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1 2 3 5 9 11 14 16 17 18 19 21 23 26 30 32 34 37 41 43 45 48 52 54 56 59 63 65 67 70 74 76 78 81 85 87 89 92 96 98 100 103 107 109 134

36,06 35 36 35 36 36 36 35,67 36,06 35,82 36 34,83 36 34,94 35,92 35,33

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 9 2196 40 2156 1572 530 10 26 24 613 595 10 552 530 10 466 466 480 480 6 18 85 85

ОУД Общие учебные дисциплины 2 6 1318 1318 889 413 4 12 327 327 291 291 293 293 384 384 4 12 23 23

ОУД.01 Русский язык 4 114 114 82 24 2 6 32 32 34 34 48 48 2 6

ОУД.02 Литература 4 210 210 204 6 62 62 48 48 48 48 52 52

ОУД.03 Иностранный язык 5 171 171 71 100 48 48 34 34 34 34 32 32 23 23

ОУД.04 Математика 4 297 297 239 50 2 6 74 74 58 58 63 63 102 102 2 6

ОУД.05 История 4 211 211 193 18 56 56 56 56 36 36 63 63

ОУД.06 Физическая культура 4 207 207 6 201 51 51 63 63 42 42 51 51

ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 4 72 72 66 6 36 36 36 36

ОУД.08 Астрономия 1 36 36 28 8 36 36

*

ОУД
По выбору из обязательных предметных 

областей
1 2 549 549 486 45 10 2 6 258 258 190 190 41 41 60 60 2 6

ОУД.09 Родная литература 2 40 40 34 6 40 40

ОУД.10 Химия 4 271 271 232 21 10 2 6 120 120 50 50 41 41 60 60 2 6

ОУД.11 Биология 2 238 238 220 18 138 138 100 100

*

УД Дополнительные дисциплины 1 329 40 289 197 72 20 6 28 10 10 71 49 10 6 132 132 36 36 62 62 329

УД.01 Основы общественных дисциплин 5

Раздел 1 Обществознание 96 96 68 28 96 96 96

Раздел 2 География 72 72 60 12 36 36 36 36 72

Раздел 3
Основы проектной и исследовательской 

деятельности
39 39 19 20 39 39 39

Раздел 4 Экология 62 62 50 12 62 62 62

Проект Индивидуальный проект 60 34 26 20 6 28 10 10 32 10 10 6 60

*

100%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 17 18 3636 74 3562 1076 808 28 102 312 310 6 18 146 146 384 376 2 12 528 524 2 6 864 836 8 36 612 594 2 12 790 776 8 18 3636

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 8 560 12 548 282 250 4 12 136 136 4 12 60 58 86 86 222 214 56 54 560

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены в пищевом производстве
2 68 68 42 18 2 6 68 68 2 6 68

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
8 60 2 58 38 20 30 30 30 28 60

ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
2 68 68 42 18 2 6 68 68 2 6 68

ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
7 44 2 42 32 10 44 42 44

ОП.05 Основы калькуляции и учета 5 50 2 48 30 18 50 48 50

ОП.06 Охрана труда 7 36 2 34 24 10 36 34 36

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
7 50 2 48 48 26 26 24 22 50

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 50 50 32 18 50 50 50

ОП.09 Физическая культура 8 40 40 40 10 10 10 10 10 10 10 10 40

ОП.10
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
7 44 2 42 42 44 42 44

ОП.11
Основы финансовой грамотности и 

предпринимательской деятельности
50 50 42 8 34 34 16 16 50

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)
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практик
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Учебная нагрузка обучающихся, ч.
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ПЦ Профессиональный цикл 15 10 3076 62 3014 794 558 24 90 176 174 2 6 146 146 384 376 2 12 468 466 2 6 778 750 8 36 390 380 2 12 734 722 8 18 3076

ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

3 2 516 10 506 138 94 4 18 176 174 2 6 146 146 194 186 2 12 516

МДК.01.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

2 68 2 66 28 30 2 6 68 66 2 6 68

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
4 190 8 182 110 64 2 6 36 36 38 38 116 108 2 6 190

