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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 110 111 112 113 114 115 116 117 118 121 124 125 126 127 128 129 130 131 132 135 138 335 336 337 338 339
1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3 1 10 2106 702 1404 749 543 53 59 918 306 612 347 230 8 27 1188 396 792 402 313 45 32
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее (полное) общее образование 3 1 10 2106 702 1404 749 543 53 59 918 306 612 347 230 8 27 1188 396 792 402 313 45 32
12
13 БД Базовые дисциплины 2 1 7 1546 514 1032 531 434 8 59 637 212 425 228 166 4 27 909 302 607 303 268 4 32

14 БД.01 Русский язык 2 89 11 78 34 44 41 7 34 34 48 4 44 44 4

15 БД.02 Литература 2 176 59 117 117 76 25 51 51 100 34 66 66 4

16 БД.03 Иностранный язык 2 173 56 117 117 75 24 51 51 98 32 66 66 4

17 БД.04 Математика 2 243 82 161 100 61 79 28 51 34 17 164 54 110 66 44 5

18 БД.05 История 2 177 60 117 97 20 77 26 51 41 10 100 34 66 56 10 4

19 БД.06 Физическая культура 2 203 86 117 8 109 91 40 51 51 112 46 66 8 58 4

20 БД.07 ОБЖ 2 112 34 78 39 39 46 12 34 17 17 66 22 44 22 22 2

21 БД.08 Физика 2 147 50 97 39 50 8 77 26 51 17 30 4 70 24 46 22 20 4 5

22 БД.09 Обществознание (включая экономику и право) 2 172 58 114 75 39 75 24 51 34 17 97 34 63 41 22 4

23 БД.10 Астрономия 2 54 18 36 22 14 54 18 36 22 14 5

24 *
25
26 ПД Профильные дисциплины 1 2 417 140 277 162 70 45 185 62 123 85 34 4 232 78 154 77 36 41

27 ПД.01 Химия 2 177 60 117 67 39 11 77 26 51 34 17 100 34 66 33 22 11 2

28 ПД.02 Биология 2 108 36 72 51 17 4 108 36 72 51 17 4 6

29 ПД.03 Информатика и ИКТ 2 132 44 88 44 14 30 132 44 88 44 14 30 5

30 *
31
32 ПОО Предлагаемые ОО 1 143 48 95 56 39 96 32 64 34 30 47 16 31 22 9

33 ПОО.01 Основы проектной деятельности 2 143 48 95 56 39 96 32 64 34 30 47 16 31 22 9 3

34 ПОО.02 Психологические аспекты личности 3

35 *
36
37 70.37% 29.63% 70.37% 29.63%

38 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 19 5 29 2 15 4374 1458 2916 1445 772 641 16 42 864 288 576 315 152 109 810 270 540 210 132 198 648 216 432 228 78 126 864 288 576 246 144 144 42 540 180 360 186 110 64 648 216 432 260 156 16 3078 1296 2052 864
39

40 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
5 4 7 852 284 568 181 371 16 223 57 166 80 86 201 71 130 45 85 77 29 48 48 102 38 64 64 64 24 40 40 185 65 120 56 48 16 630 222 420 148

41 ОГСЭ.01 Основы философии 3 59 8 51 40 11 59 8 51 40 11 4 56 3 48 3

42 ОГСЭ.02 История 3 62 11 51 40 11 62 11 51 40 11 4 59 3 48 3

43 ОГСЭ.03 Иностранный язык 8 3-7 194 32 162 162 38 6 32 32 36 6 30 30 29 5 24 24 38 6 32 32 24 4 20 20 29 5 24 24 4 191 3 162

44 ОГСЭ.04 Физическая культура 3-7 8 324 162 162 162 64 32 32 32 60 30 30 30 48 24 24 24 64 32 32 32 40 20 20 20 48 24 24 24 4 324 162

45 ОГСЭ.05 Культурология 4 105 35 70 45 25 105 35 70 45 25 4 105 70

46 ОГСЭ.06
Социально-экономические аспекты 

современного общества
8 108 36 72 56 16 108 36 72 56 16 4 108 72

47 *
48

49 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

цикл
1 2 1 312 104 208 96 44 68 215 73 142 66 44 32 97 31 66 30 36 312 208

50 ЕН.01 Математика 3 75 25 50 16 34 75 25 50 16 34 5 75 50

51 ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 51 17 34 24 10 51 17 34 24 10 2 51 34

