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54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

70,37% 29,63% 70,37% 29,63%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 22 13 24 3 6 4374 1458 2916 1152 962 708 94 864 288 576 274 206 96 972 324 648 282 270 96 756 252 504 206 152 114 32 918 306 612 210 120 246 36 378 126 252 68 106 78 486 162 324 112 108 78 26 3078 1296 2052 864

ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-
экономический учебный цикл

1 8 3 4 899 351 548 130 418 432 144 288 130 158 118 46 72 72 112 56 56 56 110 42 68 68 55 27 28 28 72 36 36 36 630 269 420 128

ОГСЭ.01. Основы философии 1 64 16 48 32 16 64 16 48 32 16 64 48

ОГСЭ.02. История 1 64 16 48 32 16 64 16 48 32 16 64 48

ОГСЭ.03. Иностранный язык 3-5 6 12 255 93 162 162 48 16 32 32 46 10 36 36 56 28 28 28 42 8 34 34 27 13 14 14 36 18 18 18 178 77 162

ОГСЭ.04. Физическая культура 3-5 6 12 324 162 162 2 160 64 32 32 2 30 72 36 36 36 56 28 28 28 68 34 34 34 28 14 14 14 36 18 18 18 324 162

ОГСЭ.05. Русский язык и культура речи 1 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 96 64

ОГСЭ.06. Основы социологии и политологии 1 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 96 64

*

ЕН Математический и общий естественнонаучный 
учебный цикл

3 1 1 504 168 336 168 104 64 288 96 192 96 32 64 216 72 144 72 72 312 192 208 128

ЕН.01. Математика 2 1 204 68 136 68 68 96 32 64 32 32 108 36 72 36 36 164 40 72 64

ЕН.02. Экологические основы природопользования 2 108 36 72 36 36 108 36 72 36 36 68 40 72

ЕН.03. Химия 1 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 80 16 64

ЕН.04. Информатика 1 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 96 64

*

П Профессиональный учебный цикл 18 5 20 3 1 2971 939 2032 854 440 644 94 144 48 96 48 16 32 638 206 432 210 126 96 644 196 448 206 96 114 32 808 264 544 210 52 246 36 323 99 224 68 78 78 414 126 288 112 72 78 26 2136 835 1424 608

ОП Общепрофессиональные дисциплины 6 7 1 1 1220 386 834 414 362 32 26 144 48 96 48 16 32 378 126 252 126 126 308 96 212 116 96 152 48 104 52 52 238 68 170 72 72 26 624 596 416 418

ОП.01. Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве

1 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 76 20 64

ОП.02. Физиология питания 3 106 32 74 42 32 106 32 74 42 32 66 40 52 22

ОП.03. Организация хранения и контроль запасов и 
сырья

3 106 32 74 42 32 106 32 74 42 32 66 40 52 22

ОП.04. Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

2 108 36 72 36 36 108 36 72 36 36 68 40 50 22

ОП.05. Метрология и стандартизация 3 96 32 64 32 32 96 32 64 32 32 84 12 40 24

ОП.06. Правовые основы профессиональной 
деятельности

2 108 36 72 36 36 108 36 72 36 36 68 40 50 22

ОП.07. Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 6 140 42 98 36 36 26 140 42 98 36 36 26 100 40 58 40

ОП.08. Охрана труда 4 51 15 36 18 18 51 15 36 18 18 34 17 10 26

ОП.09. Безопасность жизнедеятельности 2 1 102 34 68 34 34 48 16 32 16 16 54 18 36 18 18 62 40 40 28

ОП.10. Организация обслуживания на предприятиях 
общественного питания

4 101 33 68 34 34 101 33 68 34 34 101 68

ОП.11. История кооперации 2 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18 54 36

ОП.12. Основы предпринимательства и кооперации 2 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18 54 36

ОП.13. Технологическое оснащение предприятий 
общественного питания

6 98 26 72 36 36 98 26 72 36 36 98 72

*

ПМ Профессиональные модули 12 5 13 2 1751 553 1198 440 78 612 68 260 80 180 84 96 336 100 236 90 114 32 656 216 440 158 246 36 323 99 224 68 78 78 176 58 118 40 78 1512 239 1008 190

ПМ.01
Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции

2 2 260 80 180 84 96 260 80 180 84 96 240 20 108 72

МДК.01.01. Технология приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

2 260 80 180 84 96 260 80 180 84 96 240 20 108 72

МДК*

УП.01. Учебная практика 2 РП час 108 108 нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед 108 108

УП*

ПП.01. Производственная практика (по профилю 
специальности)

