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Наименование циклов, 
дисциплин, 

профессиональных модулей, 
МДК, практик
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агтестац
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Формы пром. атт. распределение по курсам, 
семестрам

О
бъ

ем
 о

бр
аз

ов
ат

ел
ьн

ой
 н

аг
ру

зк
и Учебная нагрузка обучающихся, час Распределение обязательной нагрузки (включая обязательную аудиторную нагрузку и все 

виды практики в составе профессиональных модулей) по курсам и семестрам (час. в сем.)
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0.00 Общеобразовательн 
ый цикл

1404 1404 796 608 54 18 326 426 310 129 112 81 24 0

общ базовая ОУД.01 Русский язык Э Э 80 80 46 34 6 6 60 20
общ базовая ОУД.02 Литература дз дз 180 180 162 18 4 50 20 72 38
общ углубленный ОУД.ОЗ Математика э э 218 218 99 119 6 6 56 38 93 31

выбор углубленный ОУД.04 Информатика дз дз 100 100 30 70 4 50 10 40

общ базовая
ОУД.05 Иностранный язык 

(английский)
дз дз 90 90 24 66 4 40 50

общ. базовая ОУД.06 Химия дз дз 72 72 42 30 4 28 44

общ. базовая ОУД.07 Биология дз дз 72 72 56 16 4 32 40

общ базовая ОУД.08 Физика дз дз 72 72 52 20 4 30 42

общ базовая ОУД.09 История дз дз 116 116 62 54 4 20 18 78

общ базовая ОУД.Ю Физическая культура 3,33,3,3, 
дз

3 3 3 3 3 дз 116 116 36 80 4 20 20 27 20 10 19

общ базовая 0УД.11 ОБЖ дз дз 72 72 22 50 2 72
общ базовая 0УД.12 География дз дз 72 72 50 22 4 72

выбор углубленный
0УД.13 Обществознание (включая 

экономику и право)
э Э 144 144 115 29

4 6
40 42 42 20

сгц. Социально-гуманитарный 
цикл

1 2 3 4 5 6 7 8 514 22 492 310 182
18

30 74 46 94 88 88 72

дополи по выбору СГЦ.01 История России дз дз 72 4 68 58 10 2 30 38
дополи по выбору СГЦ.02 Родной язык дз дз 72 4 68 56 12 2 46 22

дополи по выбору

сгц.оз Иностранный язык в 
профессиональной 
деятельности

дз дз 38 2 36 12 24 2 36

дополи по выбору
СГЦ.04 Основы бережливого 

производства
дз ДЗ 38 2 36 28 8 2 36

дополи по выбору
СГЦ.05 Основы финансовой 

грамотности
дз дз 38 2 36 26 10 2 36

дополн по выбору
СГЦ.06 Основы проектной 

деятельности
дз дз 38 2 36 16 20 2 36

дополп по выбору

СГЦ.07 Психология личности и 
профессиональное 
самоопределение

ДЗ ДЗ 48 2 46 26 20 2 46

дополн по выбору СГЦ.08 Экология дз дз 38 2 36 28 8 2 36

дополн по выбору СГЦ.09 Экономика дз ДЗ 132 2 130 60 70 2 88 42



оп.оо Общепрофессиональны 
е дисциплины

1 2 3 4 5 6 7 8
514 26 488

274 238 26 144 36 108 52 148

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

да ДЗ 38 2
36

20 16 2 36

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров да

ДЗ 38 2
36

20 16 2 36

оп.оз Техническое оснащение и 
организация рабочего места дз

ДЗ 38 2
36

20 16 2 36

ОП.04 Экономические и правовые 
основы профессиональной 
деятельности

дз
ДЗ 38 2

36

26 10 2 36

ОП.05 Основы калькуляции и учета дз ДЗ 38 4
36

20 16 2 36

ОП.06 Охрана труда дз ДЗ 38 2
36

24 12 2 36

ОП.07 Безопасность
жизнедеятельности дз

дз 38 2

36

10 26 2 36

ОП.08 Физическая культура дз дз 42 2
40

10 30 2 40

дополи по выбору ОП.09 Деловая культура дз ДЗ 38 2
36

28 8 2 36

дополи по выбору ото Кухня народное России дз дз 38 2
36

28 20 2 36

дополи по выбору ОП.11 Кухня народов мира дз ДЗ 38 2
36

28 20 2 36

дополн по выбору
ОП.12 Оформление и декорирование 

сложной кулинарной и 
кондитерской продукции дз

дз 92 4

88

40 48 4 52 36

П.00 Профессиональный 
цикл

3198 128 3070 1159 327 1584

Промежуточная аттестация по 
модулям

42 44

ПМ.00 Профессиональные модули 1 2 3 4 5 6 7 8

ПМ.01
Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

Э (кв) э 
(кв)

381 22 359 173 42 144 6 8 93 266 0 0 0 0 0 0

МДК.О1.О1 Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
хранения кулинарных 
полуфабрикатов

