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Числа

1 
- 

7

8 
- 

14

15
 -

 2
1

22
 -

 2
8

6 
- 

12

13
 -

 1
9

20
 -

 2
6

3 
- 

9

10
 -

 1
6

17
 -

 2
3

24
 -

 3
0

1 
- 

7

8 
- 

14

15
 -

 2
1

22
 -

 2
8

5 
- 

11

12
 -

 1
8

19
 -

 2
5

2 
- 

8

9 
- 

15

16
 -

 2
2

2 
- 

8

9 
- 

15

16
 -

 2
2

23
 -

 2
9

6 
- 

12

13
 -

 1
9

20
 -

 2
6

4 
- 

10

11
 -

 1
7

18
 -

 2
4

25
 -

 3
1

1 
- 

7

8 
- 

14

15
 -

 2
1

22
 -

 2
8

6 
- 

12

13
 -

 1
9

20
 -

 2
6

3 
- 

9

10
 -

 1
6

17
 -

 2
3

24
 -

 3
1

Нед 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

К

2994 13

6

7 311 2

2 2 2

1 11

 Итого 19

 Студентов

33 52

Защита выпускной квалификационной 
работы

 Групп

12

Каникулы

Обучение по циклам и разделу 'Физическая 
культура'

Учебная практика

Производственная практика

Промежуточная аттестация

У

П

Э

19

Д

33 52 19 33 52 19 24

2 119 2 2

43

11 2

199

35

5

1

8 12 2023

12 4 4

Курс 2

Сводные данные

Курс 1 Курс 3
Сем. 1 Сем. 2 Всего Сем. 3 Сем. 4 Всего Сем. 5 Сем. 6 Всего

Курс 4
Сем. 7 Сем. 8 Всего
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Сентябрь

29
 -

 5

АвгустМай

Календарный учебный график 

Декабрь Январь Февраль Март Апрель Июнь Июль

27
 -

2

29
 -

 4

26
 -

 1

23
 -

 1

27
 -

 3

Октябрь

30
 -

 5

27
 -

 2

Ноябрь

29
 -

 5

2 9 11 1192



Индекс Наименование
Экза 
мен

Зачет
Зачет с 

оц.
Экспер 
тное

По 
плану

С преп. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт
Обяз. 
часть

Вар. 
часть

Итого Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт

2160 2160 2052 983 58 951 60 60 48 1296 864 184 96 6 82 428 186 6 202 8 14 12 356 180 6 152 2 16 390 178 10 158 22 4 18 252 104 8 126 4 10 248 116 6 118 2 6 164 52 8 73 13 6 12 138 71 8 40 9 4 6

+ БПр Базовые предметы 247
12222
23444
44566

24446
66678

8
1518 1518 1468 681 14 735 38 32 18 1005 513 102 50 52 315 122 4 170 7 6 6 235 116 4 104 1 10 313 144 6 142 13 2 6 193 80 104 4 5 176 84 86 2 4 97 30 53 6 2 6 87 55 24 5 3

+ БПр.01 Русский язык 4 142 142 130 68 56 6 6 6 76 66 24 14 10 34 14 16 2 2 42 20 18 4 42 20 12 4 6

+ БПр.02 Литература 246 8 183 183 175 94 77 4 8 98 85 30 16 14 24 12 12 24 12 12 25 10 12 3 30 16 12 2 22 12 10 28 16 5 4 3

+ БПр.03 Иностранный язык 246 7 181 181 175 171 4 6 114 67 20 20 32 28 4 24 24 30 28 2 20 20 24 24 31 27 2 2

+ БПр.04 Математика 27 46 310 310 288 202 76 10 10 12 161 149 40 34 6 58 34 14 4 6 44 32 8 4 46 30 14 2 32 22 8 2 46 32 10 2 2 44 18 16 4 6

+ БПр.05 Информатика 2 4 117 117 117 26 88 3 79 38 38 8 30 20 6 14 29 4 22 3 30 8 22

+ БПр.06 Физика 2 4 119 119 117 92 14 8 3 2 119 38 32 4 2 35 26 4 2 1 2 46 34 6 4 2

+ БПр.07 История 4* 6* 116 116 116 70 44 2 77 39 28 18 10 28 18 10 26 14 10 2 34 20 14

