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Всего 199 4 4 4 2 34 7 2 5 14 5 9 130 1/2 60 1/6 70 1/3 3 1/2 5/6 2 2/3

4 4 2 2 43 1 1 5 3 2 4 

52 

23 1/3 12 2/3 10 2/3 2/3 1/3 1/3 2 

10 2/32 1 1 5 2 3 33 5/6 13 5/6 20 1/2 1/6 1/3

10 2/3 52 2 2 

3

37 1/6 16 5/6 20 1/3 1 1/6 1/6 1 1 1 

10 2/3 52 752 2 2 

нед. нед.

36 1/6 16 5/6 19 1/3 1 1/6 1/6 1 2 

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

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. нед. нед. нед. нед.

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

Групп

Учебная практика

Производственная 

практика (по профилю 

специальности)

Производственная 

практика (преддипломная)
Подго-

товка

Прове-

дение

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего

Студентов

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации
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1 2 3 5 7 9 11 13 14 16 17 18 22 23 25 26 27 28 29 30 31 35 36 38 39 40 41 42 43 44 48 49 51 52 53 54 55 56 57 61 62 64 65 66 67 68 69 70 74 75 77 78 79 80 81 82 83 87 88 90 91 92 93 94 95 96 100 101 103 104 105 106 107 108 109 113 114 116 117 118 119 120 121 122 126 127 314 315
1
3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 6 9 1440 12 1404 1404 24 438 438 438 440 6 422 422 12 232 232 232 330 6 312 312 12
410
11 СО Среднее общее образование 6 9 1440 12 1404 1404 24 438 438 438 440 6 422 422 12 232 232 232 330 6 312 312 12
12
13 БД Базовые дисциплины 3 9 1016 6 998 998 12 272 272 272 314 2 308 308 4 176 176 176 254 4 242 242 8

14 БД.01.01 Русский язык 2 84 2 78 78 4 34 34 34 50 2 44 44 4

15 БД.01.02 Литература 4 123 2 117 117 4 34 34 34 24 24 24 23 23 23 42 2 36 36 4

16 БД.02 Иностранный язык 4 160 160 160 36 36 36 56 56 56 32 32 32 36 36 36

17 БД.03 История 2 117 117 117 64 64 64 53 53 53

18 БД.04 Физическая культура 4 117 117 117 26 26 26 38 38 38 23 23 23 30 30 30

19 БД.05 Основы безопасности жизнедеятельности 4 70 70 70 26 26 26 44 44 44

20 БД.06 Обществознание 4 126 2 120 120 4 48 48 48 78 2 72 72 4

21 БД.07.01 Естествознание (Химия) 2 36 36 36 18 18 18 18 18 18

22 БД.07.02 Естествознание (Биология) 2 60 60 60 24 24 24 36 36 36

23 БД.07.03 Естествознание (Физика) 1 36 36 36 36 36 36

24 БД.08 Астрономия 2 39 39 39 39 39 39

25 БД.09 Родной язык 4 48 48 48 24 24 24 24 24 24

26 *
27
28 ПД Профильные дисциплины 3 424 6 406 406 12 166 166 166 126 4 114 114 8 56 56 56 76 2 70 70 4

29 ПД.01 Математика 4 240 2 234 234 4 70 70 70 38 38 38 56 56 56 76 2 70 70 4

30 ПД.02 Информатика 2 106 2 100 100 4 60 60 60 46 2 40 40 4

31 ПД.03 Экономика 2 78 2 72 72 4 36 36 36 42 2 36 36 4

32 *
3336
37 69,88% 30,12%

38 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 15 42 2 4284 1274 16 2910 1542 48 402 18 84 174 60 2 106 88 18 6 436 106 2 310 106 60 18 380 58 2 320 278 30 12 546 232 4 292 148 36 18 612 192 414 246 60 6 876 318 2 544 298 96 6 12 612 250 2 348 138 66 12 648 58 2 576 240 48 36 12 2534 376
39

40 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
5 432 432 432 68 68 68 84 84 84 78 78 78 86 86 86 116 116 116 432

41 ОГСЭ.01 Основы философии 5 36 36 36 36 36 36 36

42 ОГСЭ.02 История 3 36 36 36 36 36 36 36

43 ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
8 164 164 164 48 48 48 52 52 52 64 64 64 164

44 ОГСЭ.04 Физическая культура 8 164 164 164 48 48 48 30 30 30 34 34 34 52 52 52 164

