




Л
ек

ц
и

и
, у

р
ок

и

П
р

. з
ан

ят
и

я

Л
аб

. З
ан

ят
и

я

С
ам

ос
т.

 р
аб

от
а

К
он

су
л

ьт
ац

и
и

П
р

ом
еж

ут
. А

тт
ес

та
ц

и
я,

36 17 24 17 24 17 24 16 24
612 864 612 864 612 864 612 864

5904 1935 1850 336 92 29 144 84 612 864 612 864 612 864 612 864
19 40 5904 1935 1850 336 92 29 144 84 612 864 612 864 612 864 612 864

ОЦ Общеобразовательный цикл 3 23 2176 866 1153 30 34 21 36 84 250 530 346 402 278 316 54 0
ОУП Общие учебные предметы 2 16 1302 485 775 0 12 18 24 36 238 325 258 271 97 77 36 0

ОУП.01 Русский язык  4 2 139 67 63 3 6 34 36 32 37
ОУП.02 Литература.              4 145 75 70 51 36 32 26
ОУП.03 Иностранный язык(угл) 26 182 2 180 34 36 32 17 32 31
ОУП.04 Математика (угл)* 7 12 322 164 149 3 6 51 72 32 51 49 31 36
ОУП.05 История  24 166 112 54 34 54 38 40
ОУП.06 Физическая культура 1.-5 198 2 196 34 51 48 34 16 15

ОУП.07
Основы безопасности 
жизнедеятельности

3 72 35 37 40 32

ОУП.08 Астрономия 4 42 28 14 42
ИП Индивидуальный проект 4 36 12 12 12 12 36 0 0 12 24 0 0 0 0

УПВ
Учебные предметы по выбору

6 590 244 311 0 0 3 6 26 0 157 64 78 118 155 18 0

УПВ.01 Экология 6 48 36 12 48
УПВ.02 Экономика* 26 270 128 121 3 6 12 84 32 48 65 41
УПВ.03 Информатика 157 272 80 178 14 73 32 30 53 66 18
ПОО Предлагаемые ОО 1 1 284 137 67 30 22 0 6 22 12 48 24 53 63 84

ДУП.01
Химия и химические технологии*

6 3 284 137 67 30 22 6 22 12 48 24 53 63 84

ПП
Профессиональная подготовка

16 24 3656 1069 696 306 58 8 108 0 362 334 266 462 334 548 558 792

ОП.00 Общепрофессиональный цикл  4 12 994 481 435 30 18 0 30 0 216 94 56 48 176 144 56 204

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

1 90 67 15 2 6 90

ОП.02
Основы товароведения 
продовольственных товаров 

3 90 58 24 2 6 58 32

ОП.03
Техническое оснащение и 
организация рабочего места 

1 90 64 18 2 6 90

ОП.04
Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 
деятельности

6 84 46 30 2 6 84

ОП.05 Основы калькуляции и учёта 4 60 24 35 1 36 24
ОП.06 Охрана труда 3 48 26 21 1 48

ОП.07
Иностранный язык в 
профессиональной  деятельности 8 56 55 1 56

ОП.08
Безопасность жизнедеятельности

5 68 32 36 68

ОП.09 Физическая культура 78 40 40 20 20

ОП.10*
Психология и этика 
профессиональной деятельности   8 36 21 14 1 36

ОП.11*
Предпринимательскакя 
деятельность   

8 44 18 17 8 1 44

ОП.12*
Контроль качества приготовления 
кулинарной продукции   5 60 36 22 2 60

ОП.13*
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности   8 48 0 47 1 48

Объём часов по учебным циклам
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Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей, 

междисциплинарных курсов
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Распределение обязательной учебной нагрузки (включая 
обязательную аудиторную нагрузку и все виды 

практики в составе профессиональных модулей) по 
курсам и семестрам (час. В семестр)

Обязательная

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс

С учётом промежуточной аттестации (подготовки)



