


1 2 3 4 5 6 8 10 13 14 15 16 17 19 20 21 24 32 35 43 46 54 57 65 68 76 79 87 90 98 101 131 132 133
1
2 36 35,9 36 35,9 36 34,8 36 34,8 36 35,5 36 35,8 36 35,8 36 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬН
АЯ ПОДГОТОВКА 9 8 2216 46 2170 963 1076 5 18 108 46 496 496 346 346 465 445 358 332 137 137 251 251 163 163

4
5 ОУП Общие учебные 

предметы 5 4 1347 46 1301 483 748 10 60 46 284 284 306 306 369 349 313 287 39 39 36 36

6 ОУП.01 Русский язык 3 126 126 55 57 2 12 34 34 38 38 54 54 1
7 ОУП.02 Литература 4 183 183 85 84 2 12 34 34 37 37 54 54 58 58
8 ОУП.03 Иностранный язык 5 183 183 169 2 12 34 34 26 26 46 46 38 38 39 39 1
9 ОУП.04 У Математика 4 297 297 88 195 2 12 68 68 73 73 74 74 82 82 1
10 ОУП.05 История 4 223 223 164 45 2 12 32 32 43 43 80 80 68 68 1
11 ОУП.06 Физическая культура 4 181 181 7 174 48 48 51 51 41 41 41 41 1

12 ОУП.07 Основы безопасности 
жизнедеятельности 2 72 72 56 16 34 34 38 38 1

13 ОУП.08 Астрономия 7 36 36 28 8 36 36

14 *
Индивидуальный 
проект (предметом не 
является)

4 46 46 46 20 26

15 *
17 УПВ Учебные предметы по 

выбору 3 2 581 581 370 164 5 6 36 212 212 40 40 96 96 45 45 98 98 90 90

18 УПВ.01  У Информатика 5 250 250 132 104 2 12 43 43 40 40 96 96 45 45 26 26

19 УПВ.02 Естествознание, в том 
числе:

20 УПВ.02.1 физика 1 76 76 62 10 4 76 76
21 УПВ.02.2 Ухимия 1 93 93 70 8 1 2 12 93 93
22 УПВ.02.3 биология 7 90 90 64 12 2 12 90 90

2;16 Индекс
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23 УПВ.03 Родная литература \ 
Родной язык 5 72 72 42 30 72 72

24 *
26 ДУП Дополнительные 

учебные предметы 1 2 288 288 110 164 2 12 125 125 163 163 288

27 ДУП.01 Введение в прфессию, 
в том числе:

28 ДУП.01.1 Обществознание 8 108 108 50 44 2 12 43 43 65 65 1 108
29 ДУП.01.2 Технология 8 108 108 24 84 46 46 62 62 108

30 ДУП.01.3
Эффективное 
поведение на рынке 
труда

8 36 36 16 20 36 36 36

31 ДУП.01.4

Экология для 
профессий 
естественнонаучного 
профиля

36 36 20 16 36 36 36

35 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ 
ПОДГОТОВКА 8 27 3616 22 3594 1203 313 236 6 108 116 114 518 516 147 147 506 504 475 467 864 860 361 357 629 629 2304 1312

37 ОП Общепрофессиональны
й цикл 10 580 8 572 295 251 26 84 82 120 118 121 117 79 79 91 91 85 85 324 256

38 ОП.01

Основы 
микробиологии, 
физиологии питания, 
санитарии и гигиены

2 48 2 46 34 10 2 24 22 24 24 2 36 12

39 ОП.02
Основы товароведения 
продовольственных 
товаров

2 48 48 32 16 48 48 2 36 12

40 ОП.03

Техническое 
оснащение и 
организация рабочего 
места

2 48 2 46 34 4 8 48 46 2 36 12

41 ОП.04

Экономические и 
правовые основы 
профессиональной 
деятельности \ 
Социальная адаптация 
и основы социально-
правовых знаний

8 60 60 52 8 60 60 2 36 24

42 ОП.05 Основы калькуляции и 
учета 5 66 2 64 44 20 66 64 2 32 34



43 ОП.06 Охрана труда 1 60 60 50 10 60 60 2 36 24

44 ОП.07
Иностранный язык в 
профессиональной 
деятельности

7 66 66 66 66 66 2 36 30

45 ОП.08 Безопасность 
жизнедеятельности 6 60 60 25 35 60 60 2 36 24

46 ОП.09 Физическая культура 5 88 88 7 81 19 19 19 19 25 25 25 25 2 40 48

47 ОП.10

Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности / 
Адаптивные 
информационные и 
коммуникационные 
технологии

5 36 2 34 17 17 36 34 36

48 *
50 ПЦ Профессиональный 

цикл 8 17 3036 14 3022 908 62 210 6 108 32 32 398 398 147 147 506 504 354 350 785 781 270 266 544 544 1980 1056