45 ОГСЭ.05 Психология общения 3 32 32 32 32 32 32 32

46 *
47

48 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл
2 180 180 180 70 70 70 44 44 44 38 38 38 28 28 28 180

49 ЕН.01 Химия 6 144 144 144 34 34 34 44 44 44 38 38 38 28 28 28 144

50 ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 36 36 36 36 36 36 36

51 *
52
53 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 3 10 920 216 6 680 614 66 18 174 60 2 106 88 18 6 34 34 34 106 106 106 204 88 2 108 84 24 6 72 72 72 244 68 2 168 144 24 6 86 86 86 516 164

54 ОП.01
Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена
3 64 64 64 34 34 34 30 30 30 64

55 ОП.02
Организация хранения и контроль запасов 

сырья
4 96 20 2 68 68 6 36 36 36 60 20 2 32 32 6 68

56 ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 1 64 12 2 44 44 6 64 12 2 44 44 6 44

57 ОП.04 Организация обслуживания 6 64 64 64 34 34 34 30 30 30 64

58 ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 96 20 2 68 68 6 38 38 38 58 20 2 30 30 6 68

59 ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности
8 32 32 32 32 32 32 32

60 ОП.07
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
4 96 20 76 76 40 40 40 56 20 36 36 76

61 ОП.08 Охрана труда 1 32 32 32 32 32 32 32

62 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 6 68 68 68 68 68 68 68

63 ОП.10 1С Предприятие 8 54 54 54 54 54 54 54

64 ОП.11 Изделия из соленого теста 1 78 48 30 12 18 78 48 30 12 18 30

65 ОП.12
Технология приготовления дрожжевого и 

бездрожжевого теста и изделий из него
4 88 48 40 16 24 88 48 40 16 24 40

66 ОП.13
Технология приготовления пряничного теста и 

изделий из него
6 88 48 40 16 24 88 48 40 16 24 40

67 *
68
69 ПЦ Профессиональный цикл 12 25 2 2752 1058 10 1618 316 48 336 18 66 402 106 2 276 72 60 18 136 58 2 76 34 30 12 298 144 2 140 20 12 12 418 192 220 52 60 6 526 250 270 48 72 6 6 526 250 2 262 52 66 12 446 58 2 374 38 48 36 12 1406 212
70

71 ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента

1 4 270 96 168 48 48 6 270 96 168 48 48 6 144 24

72

73 МДК.01.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

2 36 36 18 18 36 36 18 18 30 6

74 МДК.01.02
Процессы приготовления подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
2 84 48 36 18 18 84 48 36 18 18 30 6

75 МДК.01.03
Приготовление кулинарных полуфабрикатов 

для заморозки
72 48 24 12 12 72 48 24 12 12 24

76 МДК*
77

78 УП.01.01
Практика для получения первичных 

профессиональных навыков
2 36 36 нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час нед 36

79 УП*
80
81 ПП.01.01 Производственная практика 2 36 36 нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час нед 36

82 ПП*
83
84 ПM.01.Э Экзамен 2 6 6 6 6

85 Всего часов по МДК 192 96
86

87 ПМ.02

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и под-готовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

3 2 1 434 202 4 216 54 42 12 12 136 58 2 76 34 30 12 298 144 2 140 20 12 12 184 32

88

89 МДК.02.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

3 52 10 42 18 18 6 52 10 42 18 18 6 30 12

90 МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

3 84 48 2 34 16 12 6 84 48 2 34 16 12 6 24 10

91 МДК.02.03

Современные способы приготовления и 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

4 184 144 2 32 20 12 6 184 144 2 32 20 12 6 32

92 МДК*
93

94 УП.02.01
Практика для получения первичных 

профессиональных навыков
4 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед 36

95 УП*
96
97 ПП.02.01 Производственная практика 4 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 72

98 ПП*
99
# ПM.02.Э Экзамен 4 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 320 108
#
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Индекс
Наименование циклов, разделов,
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# ПМ.03

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и под-готовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

1 5 418 192 220 52 60 6 418 192 220 52 60 6 180 40

#

# МДК.03.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

5 36 36 18 18 36 36 18 18 30 6

# МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

5 84 48 36 18 18 84 48 36 18 18 30 6

# МДК.03.03

Современное оформление холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

5 184 144 40 16 24 184 144 40 16 24 40

# МДК*
#

# УП.03.01
Практика для получения первичных 

профессиональных навыков
5 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед 36

