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Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика

   Промежуточная аттестация    Производственная практика

   Каникулы    Неделя отсутствует

   Государственная итоговая аттестация

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего
Учебная практика 

(Производственное 
обучение)

Производственная 
практика  Прове-

дение
1 сем 2 сем2 сем Всего

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

40 5/6 17 23 5/6 1/6 1/6 11 52 
30 1/2 11 1/2 19 3 1/2 1/2 3 5 3 2 2 2 11 52 

19 9 2/3 9 1/3 1 1/3 2/3 8 3 5 13 4 9 11 52 
19 2/3 10 2/3 9 1 1/3 1/3 1 8 2 6 10 4 6 2 2 43 
110 2353 3341 6 21 25 2 35 199 



3 План учебного процесса
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 65 66 67 68 69 70 71 72 73 74 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 87 88 89 90 91 92 93 94 95 96 98 99 100 101 102 103 104 105 106 107 109 110

36 34,94 36 34,25 36 35 36 35,54 36 34,24 36 34,75 36 34,24 36 34,67
ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 14 2052 2052 1674 378 522 522 437 85 548 548 451 97 367 367 313 54 561 561 439 122 20 20 20 34 34 34

ОДБ Базовые дисциплины 3 9 1557 1557 1179 378 441 441 356 85 449 449 352 97 262 262 208 54 385 385 263 122 20 20 20
ОУД.01 Русский язык 4 114 114 114 26 26 26 30 30 30 22 22 22 36 36 36
ОУД.01 Литература 4 171 171 171 42 42 42 44 44 44 26 26 26 59 59 59
ОУД.02 Иностранный язык 5 171 171 171 34 34 34 34 34 34 26 26 26 57 57 57 20 20 20
ОУД.03 Математика 4 228 228 228 64 64 64 56 56 56 42 42 42 66 66 66
ОУД.04 История 4 171 171 171 52 52 52 42 42 42 35 35 35 42 42 42
ОУД.10 Обществознание 4 171 171 171 30 30 30 30 30 30 51 51 51 60 60 60
ОУД.08 Физика 3 108 108 108 34 34 34 42 42 42 32 32 32
ОУД.16 География 2 72 72 72 36 36 36 36 36 36
ОУД.06 ОБЖ 2 72 72 72 34 34 34 38 38 38
ОУД.17 Экология 2 72 72 72 38 38 38 34 34 34
ОУД.05 Физическая культура 4 171 171 171 51 51 51 63 63 63 28 28 28 29 29 29
ОУД.18 Астрономия 4 36 36 36 36 36 36

*

ОДП Профильные дисциплины 1 2 351 351 351 81 81 81 99 99 99 105 105 105 66 66 66
ОУД.07 Информатика 3 108 108 108 32 32 32 40 40 40 36 36 36
ОУД.09 Химия 4 171 171 171 31 31 31 31 31 31 43 43 43 66 66 66
ОУД.15 Биология 3 72 72 72 18 18 18 28 28 28 26 26 26

*

ПОО Предлагаемые ОО 3 144 144 144 110 110 110 34 34 34
ПОО.1 История родного края 4 68 68 68 68 68 68
ПОО.2 Этика и психология делового общения 6 34 34 34 34 34 34

ПОО.3 Основы учебно-исследовательской 
деятельности 4 42 42 42 42 42 42

*

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 11 25 3780 210 3570 1096 752 66 90 18 72 48 24 316 42 274 166 102 6 245 17 228 26 10 12 303 11 292 142 72 6 592 30 562 154 150 6 830 30 800 150 134 12 612 30 582 236 124 6 792 32 760 174 136 18

ОП Общепрофессиональный цикл 11 764 74 690 352 338 58 12 46 34 12 204 26 178 110 68 92 6 86 14 72 86 8 78 18 60 256 18 238 150 88 68 4 64 26 38

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены 2 65 11 54 38 16 31 7 24 18 6 34 4 30 20 10

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 2 62 8 54 32 22 62 8 54 32 22

ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 2 62 8 54 32 22 62 8 54 32 22

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 8 44 2 42 26 16 44 2 42 26 16

ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 73 11 62 42 20 27 5 22 16 6 46 6 40 26 14
ОП.06 Охрана труда 7 58 4 54 32 22 58 4 54 32 22

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 6 58 4 54 54 36 2 34 34 22 2 20 20

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 66 6 60 32 28 26 2 24 14 10 40 4 36 18 18
ОП.09 Физическая культура 6 104 8 96 96 30 2 28 28 24 2 22 22 26 2 24 24 24 2 22 22

ОП.10 Эффективное поведение на рынке труда и 
построение профессиональной карьеры 7 88 6 82 58 24 88 6 82 58 24

ОП.11 Бизнес-планирование 7 84 6 78 60 18 84 6 78 60 18
*

ПМ Профессиональные модули 11 14 3016 136 2880 744 414 66 32 6 26 14 12 112 16 96 56 34 6 245 17 228 26 10 12 303 11 292 142 72 6 500 24 476 140 78 6 744 22 722 132 74 12 356 12 344 86 36 6 724 28 696 148 98 18

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

3 2 389 39 350 96 56 18 32 6 26 14 12 112 16 96 56 34 6 245 17 228 26 10 12

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

2 92 18 74 42 26 6 32 6 26 14 12 60 12 48 28 14 6

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 3 111 21 90 54 30 6 52 4 48 28 20 59 17 42 26 10 6

МДК*

УП.01.01 Учебная практика 3 РП V час 108 108 нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед час нед
УП*

ПП.01.01 Производственная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед
ПП*