+ БПр.08 Обществознание 4* 6* 116 116 116 62 52 2 116 44 24 20 46 24 20 2 26 14 12

+ БПр.09 География 8 59 59 59 39 19 1 59 59 39 19 1

+ БПр.10 Физическая культура 12345 6 116 116 116 12 102 2 77 39 18 2 16 26 2 24 18 2 16 24 2 20 2 14 2 12 16 2 14

+ БПр.11 Основы безопасности жизнедеятельности 2* 59 59 59 16 42 1 29 30 59 16 42 1

+ ППр Профильные предметы 4478 2266 556 556 504 266 44 174 20 28 24 291 265 68 38 6 24 88 52 2 26 8 74 48 2 18 6 77 34 4 16 9 2 12 59 24 8 22 5 72 32 6 32 2 67 22 8 20 7 4 6 51 16 8 16 4 1 6

+ ППр.01 Химия 47 2*6* 278 278 252 142 30 70 10 14 12 136 142 36 22 2 12 52 32 2 14 4 40 28 2 6 4 48 24 4 8 5 1 6 31 12 8 8 3 36 14 6 16 35 10 6 6 5 2 6

+ ППр.02 Биология 48 2*6* 278 278 252 124 14 104 10 14 12 155 123 32 16 4 12 36 20 12 4 34 20 12 2 29 10 8 4 1 6 28 12 14 2 36 18 16 2 32 12 2 14 2 2 51 16 8 16 4 1 6

+ ПОО Предлагаемые ОО 23 86 86 80 36 42 2 6 86 14 8 6 25 12 6 1 6 47 16 30 1

+ ПОО.01 Индивидуальный проект 2 39 39 33 20 12 1 6 39 14 8 6 25 12 6 1 6

+ ПОО.02 Родной язык 3 47 47 47 16 30 1 47 47 16 30 1

3744 3744 3232 684 208 2288 52 348 164 2376 1368 428 122 20 202 12 48 24 436 124 32 182 12 62 24 256 50 18 144 32 12 474 82 32 264 8 60 28 360 58 18 242 4 30 8 616 94 22 422 8 42 28 448 52 40 306 4 26 20 726 102 26 526 4 48 20

574 574 480 258 2 208 12 70 24 324 250 90 50 2 16 4 10 8 174 86 38 8 26 16 36 28 8 16 16 258 94 130 34

+ ОП.01 Основы микробиологии, физиология питания, 
санитарии и гигиены

1 54 54 40 24 2 10 4 6 8 36 18 54 24 2 10 4 6 8

+ ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров

2 72 72 52 32 16 4 12 8 36 36 72 32 16 4 12 8

+ ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 
места

2 90 90 70 54 12 4 12 8 36 54 36 26 6 4 54 28 6 4 8 8

+ ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности

5 36 36 36 28 8 36 36 28 8

+ ОП.05 Основы калькуляции и учета 8* 72 72 56 40 16 16 32 40 72 40 16 16

+ ОП.06 Охрана труда 2* 48 48 42 26 16 6 36 12 48 26 16 6

+ ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

8 42 42 36 36 6 36 6 42 36 6

+ ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 8 42 42 36 18 18 6 36 6 42 18 18 6

+ ОП.09 Физическая культура / Адаптивная физическая 
культура

7 8 44 44 40 40 4 40 4 16 16 28 24 4

+ ОП.11 Основы финансовой грамотности 8 36 36 36 10 26 36 36 10 26

+ ОП.10 Основы предпринимательской деятельности 8* 38 38 36 26 10 2 38 38 26 10 2

3098 3098 2680 426 206 2008 40 278 140 1980 1118 338 72 18 186 8 38 16 262 38 32 144 4 36 8 256 50 18 144 32 12 474 82 32 264 8 60 28 324 30 18 234 4 30 8 616 94 22 422 8 42 28 432 52 40 290 4 26 20 396 8 26 324 4 14 20

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

13 1233 398 398 334 66 24 240 4 44 20 272 126 174 42 6 96 4 18 8 44 14 12 18 180 10 6 144 8 12