МДК*

УП.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

3 108 108 нед час час 72 час 36 час час час час час 108

УП*

ПП.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

4 144 144 нед час час час 72 час 72 час час час час 144

ПП*

ПM.01.ЭК Экзамен квалификационный 4 6 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 258 248

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

3 2 714 14 700 140 142 4 18 190 190 236 234 2 6 288 276 2 12 714

МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 78 2 76 34 34 2 6 46 46 32 30 2 6 78

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 234 12 222 106 108 2 6 60 60 174 162 2 6 234

МДК*

УП.02.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

5 144 144 нед час час час час 72 час 72 час час час 144

УП*

ПП.02.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

6 252 252 нед час час час час 72 час 72 час 108 час час 252

ПП*

ПM.02.ЭК Демонстрационный экзамен 6 6 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 326 298

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

3 2 547 14 533 138 121 4 18 204 204 343 329 4 18 547

МДК.03.01

Организация приготовления, подготовка к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 68 2 66 36 22 2 6 30 30 38 36 2 6 68

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 221 12 209 102 99 2 6 66 66 155 143 2 6 221

МДК*

УП.03.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

5 108 108 нед час час час час час 108 час час час 108

УП*

ПП.03.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

6 144 144 нед час час час час час час 144 час час 144

ПП*

ПM.03.ЭК Демонстрационный экзамен 6 6 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 289 275

4

3

7

4

4

3



 

ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

3 2 513 10 503 144 85 4 18 28 28 147 145 2 6 338 330 2 12 513

МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков

6 68 2 66 44 14 2 6 28 28 40 38 2 6 68

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков

7 187 8 179 100 71 2 6 71 71 116 108 2 6 187

МДК*

УП.04.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

7 108 108 нед час час час час час час 36 час 72 час 108

УП*

ПП.04.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

7 144 144 нед час час час час час час час 144 час 144

ПП*

ПM.04.ЭК Демонстрационный экзамен 7 6 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 255 245

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

3 2 786 14 772 234 116 8 18 52 50 734 722 8 18 786

МДК.05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий

8 70 2 68 40 18 4 6 30 30 40 38 4 6 70

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий

8 314 12 302 194 98 4 6 22 20 292 282 4 6 314

МДК*

УП.05.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

8 180 180 нед час час час час час час час час 180 180

УП*

ПП.05.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

8 216 216 нед час час час час час час час час 216 216

ПП*

ПM.05.ЭК Демонстрационный экзамен 8 6 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 384 370

ПМ*

Учебная и производственная практики 1548 1548 нед час час 72 час 108 час 216 час 252 час 288 час 216 час 396

Учебная практика (Производственное 

обучение)
648 648 нед час час 72 час 36 час 72 час 180 час 36 час 72 час 180

    Концентрированная 648 648 нед час час 72 час 36 час 72 час 180 час 36 час 72 час 180

    Рассредоточенная нед час час час час час час час час

Производственная практика 900 900 нед час час час 72 час 144 час 72 час 252 час 144 час 216

    Концентрированная 900 900 нед час час час 72 час 144 час 72 час 252 час 144 час 216

    Рассредоточенная нед час час час час час час час час

Государственная итоговая аттестация 72 72 нед час час час час час час час час 72

Защита выпускной квалификационной работы 72 72 нед час час час час час час час час 72 72

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

Защита выпускной квалификационной работы

Проведение государственных экзаменов

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
20 27 5904 114 5790 2648 1410 10 54 120 613 595 10 864 840 16 18 612 612 864 856 8 30 613 609 2 6 864 836 8 36 612 594 2 12 862 848 8 18 5904

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

2

2

4 2 7 4 6 

4 2 7 4 6 

25 2 

25 2 

2 5 1 2 5 

2 5 1 2 5 

18 2 1 

6 7 8 6 11 

18 2 1 

43 2 3 

6

5

4

3