ПM.01.ЭК Демонстрационный экзамен 3 6 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 203 164

ПМ.02

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

3 2 865 25 840 230 124 18 303 11 292 142 72 6 412 14 398 88 52 6 150 150 6

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

4 135 7 128 82 40 6 135 7 128 82 40 6

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

5 256 18 238 148 84 6 96 4 92 60 32 160 14 146 88 52 6

МДК*

УП.02.01 Учебная практика 5 РП V час 180 180 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 108 нед 3 час нед час нед час нед
УП*

ПП.02.01 Производственная практика 6 РП час 288 288 нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час 144 нед 4 час нед час нед
ПП*

ПM.02.ЭК Демонстрационный экзамен 6 6 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 391 366

ПМ.03

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

1 4 536 26 510 110 70 6 88 10 78 52 26 448 16 432 58 44 6

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

5 88 10 78 52 26 88 10 78 52 26

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

6 118 16 102 58 44 118 16 102 58 44

МДК*

УП.03.01 Учебная практика 6 РП V час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед
УП*

ПП.03.01 Производственная практика 6 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед
ПП*

ПM.03.ЭК Демонстрационный экзамен 6 6 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 196 180

ПМ.04

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

1 4 502 18 484 160 66 6 146 6 140 74 30 356 12 344 86 36 6

МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

7 76 4 72 50 22 76 4 72 50 22
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МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

7 168 14 154 110 44 34 2 32 24 8 134 12 122 86 36

МДК*

УП.04.01 Учебная практика 7 РП V час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 72 нед 2 час нед
УП*

ПП.04.01 Производственная практика 7 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед
ПП*

ПM.04.ЭК Демонстрационный экзамен 7 6 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 238 226

ПМ.05

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

3 2 724 28 696 148 98 18 724 28 696 148 98 18

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

8 118 12 106 68 32 6 118 12 106 68 32 6

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

8 168 16 152 80 66 6 168 16 152 80 66 6

МДК*

УП.05.01 Учебная практика 8 РП V час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6
УП*

ПП.05.01 Производственная практика 8 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6
ПП*

ПM.05.ЭК Демонстрационный экзамен 8 6 6 6 6 6 6
Всего часов по МДК 268 258

ПМ*

Учебная и производственная практики час 1656 1656 нед час нед час нед час 180 нед час 72 нед час 252 нед час 504 нед час 216 нед час 432 нед

Учебная практика (Производственное 
обучение) час 756 756 нед час нед час нед час 108 нед час 72 нед час 108 нед час 180 нед час 72 нед час 216 нед

    Концентрированная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
    Рассредоточенная час 756 756 нед час нед час нед час 108 нед час 72 нед час 108 нед час 180 нед час 72 нед час 216 нед

Производственная практика час 900 900 нед час нед час нед час 72 нед час нед час 144 нед час 324 нед час 144 нед час 216 нед
    Концентрированная час 900 900 нед час нед час нед час 72 нед час нед час 144 нед час 324 нед час 144 нед час 216 нед
    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 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
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 15 39 5904 210 5694 2770 1202 66 612 18 594 485 109 864 42 822 617 199 6 612 17 595 339 64 12 864 11 853 581 194 6 612 30 582 154 170 6 864 30 834 184 134 12 612 30 582 236 124 6 864 32 832 174 208 18

3

4

6

6

46 5 2 7 14 6 12 

21 3 2 3 5 2 6 

21 3 2 3 5 2 6 

25 2 4 9 4 6 
25 2 4 9 4 6 

2
2

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 2 4
Зачеты (без учета физ. культуры)

3

1 2 1 3

3Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 6 4 6 6 7
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[4] ОУД.01 Русский язык
[4] ОУД.01 Литература
[3] УП.01.01 Учебная практика
[3] ПП.01.01 Производственная практика
[6] УП.03.01 Учебная практика
[6] ПП.03.01 Производственная практика

3 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 4

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 3



СодержаниеИндекс



ОДБ Базовые дисциплины
ОУД.01 Русский язык
ОУД.01 Литература
ОУД.02 Иностранный язык
ОУД.03 Математика
ОУД.04 История
ОУД.10 Обществознание
ОУД.08 Физика
ОУД.16 География
ОУД.06 ОБЖ
ОУД.17 Экология
ОУД.05 Физическая культура
ОУД.18 Астрономия

ОДП Профильные дисциплины
ОУД.07 Информатика
ОУД.09 Химия
ОУД.15 Биология

ПОО Предлагаемые ОО
ПОО.1 История родного края
ПОО.2 Этика и психология делового общения
ПОО.3 Основы учебно-исследовательской деятельности

ОП Общепрофессиональный цикл

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 
места

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности

ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОП.06 Охрана труда

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОП.09 Физическая культура

ОП.10 Эффективное поведение на рынке труда и 
построение профессиональной карьеры

ОП.11 Бизнес-планирование

ПМ Профессиональные модули

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

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

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

УП.01.01 Учебная практика
ПП.01.01 Производственная практика



ПМ.02

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

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

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

УП.02.01 Учебная практика
ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

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

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

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

УП.03.01 Учебная практика
ПП.03.01 Производственная практика

ПМ.04

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

МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, 
напитков

УП.04.01 Учебная практика
ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

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

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

УП.05.01 Учебная практика
ПП.05.01 Производственная практика

Государственная итоговая аттестация
Защита выпускной квалификационной работы
Проведение государственных экзаменов



№ Наименование



Согласовано

Пояснения



Код  Наименование ЦК


	Титул
	График
	План
	Комплесные
	Компетенции
	Компетенции(2)
	Кабинеты
	Пояснения
	ЦМК

