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612 864 612 864 612 864 612 864

ОД
Обязательная часть образовательной 
программы

1624 24 1476 1482 655 591 0 90 612 864 612 864 612 864 612 864

Блок ООД (10-11 класс) 1624 0 1452 1458 655 591 0 24 420 424 306 302 0 0 0 0

ООД1 Русский язык Э 156 156 156 75 75 6 39 40 38 39

ООД2 Литература ДЗ 146 146 146 76 70 71 37 38

ООД3 Математика(углб) Э 168 168 168 80 82 6 40 46 42 40

ООД4 Информатика ДЗ 126 126 126 50 76 46 40 20 20

ООД5 Иностранный язык ДЗ 110 110 110 2 108 20 20 35 35

ООД6 Физика ДЗ 100 100 100 60 40 20 20 20 40

ООД7 Химия(углб) Э 150 150 150 100 44 6 46 35 33 36

ООД8 Биология ДЗ 54 54 54 22 32 54

ООД9 История ДЗ 100 100 100 80 20 20 20 20 40

ООД10 Обществознание ДЗ Э 106 106 112 80 26 6 20 34 30 22

ООД11 География ДЗ 48 48 48 30 18 48

ООД12 Физическая культура ДЗ ДЗ 120 120 120 2 118 30 30 30 30

ООД13 ОБЖ ДЗ 68 68 68 60 8 68

ИП Индивидуальный проект 24 24

ИП.01 Индивидуальный проект ДЗ 24 24 24 4 20 24

ВЧ Вариативная часть 148 4 184 184 36 36 0 72 0 0 0 48 64 0 0

ВЧ.01 Финансовая грамотность ДЗ 78 2 36 36 18 18 36

ВЧ.02 Введение в специальность ДЗ 70 2 36 36 18 18 36

ВЧ.03 Основы экономики ДЗ 70 2 48 48 30 18 48

ВЧ.04 Экология ДЗ 70 2 64 64 32 32 64

ОПБ Обязательный профессиональный блок 1234 20 4172 1856 986 810 24 60 180 90 68 170 94 48 0

Общепрофессиональный цикл 638 20 1154 722 362 336 60 180 90 68 170 292 216 0

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

Э 92 2 90 90 60 24 6 90

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 
товаров 

Э 92 2 90 90 58 26 6 90

ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 
места 

Э 92 2 90 96 74 16 6 90

ОП.04
Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности деятельности

Э 92 2 90 96 50 40 6 90

ОП.05 Основы калькуляции и учёта ДЗ 62 2 60 60 38 22 60

ОП.06 Охрана труда ДЗ 50 2 48 48 28 20 48

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной  
деятельности 

ДЗ 80 2 78 78 78 24 26 28

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности ДЗ 70 2 68 68 32 36 68

ОП.09 Физическая культура ДЗ 62 2 60 60 60 20 20 20

ОП.10
Психология и этика профессиональной 
деятельности

ДЗ 38 2 36 36 22 14 36

ОП.11 Предпринимательская деятельность ДЗ 50 2 48 48 24 24 48

ОП.12
Контроль качества приготовления кулинарной 
продукции

ДЗ 62 2 60 60 36 24 60

ОП.13
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

Э 146 2 144 150 144 6 30 66 48

ОП.14
Основы рисования и лепки в оформлении 
кулинарных изделий

ДЗ 50 2 48 48 14 34 48

ОП.15
Основы обслуживания на предприятиях 
общественного питания

ДЗ 146 2 144 144 96 48 72 72

ПМ.00 Профессиональные модули 596 0 3018 1482 826 620 0 42 36 260 216 494 316 508 396 864

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

Э 346 0 418 238 124 108 6 36 184 48 150 0 0 0 0

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

ДЗ 104 104 104 50 54 36 68

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

Э 128 128 134 74 54 6 44 48 36

УП Учебная практика 72 0 72

ПП Производственная практика 108 108 0 108

Э Экзамен по ПМ 6 6 0 6

ПМ.02

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

Э 0 0 588 372 190 176 0 6 0 76 168 344 0 0 0 0

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

ДЗ 170 170 90 80 76 44 50

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

Э 196 202 100 96 6 88 108

УП Учебная практика 108 0 36 72

ПП Производственная практика 108 0 108

Э Экзамен по ПМ 6 0 6

ПМ.03

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

Э 250 0 508 250 162 76 0 12 0 0 0 0 202 306 0 0

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

Э 100 100 100 70 24 6 50 50

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

Э 150 150 150 92 52 6 80 70

УП Учебная практика 144 0 72 72

ПП Производственная практика 108 0 108

Э Экзамен по ПМ 6 0 6
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ПМ.04
Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации холодных и горячих 
сладких, блюд, дессертов, напитков 

Э 0 0 790 274 148 114 18 0 0 0 0 82 118 146 444

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

ДЗ 80 80 46 28 6 32 48

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

Э 194 194 102 86 6 50 70 74

МДК.04. 03
Организация приготовления, подготовки к 
реализации изделий и скульптур из шоколада и 
карамели

ДЗ 74 72 50 22 74

МДК.04. 04
Процессы приготовления, оформления и 
подготовки к реализации изделий и скульптур 
из шоколада и карамели

Э 112 112 48 58 6 112

УП.04.01 Учебная практика 72 0 72

УП.04.02 Учебная практика 108 0 108

ПП Производственная практика 144 0 144

Э Экзамен по ПМ 6 0 6

ПМ.05
Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 

Э 0 0 714 348 202 146 0 0 0 0 0 0 32 84 250 420

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

ДЗ 98 98 74 24 32 30 36

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

Э 250 250 128 122 54 70 126

УП.05 Учебная практика 144 0 72 72

ПП.05 Производственная практика 216 0 72 144

Э Экзамен по ПМ 6 0 6

ПП
Производственная (преддипломная) 
практика

0

ГИА Государственная итоговая аттестация 72 72 72

Учебная и производственная практики 648 0 72 36 288 72 180 216 432

Учебная практика                  324 0 72 36 72 72 72 144 144

Производственная практика 324 0 0 0 216 0 108 72 288

Государственная итоговая аттестация 72 0 0 0 0 0 0 0 72

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

2214 738 5904 1220 766 430 72 90 612 864 612 864 612 864 612 864

16 17 14 13 12 13 7 3

0 72 36 72 72 72 144 180

0 0 0 216 0 108 72 288

0 1 1 7 2 3 2 4
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производственной 
практики

Предметов, дисциплин и 
МДК

учебной практики

экзаменов в т.ч. 
экзамены по модулю 


