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36 36 36 36 36 36 69.5% 30.5%

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
578 36 542 156 386 432 146

ОГСЭ.01 Основы философии 6 34 2 32 20 12 34 2 32 20 12 дз 34

ОГСЭ.02 История 4 34 2 32 26 6 34 2 32 26 6 дз 34

ОГСЭ.03 Психология общения 7 34 2 32 20 12 34 2 32 20 12 дз 34

ОГСЭ.04
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
8  3-7 180 12 168 168 30 2 28 28 ск 30 2 28 28 ск 30 2 28 28 ск 30 2 28 28 ск 30 2 28 28 ск 30 2 28 28 дз 170 10

ОГСЭ.05 Физическая культура  3-7 160 10 150 10 140 30 2 28 2 26 з 40 2 38 2 36 з 30 2 28 2 26 з 30 2 28 2 26 з 30 2 28 2 26 з 160

ОГСЭ.06 * Основы финансовой грамотности 6 34 2 32 20 12 34 2 32 20 12 дз 34

ОГСЭ.07 * Основы бережливого производства 5 34 2 32 20 12 34 2 32 20 12 дз 34

ОГСЭ.08
* Основы предпринимательской 

деятельности
6 34 2 32 20 12 34 2 32 20 12 дз 34

ОГСЭ.09 * Русский язык и культура общения 5 34 2 32 20 12 34 2 32 20 12 дз 34

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл
180 8 172 120 52 180

ЕН.01 Химия 3 146 6 140 100 40 60 60 40 20 дз 86 6 80 60 20 дз 146

ЕН.02 Экологические основы природопользования 6 34 2 32 20 12 34 2 32 20 12 дз 34

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 956 44 900 546 354 12 612 344

ОПЦ.01
Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена
3 90 8 76 44 32 6 90 8 76 44 32 6 90

ОПЦ.02
Организация хранения и контроль запасов и 

сырья
4 3 120 6 108 76 32 6 62 4 58 42 16 дз 58 2 50 34 16 6 120

ОПЦ.03
Техническое оснащение организаций 

питания
3 80 4 76 48 28 40 2 38 24 14 дз 40 2 38 24 14 дз 80

ОПЦ.04 Организация обслуживания 5 80 4 76 46 30 80 4 76 46 30 дз 80

ОПЦ.05
Правовые основы профессиональной 

деятельности
7 60 2 58 38 20 60 2 58 38 20 дз 60

ОПЦ.06
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
6 80 4 76 26 50 80 4 76 26 50 дз 80

ОПЦ.07 Охрана труда 3 34 2 32 22 10 34 2 32 22 10 дз 34

ОПЦ.08 Безопасность жизнедеятельности 4 68 68 20 48 68 68 20 48 дз 68

ОПЦ.09
* Эстетика и дизайн в оформлении 

кулинарных и кондитерских изделий
6 60 2 58 40 18 60 2 58 40 18 дз 60

ОПЦ.10

* Новые технологии и оборудование в 

производстве продукции общественного 

питания

6 80 4 76 60 16 80 4 76 60 16 дз 80

ОПЦ.11 * Кухни народов мира 8 60 2 58 36 22 60 2 58 36 22 дз 60

ОПЦ.12
* Основы лечебного, диетического и 

детского питания
8 60 2 58 38 20 60 2 58 38 20 дз 60

ОПЦ.13 * Планирование карьеры 8 34 2 32 22 10 34 2 32 22 10 дз 34

ОПЦ.14 * Организация школьного питания 7 50 2 48 30 18 50 2 48 30 18 дз 50

ПЦ Профессиональный цикл 2534 138 848 552 296 72 1728 806

ПМ.01 266 14 96 72 24 12 260 6

МДК.01.01
Организация и процесс приготовления 

кулинарных полуфабрикатов
1 116 14 96 72 24 6 116 14 96 72 24 6 116

УП.01 Учебная практика дневник РП час 72 72 нед час 72 нед 2 72

ПП.01 Производственная практика отчет РП час 72 72 нед час 72 нед 2 72

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 1 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 116 96

ПМ.02 544 24 184 100 84 12 318 226

МДК.02.01

Организация и процесс приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

2 2 214 24 184 100 84 6 214 24 184 100 64+20 6 174 40

УП.02 Учебная практика дневник РП час 144 144 нед час 144 нед 4 72 72

ПП.02 Производственная практика отчет РП час 180 180 нед час 180 нед 5 72 108

4 

5 

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

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

Вар. 

