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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 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

У

А П Г

К *

I

II

III

IV

Всего 112 48 64 8 4 4 19 1/2 16 3 1/2 22 1/2 22 1/2 2 35 199 

21 10 1/2 10 1/2 2 1 1 9 5 1/2 3 1/2 7 7 2 2 43 

26 10 1/2 15 1/2 2 1 1 5 1/2 5 1/2 7 1/2 7 1/2 11 52 

32 1/2 13 1/2 19 2 1 1 2 1/2 2 1/2 4 4 11 52 

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

32 1/2 13 1/2 19 2 1 1 2 1/2 2 1/2 4 4 11 52 

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего
Студентов Групп

Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная 
практика Прове-


дение
1 сем 2 сем

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

нед. нед. нед. нед. нед. нед.

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика

А Г Г * * * * * * * * *

К К К К К К К К

IV А К К

А К

К К К

III А К К

А К К К К К КА К К

А К К К К К К К К К
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* * * * * * * * * * *

I А К К

* * * * * * * * * * * * * * * * *
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 123 124 125 126 127 128 129 130 131 132 137 138 167 168 169

1
2 36 35.88 36 35.91 36 35.88 36 35 36 35.75 36 35.91 36 35.88 36 35.9

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 5 12 9 1476 23 20 1381 1043 322 16 52 23 322 6 304 200 104 12 551 4 529 371 158 18 288 6 272 242 26 4 10 315 4 276 230 34 12 12 23
4
5 ОДБ Базовые дисциплины 5 12 9 1476 23 20 1381 1043 322 16 52 23 322 6 304 200 104 12 551 4 529 371 158 18 288 6 272 242 26 4 10 315 4 276 230 34 12 12 23

6 ОУД.01 Русский язык 2 1 84 2 78 78 4 32 32 32 52 2 46 46 4

7 ОУД.02 Литература 2 1 119 117 117 2 48 48 48 71 69 69 2

8 ОУД.03 История 2 1 135 133 133 2 32 32 32 71 69 69 2 32 32 32

9 ОУД.04 Обществознание 3 82 80 80 2 82 80 80 2

10 ОУД.05 География 4 71 69 49 20 2 71 69 49 20 2

11 ОУД.06 Иностранный язык 2 1 88 2 78 78 8 34 32 32 2 54 2 46 46 6

12 ОУД.07 Математика 34 12 240 10 218 218 12 32 32 32 69 69 69 60 6 48 48 6 79 4 69 69 6

13 ОУД.08 Информатика 1 2 119 117 57 60 2 50 48 28 20 2 69 69 29 40

14 ОУД.09 Физическая культура 12 82 78 78 4 34 32 32 2 48 46 46 2

15 ОДБ.10 ОБЖ 2 71 69 59 10 2 71 69 59 10 2

16 ОДБ.11 Физика 34 151 23 124 108 16 4 23 34 32 28 4 2 117 92 80 12 2 23

17 ОДБ.12 Химия 1 23 154 6 142 90 52 6 60 6 48 28 20 6 46 46 30 16 48 48 32 16

18 ОДБ.13 Биология 4 3 80 78 54 24 2 32 32 22 10 48 46 32 14 2

19 *
20
21 ОДП Профильные дисциплины
22 *
23
24 ПОО Предлагаемые ОО
25 *
26
27 50.64% 49.36%

28 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 13 36 11 4356 16 52 4124 1398 848 372 164 290 2 6 270 124 50 12 313 2 297 79 26 54 14 324 2 8 302 132 56 18 12 549 529 185 74 132 20 612 4 14 572 216 140 24 22 864 2 6 826 272 218 60 30 612 2 8 574 194 146 42 28 792 2 10 754 196 138 42 26 2206 2150
29
30 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 4 16 6 1399 8 24 1309 631 678 58 144 2 6 126 94 32 10 46 46 30 16 144 2 6 126 94 32 10 94 92 28 64 2 286 4 12 252 140 112 18 280 276 68 208 4 166 160 58 102 6 239 231 119 112 8 324 1075

31 ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 5 60 2 6 46 34 12 6 60 2 6 46 34 12 6 36 24

32 ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 1 124 2 6 108 76 32 8 78 2 6 62 46 16 8 46 46 30 16 36 88

