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Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

Курсы

Обучение по 
дисциплинам и 

междисциплинарным 
курсам

Учебная
практика Производственная

практика

Промежуточная
аттестация Государствен­

ная итоговая 
аттестация

Каникулы Всего

1 2 3 4 5 9 10 11
I курс 38.5 2 - 0.5 - 11 52
II курс 34.5 1 3 2.5 - И 52
III
курс 17 10 13 1 11 52
IV
курс

ч  16 7 15 1 2 2 43
итого 106 20 31 5 2 35 199



2. План учебного процесса

И
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Наименование циклов, 
дисциплин, 
профессиональных 
модулей, МДК, практик

Формы контроля 
(семестр)

Объем образовательной программы в часах, в том 
числе

Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час, 
семестр)
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 2:

0.00 Общеобразовательный 2052 
(2124 с 2052 1117 935 72 474 634 414 530цикл п/а)

ОУДБ Базовые учебные 1521 1521 887 634 54 370 458 332 361дисциплины
ОУДБ. 01 Русский язык и 4 1,2, 285 285 245 40 18 56 81 62 86литература (в том числе) 3

Русский язык 114 114 94 20 28 30 26 30
Литература 171 171 151 20 28 51 36 56



ОУДБ.02 Иностранный язык 1 2,3 171 171 20 151 54 58 59
ОУДБ. 03 Обществознание 

(включая экономику и 
право)

4 171 171 141 30 18 171

ОУДБ.04 История 3 1,2 171 171 141 30 58 60 53
ОУДБ. 05

Физическая культура 1,
3

2,4 171 171 8 163 42 41 44 44 '

ОУДБ. 06 Основы безопасности 
жизнедеятельности

2 1 72 72 40 32 36 36

ОУДБ. 07 Математика 4 1,2,
3

228 228 114 114 18 52 66 50 60
ОУДБ.08 Физика 3 2 108 108 58 50 44 64
ОУДБ.09 Г еография 2 72 72 52 20 72
ОУДБ. 10 Экология 1 72 72 68 4 72

ОУДП.ОО Профильные учебные 
дисциплины

351 351 190 161 18 44 136 52 119

ОУДП.11 Информатика 2 1 108 108 30 78 44 64
ОУДП.12 Химия 4 3 171 171 108 63 18 52 119
ОУДП.13 Биология 2 72 72 52 20 72

ДУД00 Дополнительные 
учебные дисциплины

ч 180 180 40 140 60 40 30 50

ДУД. 14 Основы проектной 
деятельности 1 2 3 

4 144 144 40 104 60 40 30 14

ДУД. 15 Астрономия 4 36 36 18 18 36
пп Профессиональная

подготовка
3600 

(3708 с 
п/а)

206 1630 568 764 14
8

15
0

108 138 212 198 262 612 864 612 7S
2

ОП.ОО Общепрофессиональны 
й учебный цикл

690 
(708 с 

п/а)

120 570 164 380 0 26 18 138 32 36 72 126 128 50 1C
8

on.oi Основы микробиологии, 
физиологии питания, 
санитарии и гигиены

1 36 6 30 12 18 36

011.02 Основы товароведения 
продовольственных 

товаров

1 66 14 52 22 30 66

ОП.ОЗ Техническое оснащение 
и организация рабочего 
места

2 1 68 12 56 16 28 12 18 36 32

011.04 Экономические и 8 36 10 26 8 14 4 зе



правовые основы
производственной
деятельности

ОП.05 Основы калькуляций и 
учета

6 36 8 28 10 18 36

ОП.Об Охрана труда 3 36 6 30 12 18 36
ОП.07 Иностранный язык в

профессиональной
деятельности

6 36 16 20 20 36

011.08 Безопасность
жизнедеятельности

4 72 72 18 54 72

ОП.09 Физическая культура 5,
7

6,8 70 4 66 2 64 20 20 14 1̂

o n .io Психология и этика
профессиональной
деятельности

5 50 6 44 12 26 6 50

ОП.11 Предпринимательская
деятельность

7 36 10 26 10 16 36

ОП. 12 Кулинарный дизайн 5 56 12 44 16 28 56
ОП. 13 Информационные 

технологии в 
профессиональной 
деятельности

% 8 56 10 46 14 28 4 51

ОП. 14 Экологические основы 
природопользования

6 36 6 30 12 18 36

П.00 Профессиональный
цикл

2910 ПМ 
(3000 с 

п/а)