# УП*
#
# ПП.03.01 Производственная практика 5 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед 72

# ПП*
#
# ПM.03.Э Экзамен 5 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 304 112
#

# ПМ.04

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

1 4 1 526 250 270 48 72 6 6 526 250 270 48 72 6 6 230 40

#

# МДК.04.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента

6 56 10 46 16 24 6 56 10 46 16 24 6 30 16

# МДК.04.02

Процессы приготовления,подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента

6 88 48 40 16 24 88 48 40 16 24 30 10

# МДК.04.03

Современные технологии приготовления и 

декорирования холодных и горячих десертов 

сложного ассортимента

6 232 192 40 16 24 232 192 40 16 24 40

# МДК*
#

# УП.04.01
Практика для получения первичных 

профессиональных навыков
6 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед 36

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 6 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

# ПП*
#
# ПM.04.Э Экзамен 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 376 126
#

# ПМ.05

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

2 4 526 250 2 262 52 66 12 526 250 2 262 52 66 12 222 40

#

# МДК.05.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента

7 56 10 2 38 20 18 6 56 10 2 38 20 18 6 30 8

# МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента

7 88 48 40 16 24 88 48 40 16 24 30 10

# МДК.05.03

Современные технологии приготовления и 

оформления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента

7 232 192 40 16 24 232 192 40 16 24 40

# МДК*
#

# УП.05.01
Практика для получения первичных 

профессиональных навыков
7 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика 7 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 108

# ПП*
#
# ПM.05.Э Экзамен 7 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 376 118
#

# ПМ.06
Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала
2 3 302 58 2 230 38 48 36 12 302 58 2 230 38 48 36 12 194 36

#

# МДК.06.01
Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала
8 104 10 2 86 20 48 18 6 104 10 2 86 20 48 18 6 50 36

# МДК.06.02 Менеджмент в ресторанном бизнесе 8 84 48 36 18 18 84 48 36 18 18 36

# МДК*
#

# УП.06.01
Практика для получения первичных 

профессиональных навыков
8 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# УП*
#
# ПП.06.01 Производственная практика 8 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

# ПП*
#
# ПM.06.Э Экзамен 8 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 188 122
#

# ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностей служащих
2 2 132 10 2 108 24 12 12 132 10 2 108 24 12 12 108

#

# МДК.07.01
Рецептуры и технологии приготовления блюд, 

напитков и кулинарных изделий
2 54 10 2 36 24 12 6 54 10 2 36 24 12 6 30 6

# МДК*
#

# УП.07.01
Практика для получения первичных 

профессиональных навыков
2 36 36 нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час нед 36

# УП*
#
# ПП.07.01 Производственная практика 2 36 36 нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед час нед 36

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 2 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 54 36
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
756 756 нед час нед час 144 нед час нед час 108 нед час 108 нед час 144 нед час 144 нед час 108 нед

#
# Учебная практика 252 252 нед час нед час 72 нед час нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед

#     Концентрированная 252 252 нед час нед час 72 нед час нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед

#     Рассредоточенная нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

#
Производственная (по профилю специальности) 

практика
504 504 нед час нед час 72 нед час нед час 72 нед час 72 нед час 108 нед час 108 нед час 72 нед

#     Концентрированная 504 504 нед час нед час 72 нед час нед час 72 нед час 72 нед час 108 нед час 108 нед час 72 нед

#     Рассредоточенная нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
8 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

#
# Государственная итоговая аттестация 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6

#
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

# Защита выпускной квалификационной работы 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# Подготовка к государственным экзаменам 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# Проведение государственных экзаменов 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
21 51 2 5940 1274 28 4530 2946 48 402 18 108 612 60 2 544 526 18 6 876 106 8 732 528 60 30 612 58 2 552 510 30 12 876 232 10 604 460 36 30 612 192 414 246 60 6 876 318 2 544 298 96 6 12 612 250 2 348 138 66 12 864 58 2 792 240 48 36 12 4154 376

#
#

#

#

# Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1 1

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

2

Зачеты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 6 1 6 1 2 2

2КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 16 2 2 2 4 2 2

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 12 6 6

1 

1 

1 

3 

6 

4 

3 2 

3 2 

14 2 2 2 3 

14 2 2 2 3 

1 1 

1 1 

7 2 1 1 1 

4 3 

7 2 1 1 1 

21 4 3 3 4 

1 

1 

2 

1 

3 

1 

3 

1 

2 
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