+ МДК.01.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

1 62 62 46 24 18 4 8 8 44 18 62 24 18 4 8 8

+ МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

23 108 108 72 42 24 6 36 72 36 40 18 6 6 10 44 14 12 18 24 10 6 8

+ УП.01 Учебная практика 1 72 72 72 72 72 72 72

+ ПП.01 Производственная практика 3 144 144 144 144 72 72 144 144

+ ПM.01.Эм Экзамен по модулю 3 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.02

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

1244 24 806 806 690 132 60 486 12 80 36 580 226 164 30 12 90 4 20 8 218 24 20 144 4 18 8 76 40 12 24 348 38 16 252 4 18 20

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

1 52 52 36 16 16 4 8 8 44 8 52 16 16 4 8 8

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

24 274 274 186 116 60 2 8 72 16 128 146 40 14 12 2 12 74 24 20 4 18 8 76 40 12 24 84 38 16 4 18 8

+ УП.02 Учебная практика 2 216 216 216 216 144 72 72 72 144 144

+ ПП.02 Производственная практика 4 252 252 252 252 252 252 252

+ ПM.02.Эм Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.03

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

456 56 570 570 470 74 34 354 8 72 28 332 238 126 44 16 12 4 42 8 324 30 18 234 4 30 8 120 108 12

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

4 66 66 36 22 10 4 22 8 44 22 66 22 10 4 22 8

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

5 168 168 110 52 34 20 4 50 8 96 72 60 22 16 2 20 108 30 18 18 4 30 8

+ УП.03 Учебная практика 5 144 144 144 144 72 72 144 144

+ ПП.03 Производственная практика 6 180 180 180 180 108 72 72 72 108 108

+ ПM.03.Эм Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.04

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

677 77 460 460 398 66 24 300 8 34 28 264 196 104 50 12 10 4 20 8 356 16 12 290 4 14 20

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

6 52 52 36 24 8 4 8 8 44 8 52 24 8 4 8 8

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

7 108 108 74 42 24 4 4 26 8 64 44 52 26 12 2 12 56 16 12 2 4 14 8

+ УП.04 Учебная практика 7 144 144 144 144 72 72 144 144

+ ПП.04 Производственная практика 7 144 144 144 144 72 72 144 144

+ ПM.04.Эм Экзамен по модулю 7 12 12 12 12 12 12

+  ПМ.05

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

688 668 864 864 788 88 64 628 8 48 28 532 332 392 44 10 304 4 22 8 76 36 28 12 396 8 26 324 4 14 20

+ МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

6 42 42 32 22 10 10 32 10 42 22 10 10

+ МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

68 198 198 144 66 64 6 8 38 16 128 70 62 22 10 6 4 12 8 76 36 28 12 60 8 26 4 14 8

+ УП.05 Учебная практика 6 288 288 288 288 144 144 288 288

+ ПП.05 Производственная практика 8 324 324 324 324 216 108 324 324

+ ПM.05.Эм Экзамен по модулю 8 12 12 12 12 12 12

72 72 72 72 72 72 72
+ ГИА.01 Проведение демонстрационного экзамена 72 72 72 72 72 72 72

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8

ОД.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

ОП.Общепрофессиональный цикл 

Курс 1
Трудоемкость Объём ОП

Курс 2 Курс 3

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ПЦ.Профессиональный цикл 

- - -
Форма прмежуточной 

аттестации



Вид Курс Семестр

ЗаО 1 2

1 2

1 2

Вид Курс Семестр

ЗаО 1 2

1 2

1 2

Вид Курс Семестр

За 2 2

2 2

2 2

Вид Курс Семестр

ЗаО 3 2

3 2

3 2

Вид Курс Семестр

ЗаО 3 2

3 2

3 2

Вид Курс Семестр

ЗаО 4 2

4 2

4 2

Наименование

Комплексный зачет

БПр.07 История

БПр.08 Обществознание

Наименование

Комплексный зачет с оценкой

ППр.01 Химия

ППр.02 Биология

Наименование

Комплексный зачет с оценкой

БПр.11 Основы безопасности жизнедеятельности

ОП.06 Охрана труда

ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

Наименование

Комплексный зачет с оценкой

БПр.07 История

БПр.08 Обществознание

Наименование

Комплексный зачет с оценкой

ППр.01 Химия

ППр.02 Биология

Наименование

Комплексный зачет с оценкой

ОП.05 Основы калькуляции и учета
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36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43