52 ЕН.03 Химия 4 3 186 62 124 56 68 89 31 58 26 32 97 31 66 30 36 2 186 124

53 *
54
55 П Профессиональный цикл 18 23 2 7 3210 1070 2140 1168 357 573 42 426 158 268 169 22 77 512 168 344 135 47 162 571 187 384 228 30 126 762 250 512 246 80 144 42 476 156 320 186 70 64 463 151 312 204 108 2136 1074 1424 716
56
57 ОП Общепрофессиональные дисциплины 4 6 1 3 1282 431 851 517 201 115 18 141 56 85 56 10 19 172 62 110 51 35 24 159 57 102 72 30 526 164 362 216 56 72 18 284 92 192 122 70 624 658 416 435

58 ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
3 83 32 51 32 19 83 32 51 32 19 6 83 51

59 ОП.02 Физиология питания 4 64 21 43 25 18 64 21 43 25 18 6 64 43

60 ОП.03
Организация хранения и контроль запасов и 

сырья
3 58 24 34 24 10 58 24 34 24 10 6 58 34

61 ОП.04
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
4 54 19 35 11 24 54 19 35 11 24 5 54 35

62 ОП.05 Метрология и стандартизация 6 72 24 48 32 16 72 24 48 32 16 2 62 10 43 5

63 ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности
6 72 24 48 32 16 72 24 48 32 16 3 62 10 43 5

64 ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 7 120 40 80 48 32 120 40 80 48 32 3 95 25 67 13

65 ОП.08 Охрана труда 6 44 12 32 24 8 44 12 32 24 8 2 44 32

66 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 6 102 34 68 52 16 102 34 68 52 16 2 102 68

67 ОП.10
Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания
7 164 52 112 74 38 164 52 112 74 38 6 164 112

68 ОП.11 Организация производства 6 5 177 57 120 72 30 18 159 57 102 72 30 18 18 18 6 177 120

69 ОП.12 Технология блюд русской кухни 6 218 70 148 76 72 218 70 148 76 72 6 218 148

70 ОП.13 Товароведение продовольственных товаров 4 54 22 32 15 17 54 22 32 15 17 6 54 32

71 *
72
73 ПМ Профессиональные модули 14 17 1 4 1928 639 1289 651 156 458 24 285 102 183 113 12 58 340 106 234 84 12 138 412 130 282 156 126 236 86 150 30 24 72 24 192 64 128 64 64 463 151 312 204 108 1512 416 1008 281
74

75 ПМ.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

2 2 1 426 142 284 139 24 121 285 102 183 113 12 58 141 40 101 26 12 63 356 70 214 70

76

77 МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции
4 3 426 142 284 139 24 121 285 102 183 113 12 58 141 40 101 26 12 63 6 356 70 214 70

78 МДК*
79
80 УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 108 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед 6 108 108

81 УП*
82
83 ПП.01.01 Производственная практика 4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед 6 72 72

84 ПП*
85
86 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4 6

87 Всего часов с учетом практик 606 464
88

89 ПМ.02
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

2 2 234 78 156 78 78 234 78 156 78 78 164 70 106 50

90

91 МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции
5 234 78 156 78 78 234 78 156 78 78 6 164 70 106 50

92 МДК*
93
94 УП.02.01 Учебная практика 5 РП час 36 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 6 36 36

95 УП*
96
97 ПП.02.01 Производственная практика 5 РП час 36 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 6 36 36

98 ПП*
99
# ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5 6

# Всего часов с учетом практик 306 228
#

# ПМ.03
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

2 3 1 2 397 132 265 94 24 123 24 199 66 133 58 75 116 32 84 36 48 82 34 48 24 24 297 100 205 60

#

# МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции
6 6 45 397 132 265 94 24 123 24 199 66 133 58 75 116 32 84 36 48 82 34 48 24 24 6 297 100 205 60

# МДК*
#
# УП.03.01 Учебная практика 46 РП час 216 216 нед нед нед нед 144 нед 4 нед 72 нед 2 нед нед 6 216 216

# УП*
#
# ПП.03.01 Производственная практика 6 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед 6 108 108

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 6

# Всего часов с учетом практик 721 589
#
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# ПМ.04
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий

1 3 1 216 72 144 72 72 62 20 42 42 154 52 102 30 72 166 50 104 40

#

# МДК.04.01
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
6 5 216 72 144 72 72 62 20 42 42 154 52 102 30 72 6 166 50 104 40

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 5 РП час 72 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед 6 72 72

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 6 72 72

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 6

# Всего часов с учетом практик 360 288
#

# ПМ.05
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

2 2 192 64 128 64 64 192 64 128 64 64 126 66 97 31

#

# МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных 

и горячих десертов
7 192 64 128 64 64 192 64 128 64 64 6 126 66 97 31

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 7 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 6 72 72

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика 7 РП час 54 54 нед нед нед нед нед нед нед 54 нед 1 нед 6 54 54

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 7

# Всего часов с учетом практик 318 254
#

# ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения
2 2 180 60 120 72 48 180 60 120 72 48 120 60 90 30

#

# МДК.06.01
Управление структурным подразделением 

организации
8 180 60 120 72 48 180 60 120 72 48 6 120 60 90 30

# МДК*
#
# УП.06.01 Учебная практика 8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36 36

# УП*
#
# ПП.06.01 Производственная практика 8 РП час 54 54 нед нед нед нед нед нед нед нед 54 нед 1 6 54 54

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 8 6

# Всего часов с учетом практик 270 210
#

# ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
3 2 283 91 192 132 60 283 91 192 132 60 283 192

#
# МДК.07.01 Поварское дело 8 108 36 72 36 36 108 36 72 36 36 6 108 72

# МДК.07.02 Кондитерское дело 8 175 55 120 96 24 175 55 120 96 24 6 175 120

# МДК*
#
# УП.07.01 Учебная практика 8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36 36

# УП*
#
# ПП.07.01 Производственная практика 8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 6 36 36

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Экзамен по модулю 8 6

# Всего часов с учетом практик 355 264
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 1008 1008 нед час нед час нед час нед час 324 нед час 144 нед час 252 нед час 126 нед час 162 нед

#
# Учебная практика час 576 576 нед час нед час нед час нед час 252 нед час 108 нед час 72 нед час 72 нед час 72 нед

#     Концентрированная час 576 576 нед час нед час нед час нед час 252 нед час 108 нед час 72 нед час 72 нед час 72 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

#
Производственная (по профилю 

специальности) практика
час 432 432 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 36 нед час 180 нед час 54 нед час 90 нед

#     Концентрированная час 432 432 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 36 нед час 180 нед час 54 нед час 90 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
8 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 6 144 144

#
# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

#
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 6 144 144

# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 6 72 72

# Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед нед нед

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

#
#
#

#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 22 6 39 2 15 6480 2160 4320 2194 1315 694 75 42 918 306 612 347 230 8 27 1188 396 792 402 313 45 32 864 288 576 315 152 109 810 270 540 210 132 198 648 216 432 228 78 126 864 288 576 246 144 144 42 540 180 360 186 110 64 648 216 432 260 156 16 5184 1296 3456 864
#

#
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

22 6 39 2 15 6480 2160 4320 2194 1315 694 75 42 918 306 612 347 230 8 27 1188 396 792 402 313 45 32 864 288 576 315 152 109 810 270 540 210 132 198 648 216 432 228 78 126 864 288 576 246 144 144 42 540 180 360 186 110 64 648 216 432 260 156 16 5184 1296 3456 864

#
#

#

#

#

#

# Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 2

6 3 6

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 10 4 6 3

2 4 3 5

Зачеты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 2 3

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

час час часчас час часчас час

час час часчас час часчас час

час час часчас час час2 час час

час час часчас час час4 час час

час час часчас час час6 час час

час час часчас час час4 час час

2 1 5 1 1/2 2 1/2

2 1 5 1 1/2 2 1/2

12 

12 

7 3 2 2 2 

7 3 2 2 2 

16 

9 4 7 3 1/2 4 1/2

16 

час час

28 

час час час1 час час час

час час часчас час час

час час 1/2

1 час час

час час час1 1/2 час час час

час час часчас час час

час 1/2 час

1 час час

час час час1 1/2 час час час

час час часчас час час

час час

2 час час

час час час2 час час час

час час часчас час час2 час час
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