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Во вз с/р Во вз с/р Во вз с/р Во вз с/р Во вз с/р Во вз с/р Во вз с/р Во вз с/р

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

О.00
Общеобразовательны

й цикл 1 12 4 2052 6 2046 368 1382 664 0 10 26 536 0 761 6 307 0 442 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУД
Базовые учебные 

дисциплины 1 10 2 1615 0 1615 204 1047 568 0 6 18 422 0 542 0 268 0 383 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУД.01 Русский язык 2 114 0 114 26 64 50 2 6 34 0 80 0 0

ОУД.02 Литература 4 176 0 176 25 161 15 51 0 35 0 39 0 51

ОУД.03 Родная  литература 2 36 0 36 0 36 0 0 36 0 0

ОУД.04 Иностранный язык 4 171 0 171 34 0 171 34 0 50 0 39 0 48

ОУД.05 Математика 4 277 0 277 30 277 0 2 6 68 0 69 0 43 0 97

ОУД.06 История 4 171 0 171 17 121 50 51 0 52 0 32 0 36

ОУД.07 Физическая культура 4 171 0 171 6 12 159 51 0 69 0 23 0 28

ОУД.08 Основы безопасности 

жизнедеятельности

2 72 0 72 24 40 32 34 0 38 0

ОУД.09 Астрономия 4 40 0 40 4 30 10 0 20 0 20

ОУД.10 Физика 2 108 0 108 10 86 22 2 6 34 0 74 0 0

ОУД.11 Обществознание  4 171 0 171 17 132 39 39 0 29 0 46 0 57

ОУД.12 География 4 72 0 72 7 60 12 0 0 26 0 46

ОУД.13 Экология 2 36 0 36 4 28 8 26 0 10 0 0

Профильные 

учебные дисциплины

0 1 2 398 0 398 125 314 84 0 4 8 98 0 202 0 39 0 59 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУД.14 Информатика 2 122 0 122 48 86 36 2 6 34 0 88 0

ОУД.15 Химия 4 178 0 178 50 150 28 2 2 34 0 46 0 39 0 59 0

ОУД.16 Биология 2 98 0 98 27 78 20 30 0 68 0

Учебные дисциплины 

предлагаемые ОО

0 1 39 6 33 39 21 12 0 0 0 16 0 17 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

УД.17 Индивидуальный 

проект

2 39 6 33 10 21 12 16 0 17 6

П.00 Профессиональный 

цикл

0 23 3564 86 1822 1556 1078 744 1656 20 20 76 0 61 0 249 20 378 8 552 24 812 16 558 18 792 0

ОП.00 Общепрофессиональ

ные дисциплины

0 13 754 42 712 446 318 394 76 0 61 0 105 12 34 0 350 18 38 6 48 6 0 0
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Наименование учебных 

циклов, дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, практик

Формы 

промежуточной 

аттестации
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Распределение нагрузки

I курс II курс III курс IV курс

7 сем./10нед 8 сем./0нед

по курсам и семестрам (час в семестр)

1 сем./17нед 2 сем./23нед 3 сем./16нед 4 сем./18нед 5 сем./16нед 6 сем./9нед
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Наименование учебных 

циклов, дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, практик

Формы 

промежуточной 

аттестации

З
а
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ет

ы
 

Э
к

за
м
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ы

Объем образовательной программы (академических часов)

В
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Распределение нагрузки

I курс II курс III курс IV курс

7 сем./10нед 8 сем./0нед

по курсам и семестрам (час в семестр)

1 сем./17нед 2 сем./23нед 3 сем./16нед 4 сем./18нед 5 сем./16нед 6 сем./9нед

в
се

г
о

 в
о

 

в
за

и
м

о
д

ей
ст

в
и

и
 с

По учебным 

дисциплинам и 

ОП.01 Основы 

микробиологии, 

физиологии питания, 

санитарии и гигиены

2 72 0 72 49 46 26 30 42

ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных 

товаров

4 72 4 68 42 32 36 34 4 34

ОП.03 Техническое 

оснащение и 

организация рабочего 

места

3 72 4 68 42 36 32 10 19 39 4

ОП.04 Экономические и 

правовые основы 

профессиональной 

деятельности

3 36 4 32 21 24 8 32 4

ОП.05 Основы калькуляции и 

учета

5 72 4 68 42 32 36 68 4

ОП.06 Охрана труда 1 36 36 21 20 16 36

ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности

7 72 4 68 42 0 68 26 20 2 22 2

ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности

5 36 2 34 12 16 18 34 2

ОП.09 Физическая культура 5 54 0 54 35 0 54 54

ОП.10 Дизайн кондитерских 

изделий

7 52 8 44 28 18 26 18 4 26 4

ОП.11 Основы деловой 

культуры

5 60 0 60 42 40 20 60

ОП.12 Основы зарубежной 

кухни

5 72 8 64 42 34 30 64 8

ОП.13 Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности

5 48 4 44 28 20 24 44 4

ПМ.00 Профессиональные 

модули

0 10 15 2810 44 1110 1110 760 350 1656 20 20 0 0 0 0 144 8 344 8 202 6 774 10 510 12 792 0
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Наименование учебных 