БПр Базовые предметы 8 8 9 9 8 10 8 8 9 7 9 9 0 0 0 0 0 18 17 17 16 16 14 17 17 14 17 17 15 18 16 16 17 18 15 20 0 0 0 0 0   102 315 417

БПр.01 Русский язык 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 3 2 2 1 2 1 2 2 1 2 2 1 2 2 2 2 3 1 1 к к 24 34 58

БПР.02 Литература к к 2 2 2 1 2 1 2 2 1 2 2 1 2 2 1 1 2 1 1 к к 30 30

БПр.03 Иностранный язык 2 1 2 2 1 2 2 1 2 1 2 2 к к 2 2 1 2 2 1 2 2 1 2 2 2 2 1 1 2 2 1 1 к к 20 31 51

БПр.04 Математика 3 4 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 к к 2 3 3 3 2 3 2 3 2 3 3 3 2 3 3 3 2 3 10   к к 40 58 98

БПр.05 Информатика к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 1 к к 38 38

БПр.06 Физика к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 38 38

БПр.10 Физическая культура 1 1 2 1 1 2 1 2 2 1 2 2 к к 2 1 2 1 1 1 2 1 2 1 1 1 2 1 1 1 2 1 2 к к 18 26 44

БПр.11 Основы безопасности жизнедеятельности к к 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 3 3 2   к к 60 60

ППр Профильные предметы 5 6 6 6 6 5 6 5 5 6 6 6 0 0 0 0 0 к к 4 5 5 5 5 6 5 5 5 4 5 5 4 5 4 4 4 4 4 0 0 0 0 0   68 88 156

ППр.01 Химия 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 к к 2 3 3 3 3 4 3 3 3 2 3 3 2 3 3 2 2 3 2 к к 36 52 88
ППр.02 Биология 2 3 3 3 3 2 3 2 2 3 3 3 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 1 2  к к 32 36 68

ПОО Предлагаемые ОО 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 1 1 0 0 0 0 0 к к 1 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 2 1 1 2 1 1 2 2 0 0 0 0 0 14 25 51

ПОО.01 Индивидуальный проект 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 1 1 к к 1 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 2 1 1 2 1 1 2 2 к к 14 25 39

ОП Общепрофессиональный цикл 7 7 6 6 7 7 6 6 6 7 6 7 0 0 0 0 12 к к 6 8 7 8 7 10 8 7 8 8 8 8 8 8 9 9 8 9 6 0 0 0 0 24   90 174 264

ОП.01
Основы микробиологии, физиология питания, 
санитарии и гигиены 4 4 3 3 4 4 3 3 3 4 3 4 12 к к  к к 54 0 54

Оп.02 Основы товароведения продовольственных товаров к к 2 3 3 4 3 4 4 3 4 3 4 3 3 4 3 3 2 3 2 12 к к 72 72

ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 
места 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 к к 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 2 12 к к 36 54 90

ОП.06 Охрана труда к к 2 3 2 2 2 3 2 2 2 3 2 3 3 2 4 3 3 3 2 к к 0 48 48
ПЦ Профессиональный цикл 15 14 14 13 14 13 15 15 15 15 14 13 36 36 36 36 24 к к 7 5 6 6 6 5 5 6 7 6 5 6 5 6 5 5 5 6 4 36 36 36 36 12   338 262 600

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 4 5 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 12 к к к к 62 0 62

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3 к к 2 2 2 3 2 2 2 3 3 3 2 3 2 3 2 2 2 2 2  к к 40 44 84

МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 
и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 4 3 3 3 4 3 4 3 3 4 3 3 12 к к к к 52 0 52

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 4 3 4 3 3 3 3 3 4 3 4 3 к к 5 3 4 3 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2   12 к к 40 74 114

УП.01 Учебная практика 36 36 к к к к 72 0 72
УП.02 Учебная практика 36 36 к к 36 36 36 36 к к 72 144 216

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36   36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36   612 864 1476

БПр Базовые предметы 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0   13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 12 9 0 0 0 0 0 0 0 12 к к 138 218 356

БПр.01 Русский язык 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 к к 3 2 3 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 3 2 2  6 к к 42 42 84
БПр.02 Литература 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2   к к 3 1 1 1 2 1 2 1 1 2 2 1 2 1 2 1 к к 24 24 48