часть

Объём ОП

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)
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Семестр 8

Всего

в т.ч. 13 (4 ) нед 16 (9 ) нед 11 (6 ) нед 16 (8 ) нед 11 (6 ) нед 10 (8 ) нед

С
 п

р
е
п
о
д
.

Семестр 6

Л
е
к
ц
и
и
, 
у
р
о
к
и

П
р
. 
за

н
я
ти

я

О
б
ъ
ё
м

 О
П

С
а
м

о
ст

.

Семестр 7

в т.ч.

П
А

О
б
ъ
ё
м

 О
П

С
а
м

о
ст

.

Курс 4

Э
к
за

м
е
н
ы

З
а
ч
е
ты

Д
и
ф

ф
е
р
. 
за

ч
е
ты

К
у
р
со

в
ы

е
 р

а
б
о
ты

С препод.

П
р
о
м

е
ж

у
т.

 а
тт

е
ст

а
ц
и
я Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5

Индекс
Наименование циклов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик

Формы промежуточной 

аттестации
Учебная нагрузка обучающихся, ч.

Распределение по курсам и семестрам
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Семестр 8
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в т.ч. 13 (4 ) нед 16 (9 ) нед 11 (6 ) нед 16 (8 ) нед 11 (6 ) нед 10 (8 ) нед
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Наименование циклов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик

Формы промежуточной 

аттестации
Учебная нагрузка обучающихся, ч.

Распределение по курсам и семестрам
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С
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Курс 2 Курс 3

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 2 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 214 184

ПМ.03 404 18 158 100 58 12 326 78

МДК.03.01

Организация и процесс приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

3 182 18 158 100 58 6 182 18 158 100 58 6 182

УП.03 Учебная практика дневник РП час 108 108 нед час 108 нед 3 72 36

ПП.03 Производственная практика отчет РП час 108 108 нед час 108 нед 3 72 36

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 3 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 182 158

ПМ.04 448 34 114 80 34 12 298 150

МДК.04.01

Организация и процесс приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента

4 154 34 114 80 34 6 154 34 114 80 34 6 154

УП.04 Учебная практика дневник РП час 108 108 нед час 108 нед 3 72 36

ПП.04 Производственная практика отчет РП час 180 180 нед час 180 нед 5 72 108

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 4 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 154 114

ПМ.05 408 20 160 100 60 12 320 88

МДК.05.01

Организация и процесс приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента

5 146 20 120 70 50 6 146 20 120 70 50 6 136 10

МДК.05.02 Освоение профессии "Пекарь" 5 40 40 30 10 40 40 30 10 40

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

ПП.05 Производственная практика отчет РП час 144 144 нед час 144 нед 4 72 72

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 5 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 186 160

ПМ.06 320 28 136 100 36 12 206 114

МДК.06.01
Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала
6 170 28 136 100 36 6 170 28 136 100 36 6 170

ПП.06 Производственная практика отчет РП час 144 144 нед час 144 нед 4 36 108

ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 170 136

Практическая подготовка час 1332 1332 нед час 144 нед час 324 нед час 216 нед час 288 нед час 216 нед час 144 нед

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

Производственная (по профилю) практика час 828 828 нед час 72 нед час 180 нед час 108 нед час 180 нед час 144 нед час 144 нед

Производственная (преддипломная) 

практика
час 144 144 нед час 144 нед 144

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

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
14 5 26 1 5 4464 226 2462 1374 1088 84 612 34 416 246 170 18 900 40 518 266 252 18 612 30 354 188 166 12 864 56 508 288 220 12 612 30 354 190 164 12 864 36 312 196 116 12 3168 1296

2

47 4

2

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 4 4 3

2

4 

6 

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 3 2

5 3 5 4 4 

4

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

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

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

23 2 

6 4 

14 2 4 3 3 2 

37 4 9 6 8 

3 

3 

5 

2 

4 

4 

3 

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
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Семестр 8

Всего

в т.ч. 13 (4 ) нед 16 (9 ) нед 11 (6 ) нед 16 (8 ) нед 11 (6 ) нед 10 (8 ) нед
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Индекс
Наименование циклов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик

Формы промежуточной 

аттестации
Учебная нагрузка обучающихся, ч.

Распределение по курсам и семестрам
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Курс 2 Курс 3

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Семестровый контроль (без учета физ. культуры) 1 1 1 1 1

1


