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Экза 
мен Зачет Зачет с 

оц. КР Экспер 
тное

По 
плану С преп. СР ПАтт Обяз. 

часть
Вар. 
часть Итого Лек Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП Конс СР ПАтт

1476 1476 1353 51 72 1476 756 315 21 378 9 33 720 270 18 351 9 72

1476 1476 1353 51 72 1476 756 315 21 378 9 33 720 270 18 351 9 72

ОУД Обязательные учебные предметы 2222 1
22222

2222
1407 1407 1284 51 72 1407 714 294 21 357 9 33 693 270 18 324 9 72

Базовый уровень

ОУД.01 Русский язык 2 96 96 78 18 96 42 21 21 54 18 18 18

ОУД.02 Литература 2 120 120 120 120 84 42 42 36 18 18

ОУД.03 Иностранный язык 2 78 78 78 78 42 42 36 36

ОУД.04 Информатика 2 78 78 78 78 42 21 21 36 18 18

ОУД.05 История 2 78 78 78 78 42 21 21 36 18 18

ОУД.06 География 2 96 96 78 18 96 42 21 21 54 18 18 18

ОУД.07 Физика 2 78 78 78 78 42 21 21 36 18 18

ОУД.08 Химия 2 78 78 78 78 42 21 21 36 18 18

ОУД.09 Биология 2 78 78 78 78 42 21 21 36 18 18

ОУД.10 Физическая культура 1 2 78 78 78 78 42 42 36 36

ОУД.11 Основы безопасности и защиты Родины 2 36 36 36 36 36 18 18

Углубленный уровень

ОУД.12 Математика 2 264 264 234 12 18 264 138 63 63 12 126 54 54 18

ОУД.13 Обществознание 2 249 249 192 39 18 249 114 42 42 9 21 135 54 54 9 18

Д Дополнительные учебные предметы, курсы по выбору 12 69 69 69 69 42 21 21 27 27

Д.01 Традиции и культура питания народов мира / Техника личной 
презентации 1 42 42 42 42 42 21 21

Д.02 Родной язык 2 27 27 27 27 27 27

4464 4464 3311 937 216 2952 1296 756 204 80 276 4 156 36 720 135 120 294 4 131 36 756 150 120 315 2 133 36 756 84 156 360 12 2 106 36 756 120 180 300 4 116 36 720 64 48 260 17 295 36

506 506 450 56 436 70 184 44 116 24 106 15 75 16 64 60 4 52 48 4 64 60 4 36 32 4

ОГСЭ.01 Основы философии 4 42 42 30 12 42 42 15 15 12

ОГСЭ.02 История 3 48 48 40 8 48 48 20 20 8

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 8 194 194 170 24 124 70 44 40 4 34 30 4 34 30 4 28 24 4 34 30 4 20 16 4

ОГСЭ.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура 34567 8 170 170 170 170 40 4 36 30 30 30 30 24 24 30 30 16 16

ОГСЭ.05 Психология общения 3 52 52 40 12 52 52 20 20 12

180 180 137 31 12 180 75 20 40 15 69 15 30 2 10 12 36 15 15 6

ЕН.01 Химия 4 144 144 107 25 12 144 75 20 40 15 69 15 30 2 10 12

ЕН.02 Экологические основы природопользования 5 36 36 30 6 36 36 15 15 6

956 956 642 230 84 614 342 439 120 40 140 4 99 36 267 75 30 75 2 73 12 100 30 30 2 20 18 102 30 30 2 22 18 48 16 16 16

ОП.01 Физиология питания 4 82 82 47 23 12 50 32 82 15 30 2 23 12

ОП.02 Микробиология, санитария и гигиена на предприятиях 
общественного питания 3 124 124 82 24 18 60 64 124 40 20 20 2 24 18

ОП.03 Товароведение продовольственных товаров 4 80 80 60 20 52 28 80 30 30 20

ОП.04 Организация хранения и контроль запасов и сырья 5 100 100 62 20 18 64 36 100 30 30 2 20 18

ОП.05 Оснащение предприятий общественного питания 3 106 106 62 26 18 64 42 106 20 40 2 26 18

ОП.06 Организация обслуживания 7 102 102 62 22 18 64 38 102 30 30 2 22 18

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 
питании 4 138 138 105 33 64 74 79 20 40 19 59 15 30 14