Д3(к) дз
(к)

32 2 30 22 8 1 30

МДК.01.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

205 20 185 151 34 5 63 122

УП.01 Учебная практика 72 72 72 72
ПП.01 Производственная практика

э 
(кв)

72 72 72 72
ПМ.02 Приготовление, оформление 

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

Э (кв) 689 22 667 195 86 396 6 6 0 30 208 429 0 0 0 0

МДК.02.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

ДЗ (к) дз
(К)

32 2 30 14 16 1 30 0

МДК.02.02
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

161 20 141 101 40 3 0 32 109

дополн по выбору МДК.02.03 Современные методы 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

100 100 70 30 2 32 68



УП.02 Учебная практика 144 144 144 144
ПП.02 Производственная практика 252 252 252 252
пм.оз

Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного ассортимента Э (кв)

э 
(кв)

441 22 419 189 50 180 6 6 0 30 389 0 0 0

МДК.03.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

Д3(к)

ДЗ 
(к)

32 2 30 24 6 1 30

ВДК.03.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

229 20 209 165 44 5 209

УП.ОЗ Учебная практика 72 72 72 72
ПП.ОЗ Производственная практика 108 108 108 108
ПМ.04

Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента Э (кв)

Э 
(кв)

373 22 351 169 38 144 6 6 0 0 0 0 0 351 0 0

МДК.04.01
Организация приготовления, 
подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, 
напитков

Д3<«>

дз 
(к)

32 2 30 22 8 1 30

МДК.04.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, 
напитков

197 20 177 147 30 5 177

УП.04 Учебная практика 72 72 72 72
ПП.04 Производственная практика 72 72 72 72
ПМ.05 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

Э (кв) Э 
(кв)

702 22 680 204 90 396 6 6 0 0 0 0 0 0 288 392

МДК.05.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

ДЗ (к) дз
(к)

32 2 30 15 15 1 30

МДК.05.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

124 10 114 79 35 2 70 44

Допол.по выбору МДК. 05.03

Современные методы 
приготовления хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

150 10 140 100 40 3 80 60

УП.05 Учебная практика 180 180 180 108 72
ПП.05 Производственная практика 216 216 216 216

Допол.по выбору ПМ.06

Организация хлебопечения в 
системе потребительской 
кооперации и частного 
предпринимательства

Э (кв) 3 
(кв)

362 12 350 179 27 144 6 6 0 0 0 0 0 350 0 0

МДК. 06.01

Технология и организация 
выпекания хлеба, хлебобулочных, 
бараночных изделий и сушки

ДЗ (к) ДЗ 
(к)

218 12 206 179 27 6 206

УП.06 Учебная практика 72 72 72 72
ПП.06 Производственная практика 72 72 72 72

Допол.по выбору ПМ.07

Организация обслуживания 
на предприятиях 
общественного питания

3 (кв) э 
(КВ)

250 6 244 50 14 180 6 6 0 0 0 0 0 0 143 101



МДК.07.01

Организация обслуживания на 
предприятиях общественного 
питания

ДЗ 
(к)

70 6 64 50 14 6 35 29

УП.07 Учебная практика 36 36 36 36
ПП.07 Производственная практика 144 144 144 72 72

Часов УД и практик 5456 593 796 600 790 581 790 591 715
Самостоятельная учебная работа 174 10 28 2 34 20 34 6 40

Консультации (в рамках 
промежуточной аттестации

140 9 32 10 28 5 22 9 25

Экзамены (в промежуточной 
аттестации)

62 0 8 0 12 6 18 6 12

итого 5630 128 5832 1584 140 62 612 864 612 864 612 864 612 792

ГИА Государственная итоговая 
аттестация

72 72 . ■ ■ ■■ 72

ИТОГО общий объем образовательной программы 5S 04
• ' л-

' ■

О
ф о m

дисц.
и МДК

593 648 456 536 393 502 375
’ ■ ' '■ ’■

УП 0 72 144 0 72 144 144 72

ПП 0 72 0 252 108 144 72 288

экз 0 1 0 2 1 3 1 2

дз 3 9 3 8 1 3 2 8

зачт 1(фк) 1(фк) 1(фк) 1(фк) 1(фк)



1. Сводные данные по бюджету времени

Курсы

Обучение по 
дисциплами 

междисциплинарным 
курсам

Учебная 
практика

Производственная 
практика

самостоятельная 
работа Консультации

Промежуточная 
аттестация

Г осударственная 
(итоговая) 
аттестация

Каникулы Всего (по курсам)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
I курс 1245(34) 72 (2) 72 (2) 38 41 8 11 52
II курс 994(27) 144 (4) 252(7) 36 38 12 11 52
III курс 903(25) 216(6) 252(7) 54 27 24 И 52
IV курс 730(20) 216(6) 360(10) 46 34 18 72 2 43
Всего 3872 (107) 648(18) 936(26) 174 140 62 72 35 199