33 ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 1 66 64 48 16 2 66 64 48 16 2 36 30

34 ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 8 7 97 95 87 8 2 32 32 32 65 63 55 8 2 36 61

35 ОП.05 Основы калькуляции и учёта 5 92 2 6 78 54 24 6 92 2 6 78 54 24 6 32 60

36 ОП.06 Охрана труда 8 42 42 32 10 42 42 32 10 36 6

37 ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 8 154 152 152 2 32 32 32 46 46 46 32 32 32 44 42 42 2 36 118

38 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 3 4 80 78 60 18 2 34 32 32 2 46 46 28 18 36 44

39 ОП.09 Физическая культура 3-8 242 230 230 12 34 32 32 2 48 46 46 2 34 32 32 2 48 46 46 2 34 32 32 2 44 42 42 2 40 202

40 ОП.10 Рисование и лепка 6 48 46 6 40 2 48 46 6 40 2 48

41 ОП.11

Информационные технологи в 
профессиональной деятельности / 
Адаптивные информационные технологи в 
профессиональной деятельности знаний

57 6 114 110 64 46 4 34 32 32 2 46 46 20 26 34 32 12 20 2 114

42 ОП.12 Организация хранения и контроль запасов и 
сырья 8 44 42 32 10 2 44 42 32 10 2 44

43 ОП.13 Русский язык и культура 3 76 2 6 62 62 6 76 2 6 62 62 6 76

44 ОП.14 Деловое общение 6 46 46 20 26 46 46 20 26 46

45 ОП.15 Кухня народов мира 57 6 114 110 56 54 4 34 32 20 12 2 46 46 22 24 34 32 14 18 2 114

46 *
47
48 ПЦ Профессиональный цикл 9 20 5 2957 8 28 2815 767 170 372 106 146 144 30 18 2 267 2 251 49 10 54 14 180 2 176 38 24 18 2 455 437 157 10 132 18 326 2 320 76 28 24 4 584 2 6 550 204 10 60 26 446 2 8 414 136 44 42 22 553 2 10 523 77 26 42 18 1882 1075
49

50 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

1 4 413 2 395 79 28 54 16 146 144 30 18 2 267 2 251 49 10 54 14 264 149

51

52 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранению кулинарных 
полуфабрикатов

1 50 48 30 18 2 50 48 30 18 2 34 16

53 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 117 2 113 49 10 54 2 117 2 113 49 10 54 2 74 43

54 МДК*
55
56 УП.01.01 Учебная практика 1 РП V час 96 96 нед час 96 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед 72 24

57 УП*
58
59 ПП.01.01 Производственная практика 2 РП V час 138 138 нед час нед час 138 нед 3 час нед час нед час нед час нед час нед час нед 72 66

60 ПП*
61
62 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 2 12 12 12 12 12

63 Всего часов по МДК 167 161
64

65 ПМ.02

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

2 3 1 587 2 567 159 24 150 18 180 2 176 38 24 18 2 407 391 121 132 16 436 151

66

67 МДК.02.01
Организация приготовления,подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

3 84 2 80 38 24 18 2 84 2 80 38 24 18 2 70 14

68 МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

4 138 138 66 72 138 138 66 72 122 16

69 МДК.02.03
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд из 
птицы,творога, яиц

4 121 115 55 60 6 121 115 55 60 6 121

70 МДК*
71
72 УП.02.01 Учебная практика 3 РП V час 96 96 нед час нед час нед час 96 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 96

73 УП*
74
75 ПП.02.01 Производственная практика 4 РП V час 138 138 нед час нед час нед час нед час 138 нед 3 час нед час нед час нед час нед 138

76 ПП*
77
78 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 10 10 10 10 10

79 Всего часов по МДК 343 333
80

81 ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

1 5 490 2 4 466 148 30 54 18 48 46 36 10 2 194 192 52 20 24 2 248 2 4 228 60 30 14 350 140

82

83 МДК.03.01
Организация приготовления,подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

4 48 46 36 10 2 48 46 36 10 2 34 14

84 МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

5 98 96 52 20 24 2 98 96 52 20 24 2 70 28

85 МДК.03.03
Технология приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

6 98 2 4 90 60 30 2 98 2 4 90 60 30 2 98

86 МДК*
87
88 УП.03.01 Учебная практика 5 РП V час 96 96 нед час нед час нед час нед час нед час 96 нед 2 час нед час нед час нед 96