2 РП час 72 72 нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед 72 72

ПП*

ПM.01.ЭК. Квалификационный экзамен 2

Всего часов с учетом практик 440 360

ПМ.02
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции

2 2 1 336 100 236 90 114 32 336 100 236 90 114 32 316 20 236

МДК.02.01. Технология приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции

3 3 336 100 236 90 114 32 336 100 236 90 114 32 316 20 236

МДК*

УП.02. Учебная практика 3 РП час 36 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 36 36

УП*

ПП.02. Производственная практика (по профилю 
специальности)

3 РП час 36 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 36 36

ПП*

ПM.02.ЭК. Квалификационный экзамен 3

Всего часов с учетом практик 408 308

ПМ.03
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей кулинарной 
продукции

2 2 1 308 102 206 68 102 36 308 102 206 68 102 36 285 23 206

МДК.03.01. Технология приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции

4 4 308 102 206 68 102 36 308 102 206 68 102 36 285 23 206

МДК*

УП.03. Учебная практика 4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 72 72

УП*

ПП.03. Производственная практика ( по профилю 
специальности)

4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 72 72

ПП*

ПM.03.ЭК. Квалификационный экзамен 4

Всего часов с учетом практик 452 350

ПМ.04
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

2 1 2 261 83 178 64 114 114 42 72 36 36 147 41 106 28 78 261 178

МДК.04.01. Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

5 4 261 83 178 64 114 114 42 72 36 36 147 41 106 28 78 261 178

МДК*

УП.04. Учебная практика 5 РП час 72 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 72 72

УП*

ПП.04. Производственная практика (по профилю 
специальности)

5 РП час 108 108 нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед 108 108

ПП*

ПM.04.ЭК. Квалификационный экзамен 5

Всего часов с учетом практик 441 358

ПМ.05
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и горячих 
десертов

1 3 234 72 162 54 108 234 72 162 54 108 234 162
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МДК.05.01. Технология приготовления сложных холодных 
и горячих десертов

4 234 72 162 54 108 234 72 162 54 108 234 162

МДК*

УП.05. Учебная практика 4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 72 72

УП*

ПП.05. Производственная практика (по профилю 
специальности)

4 РП час 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед 36 36

ПП*

ПM.05.ЭК. Квалификационный экзамен 4

Всего часов с учетом практик 342 270

ПМ.06 Организация работы структурного 
подразделения

2 2 176 58 118 40 78 176 58 118 40 78 176 118

МДК.06.01. Управление структурным подразделением 
организации

5 176 58 118 40 78 176 58 118 40 78 176 118

МДК*

УП.06. Учебная практика 5 РП час 72 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 72 72

УП*

ПП.06. Производственная практика (по профилю 
специальности)

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

ПП*

ПM.06.ЭК. Квалификационный экзамен 5

Всего часов с учетом практик 320 262

ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих 
(16675 Повар)

1 3 176 58 118 40 78 176 58 118 40 78 176 118

МДК.07.01.
Технологические процессы приготовления 
кулинарной продукции массового спроса и её 
отпуск

6 176 58 118 40 78 176 58 118 40 78 176 118

МДК*

УП.07. Учебная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72 72

УП*

ПП.07. Производственная практика (по профилю 
специальности)

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

ПП*

ПM.07.ЭК. Квалификационный экзамен 6

Всего часов с учетом практик 356 298

ПМ*

Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики 

час 1008 1008 нед час нед час 180 нед час 72 нед час 252 нед час 324 нед час 180 нед

Учебная практика час 504 504 нед час нед час 108 нед час 36 нед час 144 нед час 144 нед час 72 нед

    Концентрированная час 504 504 нед час нед час 108 нед час 36 нед час 144 нед час 144 нед час 72 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная (по профилю 
специальности) практика

час 504 504 нед час нед час 72 нед час 36 нед час 108 нед час 180 нед час 108 нед

    Концентрированная час 504 504 нед час нед час 72 нед час 36 нед час 108 нед час 180 нед час 108 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

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

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

Подготовка выпускной квалификационной 
работы

час 144 144 нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144 144

Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72 72

Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед

Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 22 13 24 3 6 4374 1458 2916 1152 962 708 94 864 288 576 274 206 96 972 324 648 282 270 96 756 252 504 206 152 114 32 918 306 612 210 120 246 36 378 126 252 68 106 78 486 162 324 112 108 78 26 3078 1296 2052 864

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 
ЦИКЛАМ)

22 13 24 3 6 4374 1458 2916 1152 962 708 94 864 288 576 274 206 96 972 324 648 282 270 96 756 252 504 206 152 114 32 918 306 612 210 120 246 36 378 126 252 68 106 78 486 162 324 112 108 78 26 3078 1296 2052 864

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

4 2 4

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

4 3

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

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

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