


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 98 101 132 133
36 35,3 36 35,3 36 35,9 36 35,9 36 35,5 36 35,7 36 35,6 36 35,8

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ 
ЦИКЛ 6 8 38 2190 20 2170 1220 854 32 10 54 20 442 432 388 378 500 500 319 319 307 307 138 138 41 41 55 55

ОУД Базовые дисциплины 5 3 26 1323 20 1303 674 571 10 48 20 217 207 266 256 326 326 258 258 189 189 67 67
ОУД.01 Русский язык 4 123 134 134 102 24 2 6 17 17 31 31 44 44 42 42
ОУД.02 Литература 6 12345 183 4 179 131 34 2 12 4 22 20 32 30 50 50 30 30 14 14 35 35
ОУД.03 Иностранный язык 5 1234 183 4 179 165 2 12 4 22 20 30 28 40 40 30 30 61 61
ОУД.04 Математика 5 1234 297 297 186 103 2 6 29 29 30 30 82 82 70 70 86 86
ОУД.05 История 6 12345 205 4 201 145 42 2 12 4 32 30 34 32 53 53 26 26 28 28 32 32
ОУД.06 Физическая культура 4 123 185 185 8 177 31 31 37 37 57 57 60 60

ОУД.07 Основы безопасности 
жизнедеятельности 2 1 76 4 72 56 16 4 38 36 38 36

ОУД.08 Астрономия 2 1 60 4 56 46 10 4 26 24 34 32
ОДП Профильные дисциплины 1 4 8 711 711 458 215 32 6 189 189 98 98 114 114 41 41 102 102 71 71 41 41 55 55

ОДП.01 У Информатика 5 1234 178 178 94 84 66 66 20 20 36 36 15 15 41 41
ОДП.02 Естествознание, в том числе
ОДП.04 физика 1 123 123 86 30 7 123 123

ОДП.05 У химия 4 23 182 182 114 44 18 6 78 78 78 78 26 26
ОДП.06 биология 6 5 132 132 98 27 7 61 61 71 71
ОДП.03 Родная литература 8 7 96 96 66 30 41 41 55 55

ПОО Предлагаемые ОО 1 4 156 156 88 68 36 36 24 24 60 60 20 20 16 16 156

ПОО.01 Основы проектной 
деятельности / Технология 5 1234 156 156 88 68 36 36 24 24 60 60 20 20 16 16 156

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ 
ПОДГОТОВКА 8 27 11 3642 41 3601 1147 558 6 162 170 168 476 470 112 110 510 506 305 297 762 754 571 564 736 732 2304 1338
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ОПЦ Общепрофессиональный 
цикл 10 5 580 18 562 295 267 30 28 150 144 214 208 60 58 52 52 74 72 324 256

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

2 1 48 2 46 34 12 30 28 18 18 36 12

ОПЦ.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров 2 48 2 46 30 16 48 46 36 12

ОПЦ.03 Техническое оснащение и 
организация рабочего места 2 48 2 46 34 12 48 46 36 12

ОПЦ.04
Экономические и правовые 
основы профессиональной 
деятельности

8 60 2 58 50 8 60 58 36 24

ОПЦ.05 Основы калькуляции и учета 5 66 2 64 52 12 66 64 32 34

ОПЦ.06 Охрана труда 5 60 2 58 38 20 60 58 36 24

ОПЦ.07
Иностранный язык в 
профессиональной 
деятельности

7 6 66 2 64 64 32 30 34 34 36 30

ОПЦ.08 Безопасность 
жизнедеятельности 5 60 2 58 23 35 60 58 36 24

ОПЦ.09 Физическая культура 8 567 88 88 88 28 28 28 28 18 18 14 14 40 48

ОПЦ.10

Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности / Социальная 
адаптация лиц с 

2 36 2 34 34 36 34 36

ПЦ Профессиональный цикл 8 17 6 3062 23 3039 852 291 6 162 140 140 326 326 112 110 510 506 91 89 702 696 519 512 662 660 1980 1082

ПМ.01

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

1 4 466 466 130 48 36 140 140 326 326 284 182

МДК.01.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
хранения кулинарных 
полуфабрикатов