циклов, дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, практик

Формы 

промежуточной 

аттестации
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Объем образовательной программы (академических часов)
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Распределение нагрузки

I курс II курс III курс IV курс

7 сем./10нед 8 сем./0нед

по курсам и семестрам (час в семестр)

1 сем./17нед 2 сем./23нед 3 сем./16нед 4 сем./18нед 5 сем./16нед 6 сем./9нед

в
се

г
о

 в
о

 

в
за

и
м

о
д

ей
ст

в
и

и
 с

По учебным 

дисциплинам и 

ПМ.01
Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента

0 2 Эм 380 10 190 190 136 54 180 4 4 0 0 0 0 84 4 286 6 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.01.01
Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов

3 42 2 40 40 22 18 2 2 40 2

МДК.01.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов

4 158 8 150 150 114 36 2 2 44 2 106 6

УП.01 Учебная 4 72 0 72 72

ПП.01 Производственная 

практика

4 108 0 108 108

ПМ.02
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента

 2 Эм 770 8 258 258 158 100 504 4 4 0 0 0 0 60 4 58 2 140 2 504 0 0 0 0 0

МДК.02.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок

3 42 2 40 40 24 16 2 2 40 2
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Наименование учебных 

циклов, дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, практик

Формы 

промежуточной 

аттестации
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Распределение нагрузки

I курс II курс III курс IV курс

7 сем./10нед 8 сем./0нед

по курсам и семестрам (час в семестр)

1 сем./17нед 2 сем./23нед 3 сем./16нед 4 сем./18нед 5 сем./16нед 6 сем./9нед

в
се

г
о

 в
о

 

в
за

и
м

о
д

ей
ст

в
и

и
 с

По учебным 

дисциплинам и 

МДК.02.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации  и 

презентации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок

5 224 6 218 218 134 84 2 2 20 2 58 2 140 2

УП.02 Учебная практика 6 144 144 144

ПП.02 Производственная 

практика

6 360 360 360

ПМ.03
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента

2 Эм 512 8 216 216 146 70 288 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 62 4 96 2 166 2 180 0

МДК.03.01
Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации  холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

5 42 2 40 40 30 10 2 2 40 2

МДК.03.02
Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

7 182 6 176 176 116 60 2 2 22 2 96 2 58 2

УП.03 Учебная практика 7 72 0 72 72

ПП.03 Производственная 

практика

8 216 0 216 36 180
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Наименование учебных 

циклов, дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, практик

Формы 

промежуточной 

аттестации
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Распределение нагрузки

I курс II курс III курс IV курс

7 сем./10нед 8 сем./0нед

по курсам и семестрам (час в семестр)

1 сем./17нед 2 сем./23нед 3 сем./16нед 4 сем./18нед 5 сем./16нед 6 сем./9нед

в
се

г
о

 в
о

 

в
за

и
м

о
д

ей
ст

в
и

и
 с

По учебным 

дисциплинам и 

ПМ.04
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента

0 2 Эм 372 8 184 184 134 50 180 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 80 4 176 4 108 0

МДК 04.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих и 

холодных сладких 

блюд, десертов, 

напитков

6 42 2 40 40 32 8 2 2 40 2

МДК.04.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации горячих и 

холодных сладких 

блюд, десертов, 

напитков

7 150 6 144 144 102 42 2 2 40 2 104 4

УП.04 Учебная практика 7 72 0 72 72

ПП.04 Производственная 

практика

8 108 0 108 108

ПМ.05 Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента

0 2 Эм 776 10 262 262 186 76 504 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 94 4 168 6 504 0
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Наименование учебных 

циклов, дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, практик

Формы 

промежуточной 

аттестации
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Объем образовательной программы (академических часов)

В
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Распределение нагрузки

I курс II курс III курс IV курс

7 сем./10нед 8 сем./0нед

по курсам и семестрам (час в семестр)

1 сем./17нед 2 сем./23нед 3 сем./16нед 4 сем./18нед 5 сем./16нед 6 сем./9нед

в
се

г
о

 в
о

 

в
за

и
м

о
д

ей
ст

в
и

и
 с

По учебным 

дисциплинам и 

МДК.05.01 Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий

6 42 2 40 40 30 10 2 2 40 2

МДК.05.02 Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий

7 230 8 222 222 156 66 2 2 54 2 168 6

УП.05 Учебная практика 8 144 144 144

ПП.05 Производственная 

практика

8 360 360 360

Промежуточная 

аттестация

216 216

 

Самостоятельная 
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