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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

А

У

А П Г

К *

I

II

III

Всего 1 24 147 18 8 10 21 6 15 78 1/2 35 43 1/2 4 1/2 2 2 1/2

2 43 4 6 13 6 7 1 

52 

15 6 9 2 1 1 10 

4 8 8 11 

25 1

23 1/2 12 11 1/2 1 1/2 1 1/2 8 4 

11 52 

нед.

40 17 23 1 1 

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

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего
Студентов Групп

Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная 
практика Прове- 

дение
1 сем 2 сем

нед. нед.

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика
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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 99 100 101 102 103 104 109 110 167 168 169
1
2 36 35.06 36 35.3 36 35.17 36 34.43 36 34 36 34.11

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 1 11 8 1476 8 36 1408 590 566 34 218 24 8 612 12 596 238 270 16 72 4 864 24 812 352 296 18 146 24 4
4
5 ОУД Общие дисциплины 3 1 11 8 1476 8 36 1408 590 566 34 218 24 8 612 12 596 238 270 16 72 4 864 24 812 352 296 18 146 24 4

6 ОУД.01 Русский язык 2 1 108 4 96 50 32 14 8 48 48 26 16 6 60 4 48 24 16 8 8

7 ОУД.02 Литература 2 1 108 108 10 86 12 52 52 6 46 56 56 4 40 12

8 ОУД.03 Математика 2 1 262 4 250 126 92 32 8 102 102 52 34 16 160 4 148 74 58 16 8

9 ОУД.04 Иностранный язык 2 1 108 108 72 36 50 50 50 58 58 22 36

10 ОУД.05 Информатика 2 108 108 28 40 40 52 52 12 20 20 56 56 16 20 20

11 ОУД.06 Физика 2 1 108 108 42 32 16 18 50 50 20 14 8 8 58 58 22 18 8 10

12 ОУД.07 Химия 2 1 108 4 96 44 26 18 8 8 50 50 22 16 8 4 58 4 46 22 10 10 4 8

13 ОУД.08 Биология 2 1 108 108 70 26 12 52 52 32 16 4 56 56 38 10 8

14 ОУД.09 История 2 1 136 136 96 36 4 34 34 28 6 102 102 68 30 4

15 ОУД.10 Обществознание 2 72 72 48 10 14 72 72 48 10 14

16 ОУД.11 География 1 72 72 38 26 8 72 72 38 26 8

17 ОУД.12

Физическая культура / Адаптационная 
дисциплина для инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья 
"Физическая культура"

1 2 78 78 4 64 10 34 34 2 26 6 44 44 2 38 4

18 ОУД.13 Основы безопасности и защиты Родины 2 68 68 34 24 10 68 68 34 24 10

19 *
Индивидуальный проект (химия, биология, 
география) 2 32 8 24 8 16 12 4 16 12 4

20 *
21
22

23 *
24
25

26 *
27
28 79.01% 20.99%

29 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 7 8 21 10 2916 81 46 1329 567 244 192 326 56 612 18 12 422 224 90 22 86 16 864 22 6 396 142 74 86 94 8 612 20 12 204 62 24 48 70 16 828 21 16 307 139 56 36 76 16 2304 612
30
31 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 3 5 6 591 15 12 548 218 244 40 46 16 288 10 12 250 128 90 32 16 176 176 62 74 40 24 24 24 103 5 98 28 56 14 324 267

32 ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 3 70 4 6 52 36 10 6 8 70 4 6 52 36 10 6 8 36 34

33 ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 3 42 42 26 10 6 42 42 26 10 6 36 6

34 ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 3 74 4 6 56 36 10 10 8 74 4 6 56 36 10 10 8 36 38

35 ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 6 67 5 62 28 20 14 67 5 62 28 20 14 36 31

36 ОП.05 Основы калькуляции и учета 3 54 2 52 30 12 10 54 2 52 30 12 10 36 18

37 ОП.06 Охрана труда 4 32 32 22 10 32 32 22 10 32

38 ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 46 35 66 66 66 24 24 24 12 12 12 12 12 12 18 18 18 36 30

39 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 4 40 40 20 20 40 40 20 20 40

40 ОП.09

Физическая культура / Адаптационная 
дисциплина для инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья 
"Физическая культура"

3-5 6 76 76 76 24 24 24 22 22 22 12 12 12 18 18 18 36 40

41 ОП.10 Организация обслуживания 4 70 70 20 10 40 70 70 20 10 40 70

42 *
43
44 ПЦ Профессиональный цикл 5 5 16 4 2325 66 34 781 349 152 280 40 324 8 172 96 22 54 688 22 6 220 80 46 94 8 588 20 12 180 62 48 70 16 725 16 16 209 111 36 62 16 1980 345
45

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

1 1 3 1 398 12 6 156 76 44 36 8 174 4 98 58 22 18 224 8 6 58 18 22 18 8 348 50

47

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

3 34 2 32 24 8 34 2 32 24 8 34

49 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 4 3 140 10 6 124 52 44 28 68 2 66 34 22 10 72 8 6 58 18 22 18 90 50

50 МДК*
51

52 УП.01.01

Учебная практика по приготовлению и 
подготовке к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента

4 РП час 108 108 нед час нед час нед час 72 нед 2 час 36 нед 1 час нед час нед 108

53 УП*
54

55 ПП.01.01

Производственная практика по приготовлению 
и подготовке к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента

4 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

56 ПП*
57
58 ПM.01.ЭК Экзамен квалификационный 4 8 8 8 8 8

59 Всего часов по МДК 174 156
60

61 ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

1 1 4 1 608 18 6 216 82 58 76 8 150 4 74 38 36 232 6 82 24 24 34 226 8 6 60 20 34 6 8 525 83

62

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

3 32 2 30 20 10 32 2 30 20 10 32

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

45 3 208 16 6 186 62 58 66 46 2 44 18 26 88 6 82 24 24 34 74 8 6 60 20 34 6 125 83

65 МДК*
66

67 УП.02.01

Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

5 РП час 180 180 нед час нед час нед час 72 нед 2 час 36 нед 1 час 72 нед 2 час нед 180

68 УП*
69

70 ПП.02.01

Производственная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

5 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 72 нед 2 час нед 180

71 ПП*
72
73 ПM.02.ЭК Экзамен квалификационный 5 8 8 8 8 8

74 Всего часов по МДК 240 216
75

76 ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

1 1 3 1 412 18 6 128 48 14 66 8 232 8 80 38 42 180 10 6 48 10 14 24 8 352 60

77

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

4 36 2 34 20 14 36 2 34 20 14 36

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

5 4 116 16 6 94 28 14 52 52 6 46 18 28 64 10 6 48 10 14 24 56 60

80 МДК*
81

82 УП.03.01

Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

5 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 36 нед 1 час нед 108

83 УП*
84

85 ПП.03.01

Производственная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

5 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед 144

86 ПП*
87
88 ПM.03.ЭК Экзамен квалификационный 5 8 8 8 8 8

89 Всего часов по МДК 152 128
90

91 ПМ.04

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

1 1 3 1 480 12 6 130 50 80 8 182 2 72 32 40 298 10 6 58 18 40 8 440 40

92

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

5 34 2 32 14 18 34 2 32 14 18 34

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

6 5 114 10 6 98 36 62 40 40 18 22 74 10 6 58 18 40 74 40

95 МДК*
96

97 УП.04.01

Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента

6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 108 нед 3 144

98 УП*
99

## ПП.04.01

Производственная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента

6 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 108 нед 3 180

## ПП*
##
## ПM.04.ЭК Экзамен квалификационный 6 8 8 8 8 8

## Всего часов по МДК 148 130
##

## ПМ.05

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

1 1 3 427 6 10 151 93 36 22 8 427 6 10 151 93 36 22 8 315 112

##

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

6 42 2 4 36 18 18 42 2 4 36 18 18 42

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

6 125 4 6 115 75 36 4 125 4 6 115 75 36 4 85 40

## МДК*
##

## УП.05.01

Учебная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

## УП*
##

## ПП.05.01

Производственная практика по приготовлению, 
оформлению и подготовке к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 72 72

## ПП*
##
## ПM.05.ЭК Экзамен квалификационный 6 8 8 8 8 8

## Всего часов по МДК 167 151
##
## ПМ*
##
## Учебная и производственная практики час 1404 1404 нед час нед час нед час 144 нед час 432 нед час 360 нед час 468 нед
##
## Учебная практика час 648 648 нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 144 нед час 216 нед
##     Концентрированная час 648 648 нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 144 нед час 216 нед
##     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
##
## Производственная практика час 756 756 нед час нед час нед час нед час 288 нед час 216 нед час 252 нед
##     Концентрированная час 756 756 нед час нед час нед час нед час 288 нед час 216 нед час 252 нед
##     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
##
## Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1

## Проведение демонстрационного экзамена час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
##
##
##
##
##

##
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 10 9 32 18 4428 89 82 2737 1157 810 226 544 80 8 612 12 596 238 270 16 72 4 864 24 812 352 296 18 146 24 4 612 18 12 422 224 90 22 86 16 864 22 6 396 142 74 86 94 8 612 20 12 204 62 24 48 70 16 864 21 16 307 139 56 36 76 16 3816 612

##
##

##

##

##

##

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

8 3 4 4 4

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Зачеты (без учета физ. культуры) 1 1 1

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 2 1 2 2

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 46 12 6 12 16

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 36 12 24
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№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[6]
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

[6]
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

[6]

УП.05.01 Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

[4]
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

[5]

УП.02.01 Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

[4]
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

[5]

УП.03.01 Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

3 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 5

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6

2 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 5



[5]
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих 
и холодных сладких блюд, десертов, напитков

[6]

УП.04.01 Учебная практика по приготовлению, оформлению и подготовке к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента

[5]

ПП.02.01 Производственная практика по приготовлению, оформлению и 
подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

[5]

ПП.03.01 Производственная практика по приготовлению, оформлению и 
подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

[6]

ПП.04.01 Производственная практика по приготовлению, оформлению и 
подготовке к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента

[6]

ПП.05.01 Производственная практика по приготовлению, оформлению и 
подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

5 Зач Комплексный зачет 5

6 Зач Комплексный зачет 6

4 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6
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