ОП.08 Правовое обеспечение профессиональной деятельности 8 48 48 32 16 32 16 48 16 16 16

ОП.09 Информационные технологии в профессиональной деятельности 3 62 62 40 22 50 12 62 20 20 22

ОП.10 Охрана труда 4 46 46 30 16 46 46 15 15 16

ОП.11 Безопасность жизнедеятельности 3 68 68 60 8 68 68 20 40 8

2606 2606 2067 419 120 1722 884 58 20 20 18 278 30 60 144 32 12 556 105 120 210 103 18 704 84 156 312 12 2 102 36 590 90 180 210 2 90 18 420 48 48 212 2 74 36

 ПМ.01
Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента

4 44 336 336 274 50 12 260 76 58 20 20 18 278 30 60 144 32 12

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 58 58 40 18 32 26 58 20 20 18

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов 4 122 122 90 32 72 50 122 30 60 32

УП.01.01 Учебная практика 4 144 144 144 144 144 144

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12 12

 ПМ.02

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

6 5 66 6 481 481 377 86 18 268 213 189 60 60 15 54 292 24 60 144 12 2 32 18

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 5 63 63 45 18 34 29 63 30 15 18

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 6 6 256 256 188 68 72 184 126 30 60 36 130 24 60 12 2 32

ПП.02.01 Производственная практика 6 144 144 144 144 144 144

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 18 18 18 18

 ПМ.03

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

7 66 77 516 516 422 76 18 316 200 162 48 48 24 42 354 30 90 180 2 34 18

МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

6 66 66 48 18 36 30 66 24 24 18

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 6 7 252 252 194 58 82 170 96 24 48 24 156 30 90 2 34

ПП.03.01 Производственная практика 7 180 180 180 180 180 180

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 7 18 18 18 18 18 18

 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

8 7 88 458 458 354 86 18 258 200 236 60 90 30 56 222 16 48 108 2 30 18

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 7 82 82 60 22 58 24 82 30 30 22

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента 8 250 250 186 64 74 176 154 30 90 34 96 16 48 2 30

ПП.04.01 Производственная практика 8 108 108 108 108 108 108

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 8 18 18 18 18 18 18

 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

6 5 66 419 419 324 77 18 266 153 169 45 60 15 49 250 12 48 144 28 18

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

5 65 65 45 20 32 33 65 30 15 20

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 6 192 192 135 57 72 120 104 15 60 29 88 12 48 28

ПП.05.01 Производственная практика 6 144 144 144 144 144 144

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6 18 18 18 18 18 18

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала 8 88 198 198 136 44 18 156 42 198 32 104 44 18

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного 
персонала 8 108 108 64 44 66 42 108 32 32 44

ПП.06.01 Производственная практика 8 72 72 72 72 72 72

ПМ.06.ЭК Экзамен по модулю 8 18 18 18 18 18 18

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих 5 5 198 198 180 18 198 198 180 18

УП.07.01 Учебная практика 5 180 180 180 180 180 180

ПМ.07.ЭК Экзамен квалификационный 5 18 18 18 18 18 18

216 216 15 201 216 15 201

ГИА.01 Демонстрационный экзамен 108 108 5 103 108 5 103

ГИА.02 Защита дипломного проекта (работы) 108 108 10 98 108 10 98

5940 5940 4664 988 288 69.5% 30.5% 756 315 21 378 9 33 720 270 18 351 9 72 756 204 80 276 4 156 36 720 135 120 294 4 131 36 756 150 120 315 2 133 36 756 84 156 360 12 2 106 36 756 120 180 300 4 116 36 720 64 48 260 17 295 36

Семестр 8 [8 нед]
Курс 4

Семестр 7 [15 нед]
Курс 3

Семестр 5 [15 нед] Семестр 6 [12 нед]

ОП.Общепрофессиональный цикл 

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 
ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

ЕН.Математический и общий естественнонаучный цикл 

ПЦ.Профессиональный цикл 

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

 Итого акад.часов 

8

8

Формы пром. атт. Итого акад.часов Объём ОП

Индекс Наименование

Курс 2
Семестр 1 [21 нед] Семестр 2 [18 нед] Семестр 3 [20 нед] Семестр 4 [15 нед]

Курс 1

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 
СО.Среднее общее образование 
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