80 1030 392 366 14
8

12
4

90 0 180 162 190 486 736 562 68<

ПМ.00 Профессиональные
модули

2910 
ПМ 

(3000 с
п/а)

80 1030 392 366 14
8

12
4

90 0 180 162 190 486 736 562 68-

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

108 
МДК 
(288 с 

пр)

6 102 48 22 16 16

МДК.
01.01

Организация
приготовления, подготовки

2ко
м

36 36 18 18 36



1

к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

МДК.
01.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов

2ко
м

72 6 66 30 4 16 16 72

УП.01 Учебная практика 2 72 72
ПП.01 Производственная

практика
3 108 108

ПМ.1.ЭК Экзамен
(квалификационный)

3 18 18 18

Всего часов с учетом 
практик и п/а

306 18

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

%

190 
МДК 
(586 с 

пр)

16 174 74 36 36 28

МДК.
02.01

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

3 4ко
м

36 36 16 20 36

МДК.
02.02

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

4ко
м

154 16 138 58 16 36 28 154

У П. 02 Учебная практика 4 5 144 36 108
ПП. 02 Производственная

практика
5 252 252

ПМ.2.ЭК Экзамен
(квалификационный)

5 18 18 18

Всего часов с учетом 
практйк и п/а

604 18



п м .оз Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента

250 
МДК 
(538 с 

пр)

20 230 92 78 32 28

■

МДК.
03.01

Организация 
приготовления, 
подготовки к реализации 
и презентации холодных 
блюд, кулинарных блюд 
и закусок

бко
м

54 54 28 26 54

МДК.
03.02

Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации 
и презентации холодных 
блюд, кулинарных блюд 
и закусок **

бко
м

196 20 176 64 52 32 28 196

УП.ОЗ Учебная практика 6 108 108
пп.оз Производственная

практика
7 180 180

пм.з.эк Экзамен
(квалификационный)

7 18 18 18

Всего часов с учетом 
практик и п/а

556 18

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

108 
МДК 
(468 с 

пр)

8 100 44 38 12 6 18

МДК.
04.01

Организация 
приготовления, 
подготовки к реализации 
и презентации холодных 
и горячих сладких блюд, 
десертов и напитков

5ко
м

36 36 16 20 36



МДК.
04.02

Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации 
и презентации холодных 
и горячих сладких блюд, 
десертов и напитков

5ко
м

72 8 64 28 18 12 6 72

У П. 04 Учебная практика 6 144 144
ПП. 04 Производственная

практика
6 216 216

ПМ.4.ЭК Экзамен
(квалификационный)

6 18 18 18

Всего часов с учетом 
практик и п/а

486 18

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

%

418 
МДК 

(1030 с 
пр)

30 388 120 192 40 36

МДК.
05.01

Организация 
приготовления, 
подготовки к реализации 
и презентации 
хлебобулочных, мучных 
и кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента

8ко
м

7 48 48 20 28 48

МДК.
05.02

Процессы 
приготовления, 
подготовки к реализации 
и презентации 
хлебобулочных, мучных 
и кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента

8ко
м

7 370 30 340 100 164 40 36 172 И
8

УП.05 Учебная практика 8 7 252 144 1(
8

ПП.05 Производственная 8 360 3<



практика 0
ПМ.5.ЭК Экзамен

(квалификационный)
8 18 18 и

Всего часов с учетом 
практик и п/а

1048 18

ГИА.00 Г осударственная 
итоговая аттестация

72 ' Т а

ГИА.01 Защита выпускной 
квалификационной 

работы в виде 
демонстрационного 
экзамена (с 05.06 по 

28.06)

72 Т а

5904 1 курс 2 курс 3 курс 4 курс

Государственная итоговая аттестация: 
в виде демонстрационного экзамена (с 05.06 по 28.06)

%

В
се

го

Дисциплин и МДК 612
774 486 756 234 378

270 3(
6

учебной практики - 72 - 36 108 252 144 1(
8

производст. практики - - 108 - 252 216 180 3(
0

экзаменов - 1 1 4 1 1 1 1

дифф. зачетов 3 6 3 3 3 5 : 1 4

зачетов 3 - 3 1 3 6 1 1