2 106 106 88 18 32 32 74 74 32 74



МДК.01.02
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

2 72 72 42 30 72 72 72

УП.01.01

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

1 РП ча
с 108 нед час 108 час час час час час ча

с час 72 36

ПП.01.01

Приготовление и подготовка 
к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 

2 РП ча
с 144 нед час час 144 час час час час ча

с час 72 72

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 2 36 36 36 36 36 36
Всего часов по МДК 178 178

ПМ.02

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

1 4 1 622 6 616 146 56 18 112 110 510 506 574 48

МДК.02.01

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

4 3 80 2 78 62 16 40 38 40 40 32 48

МДК.02.02

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

4 128 4 124 84 40 128 124 128

УП.02.01

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

4 РП ча
с 144 нед час час час 72 час 72 час час ча

с час 144

3

4

4



ПП.02.01

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

4 РП ча
с 252 нед час час час час 252 час час ча

с час 252

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 18 18 18 18 18 18
Всего часов по МДК 208 202

ПМ.03

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

2 3 2 653 6 647 172 77 2 36 91 89 562 558 338 315

МДК.03.01

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

6 5 97 2 95 68 27 57 55 40 40 32 65

МДК.03.02

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

6 5 166 4 162 104 50 2 6 34 34 132 128 96 70

УП.03.01

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

6 РП ча
с 180 нед час час час час час час 180 ча

с час 72 108

ПП.03.01

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

6 РП ча
с 180 нед час час час час час час 180 ча

с час 108 72

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 30 30 30 30 30 30
Всего часов по МДК 263 257
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5

5



ПМ.04

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

2 3 1 506 4 502 130 40 2 42 140 138 366 364 258 248

МДК.04.01

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

7 6 118 2 116 96 12 2 6 68 66 50 50 32 86

МДК.04.02

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

7 64 2 62 34 28 64 62 64

МДК*

УП.04.01

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

7 РП ча
с 144 нед час час час час час час 72 ча

с 72 час 72 72

ПП.04.01

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

7 РП ча
с 144 нед час час час час час час ча

с 144 час 72 72

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 7 36 36 36 36 36 18 18
Всего часов по МДК 182 178

ПМ.05

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

2 3 2 815 7 808 274 70 2 30 153 148 662 660 526 289

МДК.05.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

8 7 224 5 219 195 10 2 12 113 108 111 111 32 192

4

4



МДК.05.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

8 7 141 2 139 79 60 40 40 101 99 128 13

УП.05.01

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

8 РП ча
с 216 нед час час час час час час ча

с час 216 144 72

УП*

ПП.05.01

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

8 РП ча
с 216 нед час час час час час час ча

с час 216 216

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 18 18 18 18 18 6 12
Всего часов по МДК 365 358
Учебная и производственная 
практики час 1728 нед час 108 час 144 час 72 час 324 час час 432 ча

с 216 час 432

Учебная практика 
(Производственное 
обучение)

час 792 нед час 108 час час 72 час 72 час час 252 ча
с 72 час 216

    Концентрированная час 792 нед час 108 час час 72 час 72 час час 252 ча
с 72 час 216

    Рассредоточенная час нед час час час час час час ча
с час

Производственная практика час 936 нед час час 144 час час 252 час час 180 ча
с 144 час 216

    Концентрированная час 936 нед час час 144 час час 252 час час 180 ча
с 144 час 216

    Рассредоточенная час нед час час час час час час ча
с час

Государственная итоговая 
аттестация 72 72 72 72 72

Государственная итоговая 
аттестация в виде 
демонстрационного экзамена

ча
с 72 нед час час час час час час ча

с час 72 72

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

14 35 49 5904 61 5843 2367 1412 32 16 216 20 612 600 864 848 612 610 829 825 612 604 900 892 612 605 863 859 4566 1338

6

6

48 

22 

22 

26 
26 

2

КОНСУЛЬТАЦИИ по О
КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП



Экзамены (без учета физ. культуры) 1 3 2 4 2 2

4
Зачеты (без учета физ. культуры)

3 5 3 3Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 8
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