52 ПМ.01

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

1 4 430 430 112 18 30 18 32 32 398 398 266 164

53

54 МДК.01.01

Организация 
приготовления, 
подготовки к 
реализации и хранения 
кулинарных 
полуфабрикатов

2 88 88 70 18 32 32 56 56 2 32 56

55 МДК.01.02

Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов

2 72 72 42 30 72 72 2 72

56 МДК*
58 УП.01.01 Учебная практика 2 РП ча

с 144 нед час час 144 час час час час час час 2 72 724



61 ПП.01.01 Производственная 
практика 2 РП ча

с 108 нед час час 108 час час час час час час 2 72 36

64 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 2 18 18 18 18 18 18
65 Всего часов по МДК 160 160

67 ПМ.02

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

2 3 653 2 651 169 16 44 2 24 147 147 506 504 580 73

69 МДК.02.01

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

4 97 2 95 79 16 51 51 46 44 2 32 65

70 МДК.02.02

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

4 142 142 90 44 2 6 142 142 2 134 8

71 МДК*
73 УП.02.01 Учебная практика 4 РП ча

с 144 нед час час час 96 час 48 час час час час 2 144
74 УП*
76 ПП.02.01 Производственная 

практика 4 РП ча
с 252 нед час час час час 252 час час час час 2 252

79 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 18 18 18 18 18 18
80 Всего часов по МДК 239 237

82 ПМ.03

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

2 3 653 6 647 207 10 44 2 24 249 247 404 400 332 321

83

3

4

7



84 МДК.03.01

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

5 97 2 95 85 10 97 95 2 32 65

85 МДК.03.02

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

6 178 4 174 122 44 2 6 44 44 134 130 2 102 76

88 УП.03.01 Учебная практика 6 РП ча
с 180 нед час час час час час 108 час 72 час час 2 72 108

91 ПП.03.01 Производственная 
практика 6 РП ча

с 180 нед час час час час час час 180 час час 2 108 72
92 ПП*
94 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 18 18 18 18
95 Всего часов по МДК 275 269

97 ПМ.04

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

2 3 486 2 484 132 8 30 2 24 105 103 381 381 264 222

98

99 МДК.04.01

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

6 116 2 114 98 8 2 6 33 31 83 83 2 38 78

5

5



# МДК.04.02

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

6 64 64 34 30 64 64 2 64

# УП.04.01 Учебная практика 6 РП ча
с 144 нед час час час час час 72 час 72 час час 2 72 72

# ПП.04.01 Производственная 
практика 6 РП ча

с 144 нед час час час час час час 144 час час 2 72 72
# ПП*
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 18 18 18 18
# Всего часов по МДК 180 178

# ПМ.05

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

1 4 814 4 810 288 10 62 18 270 266 544 544 538 276

# МДК.05.01

Организация 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий

8 223 4 219 209 10 129 125 94 94 2 32 191

# МДК.05.02

Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий

8 141 141 79 62 33 33 108 108 2 128 13

# УП.05.01 Учебная практика 8 РП ча
с 216 нед час час час час час час час 108 час 108 2 144 72

# ПП.05.01 Производственная 
практика 8 РП ча

с 216 нед час час час час час час час час 216 2 216
# ПП*
# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 18 18 18 18 18 18
# Всего часов по МДК 364 360
#

4

4

6

6



#
Учебная и 
производственная 
практики 

час 1728 нед час час 252 час 96 час 300 час 180 час 468 час 108 час 324

#

#
Учебная практика 
(Производственное 
обучение)

час 828 нед час час 144 час 96 час 48 час 180 час 144 час 108 час 108

#     Концентрированная час 828 нед час час 144 час 96 час 48 час 180 час 144 час 108 час 108
#     Рассредоточенная час нед час час час час час час час час
#
# Производственная 

практика час 900 нед час час 108 час час 252 час час 324 час час 216

#     Концентрированная час 900 нед час час 108 час час 252 час час 324 час час 216
#     Рассредоточенная час нед час час час час час час час час

# Государственная 
итоговая аттестация 72 72 72 72 72

#

защита выпускной 
квалификационной 
работы в виде 
демонстрационного 
экзамена

ча
с 72 нед час час час час час час час час 72 72

# Проведение ча нед час час час час час час час час#

#

ОБЪЕМ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ 
ЧАСАХ

17 35 5904 68 5836 21661389241 24 216 46 612 610 864 862 612 592 864 836 612 604 864 860 612 608 864 864 4592 1312

#
#
#

48 

23 

23 

25 

25 

2

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 1 1 5 2 4 1 2

7
Зачеты (без учета физ. культуры)

4 4 6 2Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 8
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