ОП.14*

Основы рисования и лепки/ 
Эстетика и дизайн в оформлении 
кулинарных изделий   

6 36 10 25 1 36

ОП.15* Основы здорового питания 7 36 18 17 1 36

ОП.16*
Основы обслуживания на 
предприятиях общественного 
питания

7 108 61 19 22 0 0 6 48 24 36

Раздел 1
Основы культуры 
профессионального общения

25 13 10 2 24

Раздел 2
Организация и технология 
обслуживания в общественном 
питании

48 24 22 2 48

Раздел 3
Организация обслуживания 
иностранных туристов

35 24 9 2 36

ПМ.00 Профессиональный цикл 12 12 2662 588 261 276 40 8 78 0 146 240 210 414 158 404 502 588

ПМ.01

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

2 3 386 66 40 36 6 18 0 146 240

МДК.01.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
хранения кулинарных 
полуфабрикатов

1 36 18 16 2 36

МДК.01.02
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

2 122 48 24 36 4 4 6 74 48

Всего часов по МДК 158 66 40 36 6 4 6 0 110 48
ПМ.01 Экзамен 2 12 12 12
УП 01 Учебная практика 2 72 нед 36 36
ПП 01 Производственная практика 3 144 нед 144

ПМ.02

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

2 3 624 142 60 72 10 12 0 210 414 0 0 0 0

МДК.02.01

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

3 44 24 20 44

МДК.02.02

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

4 250 118 40 72 10 4 6 94 156

Всего часов по МДК 294 142 60 72 10 6 0 138 156 0 0 0 0
ПМ.02 Экзамен 4 6 6 6
УП 02 Учебная практика 4 144 нед 72 72
ПП 02 Производственная практика 4 180 нед 180

ПМ.03

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

3 2 494 86 32 60 6 18 158 336 0 0

МДК.03.01

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

5 50 28 14 2 6 50

МДК.03.02

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

6 150 58 18 60 4 4 6 72 78

Всего часов по МДК 200 86 32 60 6 4 12 122 78
ПМ.03 Экзамен 6 6 6 6
УП 03 Учебная практика 108 нед 36 72
ПП 03 Производственная практика 180 нед 180

ПМ.04

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких, 
блюд, дессертов, напитков 
разнообразного ассотримента  

3 2 718 168 89 72 12 8 18 68 352 298

МДК.   
04.01

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

48 30 16 2 48
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МДК.   
04.02

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

144 64 30 36 4 4 6 20 124

МДК.04. 03

Организация приготовления, 
подготовки к реализации изделий и 
скульптур из шоколадаи карамели

48 30 16 2 48

МДК.04. 04

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

112 44 18 36 4 4 6 112

Всего часов по МДК 352 168 80 72 12 8 12 68 172 112
ПМ04 Экзамен 8 6 6 6
УП 04 Учебная практика 8 144 нед 72 72
ПП 04 Производственная практика 8 216 нед 108 108

ПМ.05

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

2 2 440 126 40 36 6 12 150 290

МДК.05.02

Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

48 30 16 2 24 24

МДК.05.01

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных , мучных 
кондитерских изделий

170 96 24 36 4 4 6 54 116

Всего часов по МДК 218 126 40 36 6 4 6 78 140
ПМ 05 Экзамен по ПМ 8 6 6 6
УП 05 Учебная практика 108 нед 72 36
ПП 05 Производственная практика 108 нед 108

Подготовка к ГИА 64 день

ГИА (Демонстрационный экзамен) 8 день

ПА.00
Практика: 1404 39

УП.00 учебная 576 16
ПП.00 производственная 828 23
Э Экзамены 144
ГИА+Дэ 72 72
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17 40 5904 1935 1850 336 92 29 144 84
1 4 3 3 2 4
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Диф. Зачёты (без учёта физ. культуры)
Экзамены

5

3
3

ГИА

8

8

864612 864

4с 5с 6с 7с

612

4 курс

1с 2с 3с 8с

2 курс

612 864 612 864

3 курс
Промежуточная аттестация                                   

Всего часов по циклам ППКРС (включая 

1 курс

4

Объём образовательной 
программы   в академических 

часах

5904
144


