР 
Др

464 430 76 334 20 10 24 2 56

8 МДК.02.01 ЗаО 46 46 32 14 ЗаО 46 46 32 14 2 5

9 МДК.02.02 32 32 16 16 Эк КР 98 76 28 28 20 10 12 Эк КР 130 108 44 44 20 10 12 2 56

10 УП.02 72 72 72 ЗаО 60 60 60 ЗаО 132 132 132 2 56

11 ПM.02.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 2 6

12 ПМ.03 ЗаО 112 112 34 78
Эк ЗаО(2) 

Др 210 198 22 176 12
Эк ЗаО(3) 

Др 322 310 56 254 12 2 56

13 МДК.03.01 ЗаО 46 46 34 12 ЗаО 46 46 34 12 2 5

14 МДК.03.02 ЗаО 42 42 22 20 ЗаО 42 42 22 20 2 6

15 УП.03 66 66 66 ЗаО 48 48 48 ЗаО 114 114 114 2 56

16 ПM.03.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 2 6

17 ПМ.05 Эк 94 82 30 52 12
Эк ЗаО(2) 

Др 256 244 40 204 12
Эк(2) 

ЗаО(2) Др 350 326 70 256 24 2 56

18 МДК.05.01 Эк 58 46 30 16 12 Эк 58 46 30 16 12 2 5

19 МДК.05.02 ЗаО 64 64 40 24 ЗаО 64 64 40 24 2 6

20 УП.05 36 36 36 ЗаО 72 72 72 ЗаО 108 108 108 2 56

21 ПM.05.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 2 6

(План) 360 360 360 10 360 360 360 10

 ПП.02 Др 144 144 144 4 Др 144 144 144 4 2 6

 ПП.03 Др 108 108 108 3 Др 108 108 108 3 2 6

 ПП.05 Др 108 108 108 3 Др 108 108 108 3 2 6

(План)

2 8 10

Основы экономики, менеджмента и маркетинга

Безопасность жизнедеятельности

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

Иностранный язык в профессиональной 
деятельности
Физическая культура

Русский язык и культура речи

Экологические основы природопользования

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

Учебная практика

Экзамен по модулю

№ Индекс Наименование

ИТОГО (с факультативами)
ИТОГО по ОП (без факультативов)

УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, 
(акад.час/нед)

ОП, факультативы (в период ТО)
ОП, факультативы (в период экз. сес.)
Аудиторная нагрузка
Контактная работа

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ) И РАССРЕД. ПРАКТИКИ

Экзамен по модулю

Учебная практика

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
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента
Учебная практика

Экзамен по модулю

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

Семестр 6

Академических часов

Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР
Конт
роль

НедельКонт
роль

Контроль

Семестр 5

Академических часов

Всего
Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР

42

Недель

17

Контроль
Всего

25

Контроль Недель

Итого за курс

Академических часов

Всего
Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР
Конт
роль

СеместрКаф.

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

ПРАКТИКИ
Производственная практика

Производственная практика

Производственная практика

КАНИКУЛЫ

ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ Эк(2) ЗаО(4) Эк(4) ЗаО(5) КР Др(3) Эк(6) ЗаО(9) КР Др(3)



