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Обозначения:   Обучение по циклам и разделу "Физическая культура"    Учебная практика

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

нед. нед.

Курс

  Обучение по циклам и разделу "Физическая культура" Промежуточная аттестация

Практики

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика Прове-


дение

1 сем 2 сем

ГИА

Каникулы

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

нед.
час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед.

час. обяз. 

уч. зан.
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

22 660 12 360 10 300 11 52 1 1 9 5 4 

1 

9 9 

10 1 18 540 10 300 8 240 2 43 1 11 7 4 10 

2 1 40 1200 660 540 13 95 20 19 
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1 2 3 5 9 14 16 17 23 26 27 28 34 37 38 39 45 48 49 50 56 59 60 61 134 135
1
2 30 30 30 30 30 30 30 30
13
14 100%

15 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 2 17 1200 1200 1200 360 360 360 300 300 300 300 300 300 240 240 240 1200
16
17 ОП Общепрофессиональный цикл 11 432 432 432 130 130 130 166 166 166 66 66 66 70 70 70 432

18 ОП.01
Основы физиологии питания, санитарии и 

гигиены
2 36 36 36 20 20 20 16 16 16 36

19 ОП.02
Оборудование предприятий общественного 

питания
2 32 32 32 20 20 20 12 12 12 32

20 ОП.03
Основы калькуляции и учета в общественном 

питании
2 30 30 30 30 30 30 30

21 ОП.04 Основы финансовой грамотности 2 30 30 30 30 30 30 30

22 ОП.05 Основы безопасности жизнедеятельности 4 20 20 20 20 20 20 20

23 ОП.06 Основы информационных технологий 4 40 40 40 20 20 20 20 20 20 40

24 ОП.07 Охрана труда 3 32 32 32 16 16 16 16 16 16 32

25 ОП.08 Физическая культура 4 102 102 102 20 20 20 32 32 32 20 20 20 30 30 30 102

26 А Адаптационный цикл

27 А.01 Социальная адаптация 3 40 40 40 30 30 30 10 10 10 40

28 А.02 Этика и культура общения 1 30 30 30 30 30 30 30

29 А.03 Введение в профессию 1 40 40 40 40 40 40 40

30 *
31
32 П Профессиональный учебный цикл 2 6 768 768 768 230 230 230 134 134 134 234 234 234 170 170 170 768
33
34 ПМ Профессиональные модули 2 6 768 768 768 230 230 230 134 134 134 234 234 234 170 170 170 768
35

36 ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

1 3 364 364 364 230 230 230 134 134 134 364

37

Индекс

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы 

промежуто

чной 

Учебная нагрузка 

обучающихся, ч.

Распределение по курсам и семестрам
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Вар. 

часть

Семестр 4

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)



38 МДК.01.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

1 80 80 80 80 80 80 80

39 МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
2 284 284 284 150 150 150 134 134 134 284

40 МДК*
41
42 УП.01 Учебная практика 2 270 270 нед 150 нед 5 120 нед 4 нед нед

43 УП*
44
45 ПП.01 Производственная практика 2 270 270 нед нед 324 нед 9 нед нед

46 ПП*
47
48 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 2

49 Всего часов с учетом практик 904 904
50

51 ПМ.02
Технология приготовления готовых кулинарных 

изделий
1 3 404 404 404 234 234 234 170 170 170 404

52

53 МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации готовых кулинарных изделий
3 80 80 80 80 80 80 80

54 МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации готовых кулинарных изделий
4 324 324 324 154 154 154 170 170 170 324

55 МДК*
56
57 УП.02 Учебная практика 4 330 330 нед нед нед 210 нед 7 120 нед 4

58 УП*
59
60 ПП.02 Производственная практика 4 300 300 нед нед нед нед 300 нед 10

61 ПП*
62
63 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 4

64 Всего часов с учетом практик 1034 1034
65
66 ПМ*
67
68
70
71 Учебная и производственная практики 1170 1170 нед час 150 нед час 390 нед час 210 нед час 420 нед
72

73 Учебная практика (Производственное обучение) 600 600 нед час 150 нед час 120 нед час 210 нед час 120 нед

74     Концентрированная 600 600 нед час 150 нед час 120 нед час 210 нед час 120 нед

75     Рассредоточенная нед час нед час нед час нед час нед
76
77 Производственная практика 570 570 нед час нед час 270 нед час нед час 300 нед

78     Концентрированная 570 570 нед час нед час 270 нед час нед час 300 нед

79     Рассредоточенная нед час нед час нед час нед час нед
80

9 час час час час

9 час час час час

11 час час час час

10 час час час час

39 5 13 7 14 

20 5 4 7 4 

20 5 4 7 4 

19 9 10 

19 9 10 



81 Государственная итоговая аттестация 30 30 нед нед нед нед 30 нед 1

82 Защита выпускной квалификационной работы 30 30 нед нед нед нед 30 нед 1

83 Проведение государственных экзаменов нед нед нед нед нед
84
85

86
87
88

89
90
91 ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 2 17 1200 1200 1200 360 360 360 300 300 300 300 300 300 240 240 240 1200
92

93
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК С 

ПРАКТИКАМИ и ИА
2 17 2400 2400

94
95

96

97

98

99

1 час час час час

1 час час час час

час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

          в т.ч. в период обучения по циклам

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 1

5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 7 3

Курсовые работы (без учета физ. культуры)