89 УП*
90
91 ПП.03.01 Производственная практика 6 РП V час 138 138 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 138 нед 3 час нед час нед 138

92 ПП*
93
94 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

95 Всего часов по МДК 244 232
96

97 ПМ.04

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

1 3 1 353 4 335 63 8 30 14 132 2 128 24 8 2 221 2 207 39 30 12 254 99
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99 МДК.04.01

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

5 36 2 32 24 8 2 36 2 32 24 8 2 34 2

# МДК.04.02

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

6 71 2 69 39 30 71 2 69 39 30 64 7

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 5 РП V час 96 96 нед час нед час нед час нед час нед час 96 нед 2 час нед час нед час нед 72 24

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 6 РП V час 138 138 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 138 нед 3 час нед час нед 72 66

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 107 101
#

# ПМ.05

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

2 4 3 903 2 10 871 253 60 84 20 92 92 82 10 258 256 94 24 42 2 553 2 10 523 77 26 42 18 578 325

#

# МДК.05.01

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

6 92 92 82 10 92 92 82 10 32 60

# МДК.05.02

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

7 8 172 6 164 88 28 48 2 82 80 44 12 24 2 90 6 84 44 16 24 130 42

# МДК.05.03
Технология приготовления, оформления 
хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента

8 7 153 2 4 141 83 22 36 6 80 80 50 12 18 73 2 4 61 33 10 18 6 153

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 78 РП V час 222 222 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 96 нед 2 час 126 нед 3 152 70

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика 8 РП V час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 252

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 417 397
#

# ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 2 1 211 2 8 181 65 20 20 23 23 23 188 2 8 158 42 20 20 211

#

# МДК.06.01 Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала 7 101 2 8 85 65 20 6 23 23 23 78 2 8 62 42 20 6 101

# МДК*
#
# УП.06.01 Учебная практика 7 РП V час 96 96 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 96 нед 2 час нед 96

# УП*
#
# ПП.06.01 Производственная РП V час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 7 14 14 14 14 14

# Всего часов по МДК 101 85
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1506 1506 нед час 96 нед час 138 нед час 96 нед час 138 нед час 192 нед час 276 нед час 192 нед час 378 нед
#
# Учебная практика час 702 702 нед час 96 нед час нед час 96 нед час нед час 192 нед час нед час 192 нед час 126 нед
#     Концентрированная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#     Рассредоточенная час 702 702 нед час 96 нед час нед час 96 нед час нед час 192 нед час нед час 192 нед час 126 нед
#
# Производственная практика час 804 804 нед час нед час 138 нед час нед час 138 нед час нед час 276 нед час нед час 252 нед
#     Концентрированная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#     Рассредоточенная час 804 804 нед час нед час 138 нед час нед час 138 нед час нед час 276 нед час нед час 252 нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

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

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

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 18 48 20 5904 39 72 5505 2441 1170 388 216 23 612 2 12 574 324 154 24 864 2 4 826 450 184 54 32 612 2 14 574 374 82 22 22 864 4 805 415 108 144 32 23 612 4 14 572 216 140 24 22 864 2 6 826 272 218 60 30 612 2 8 574 194 146 42 28 864 2 10 754 196 138 42 26 3754 2150

#
#

#

#

#

#

#

Курсовые работы (без учета физ. культуры)
Контрольные работы (без учета физ. культуры)

2

Зачеты (без учета физ. культуры)
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5 5 5 5 6 4 5 5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 3 2 3 2 2 2

10КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 52 6 8 14 6 8

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 20 6 4 6 4

2 

7 

2 

22 1/3 3 5/6 3 5/6 7 2/3

7 22 1/3 3 5/6 3 5/6 7 2/3

19 1/2 2 2/3 2 2/3 5 1/3 5 1/3 3 1/2

10 1/2

19 1/2 2 2/3 2 2/3 5 1/3 5 1/3 3 1/2

41 5/6 2 2/3 3 5/6 2 2/3 3 5/6 5 1/3 7 2/3 5 1/3

2 2/3 2/3

7 

6 1/6 2/3 1/2

3 5/6 5/6

2 2/3 2/3