612 864 1476

612 864 1476

36 36 36

36 36 36

36 34,7 35,35

36 34,7 35,35

612 588 254 334 24
ТО: 16 

 1/3
Э: 2/3

324 266 131 115 20 10 48
ТО: 7 

 2/3
Э: 1 1/3

936 854 385 449 20 10 72
 ТО: 24

Э: 2

1 ОГСЭ.01 ЗаО 48 48 30 18 ЗаО 48 48 30 18 4 7

2 ОГСЭ.03 32 32 32 ЗаО 16 16 16 ЗаО 48 48 48 4 345678

3 ОГСЭ.04 ЗаО 32 32 32 ЗаО 16 16 16 ЗаО(2) 48 48 48 4 345678

4 ОГСЭ.05 ЗаО 48 48 30 18 ЗаО 48 48 30 18 4 7

5 ОП.04 Эк 76 64 30 34 12 Эк 76 64 30 34 12 2 7

6 ОП.06 ЗаО 32 32 27 5 ЗаО 32 32 27 5 2 8

7 ОП.08 ЗаО 32 32 22 10 ЗаО 32 32 22 10 2 7

8 ОП.10 Эк 68 56 32 24 12 Эк 68 56 32 24 12 2 7

9 ОП.11 ЗаО 40 40 24 16 ЗаО 40 40 24 16 2 8

10 ОП.12 Эк 110 98 54 44 12 Эк 110 98 54 44 12 2 8

11 ПМ.04 ЗаО(3) 216 216 76 140 Эк Др 84 72 72 12
Эк ЗаО(3) 

Др
300 288 76 212 12 2 78

12 МДК.04.01 ЗаО 52 52 38 14 ЗаО 52 52 38 14 2 7

13 МДК.04.02 ЗаО 68 68 38 30 ЗаО 68 68 38 30 2 7

14 УП.04 ЗаО 96 96 96 ЗаО 96 96 96 2 7

15 ПM.04.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 2 8

16 ПМ.06 60 60 34 26
Эк(2) КР 

Др
206 172 26 126 20 10 24

Эк(2) КР 
Др

266 232 60 152 20 10 24 2 78

17 МДК.06.01 60 60 34 26 Эк КР 86 64 26 18 20 10 12 Эк КР 146 124 60 44 20 10 12 2 78

18 ПM.06.ЭК Эк 12 12 Эк 12 12 2 8

(План) 324 324 324 9 324 324 324 9

 ПП.04 Др 72 72 72 2 Др 72 72 72 2 2 8

 ПП.06.01 Др 108 108 108 3 Др 108 108 108 3 2 8

ПДП Др 144 144 144 4 Др 144 144 144 4 2 8

(План) 216 216 216 6 216 216 216 6

ГИА.01 144 144 144 4 144 144 144 4 2 8

ГИА.02 36 36 36 1 36 36 36 1 2 8

ГИА.03 36 36 36 1 36 36 36 1 2 8

2 2

Основы философии

Иностранный язык в профессиональной 
деятельности
Физическая культура

№ Индекс Наименование

ИТОГО (с факультативами)

ИТОГО по ОП (без факультативов)

УЧЕБНАЯ НАГРУЗКА, 
(акад.час/нед)

ОП, факультативы (в период ТО)

ОП, факультативы (в период экз. сес.)

Аудиторная нагрузка

Контактная работа

ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛИ) И РАССРЕД. ПРАКТИКИ

Семестр 8

Академических часов

Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР
Конт
роль

НедельКонт
роль

Контроль

Семестр 7

Академических часов

Всего
Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР

41

Недель

17

Контроль
Всего

24

Контроль Недель

Итого за курс

Академических часов

Всего
Кон 
такт.

Лек Лаб Пр КРП СР
Конт
роль

СеместрКаф.

Психология общения

Организация обслуживания

Правовые основы профессиональной 
деятельности
Охрана труда

Товароведение продовольственных товаров

Основы предпринимательской деятельности

Бухгалтерский учет в общественном питании

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

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

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента
Учебная практика

Экзамен по модулю

Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала
Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала
Экзамен по модулю

ГОСУДАРСТВЕННАЯ ИТОГОВАЯ АТТЕСТАЦИЯ

ПРАКТИКИ
Производственная практика

Производственная практика
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

КАНИКУЛЫ

Демонстрационный экзамен

Подготовка к ГИА

Защита дипломной работы

ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ ФОРМЫ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ Эк(2) ЗаО(6) Эк(4) ЗаО(3) КР Др(3) Эк(6) ЗаО(9) КР Др(3)