БПр.03 Иностранный язык 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 1 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 3 1 к к 24 30 54
БПр.04 Математика 4 4 4 4 3 4 3 4 4 3 4 3 к к 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 к к 44 46 90

БПр.05 Информатика 2 2 2 2 1 2 2 1 2 1 2 1 к к 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 1 к к 20 29 49

БПр.06 Физика 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 к к 2 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 к к 35 46 81

БПр.07 История 2 2 2 2 3 2 2 3 2 3 2 3 к к 1 2 2 2 1 2 2 2 2 1 2 2 1 2 2 2 к к 28 28 56

БПр.08 Обществознание к к 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 3 2 2 3 к к 0 44 44

Итого 1 курс
2 курс
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Номер календарных недель

Порядковые номера  недель учебного года 
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Февраль
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Март

Календарный учебный график по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
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1 курс
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Май Июнь



БПр.10 Физическая культура 1 2 1 1 2 2 1 2 1 2 1 2 к к 1 2 1 2 1 2 2 1 1 1 2 1 2 2 1 2 к к 18 24 42

ППр Профильные предметы 0 172 328

ППр.01  Химия 3 4 3 3 3 4 3 3 4 3 3 4 к к 3 2 3 2 3 3 3 3 2 3 2 3 2 3 2 3 6 к к 40 48 88
ППр.02 Биология 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 2   к к 1 2 2 1 2 1 1 1 2 1 2 1 1 2 3 6 к к 34 29 63
ПОО Предлагаемые ОО            к к 0 0 47

ПОО.02 Родной язык 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 к к к к 47 0 47

ПМ Профессиональный цикл 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 246 474 660

ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 12 к к к к 12 0 12

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к  к к 24 0 24

ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента к к  12 к к 0 12 12

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок 6 7 6 6 7 6 7 6 6 6 7 6  к к 5 6 5 6 6 5 5 5 7 5 5 5 6 5 5 3  к к 76 84 160

МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 
и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок к к 4 3 4 3 3 3 3 4 3 4 3 4 3 3 2 5  12 к к 6 66 72

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий,  к к 4 4 3 4 4 4 4 3 4 4 4 5 4 5 2 2  к к 0 60 60

ПП.01 Производственная практика  36 36 36 36 к к                144 0 144
ПП.02 Производственная практика к к    36 36 36 36 36 36 36 0 252 252

37 41 37 38 38 40 37 39 37 38 38 36 36 36 36 36 12 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36   612 864 1476

БПр Базовые предметы 25 22 22 23 24 23 24 23 23 24 18 0 0 0 0 0 0 к к 18 18 20 19 20 18 21 20 20 18 19 13 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 24 к к 251 248 484

БПр.02 Литература 2 1 3 3 2 2 3 2 3 2 2  к к 2 3 2 3 3 2 3 2 3 2 3 2  к к 25 30 55

БПр.03 Иностранный язык 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 1   к к 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1  к к 20 24 44

БПр.04 Математика 3 2 3 3 3 3 3 3 4 3 2 к к 4 3 4 4 4 4 4 6 4 4 3 2 к к 32 46 78

БПр05 Информатика 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 2 к к к к 30 0 30

БПр.07 История 3 2 2 3 3 2 2 2 1 3 3 к к 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 к к 26 34 60

БПр08 Обществознание 5 8 3 2 3 4 5 4 5 5 2 к к 2 2 3 2 2 2 3 2 2 2 2 2 к к 46 26 72

БПр.10 Физическая культура 1 1 1 2 2 1 1 1 2 1 1 к к 1 1 2 1 2 1 1 1 2 1 2 1 к к 14 16 30

ППр Профильные предметы

ППр.02 Химия 3 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3  к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 12 к к 31 36 67

ППр.03 Биология 3 3 3 2 3 3 2 3 2 2 2   к к 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 1 12 к к 28 36 64

ОП Общепрофессиональный цикл   0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0   0 0 0

ОП.04
Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности 3 4 4 3 2 4 3 4 3 2 4 к к            к к 36 0 36

ПЦ Профессиональный цикл   36 36 36 36 36 36 18 18 16 17 16 18 15 16 16 18 17 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 12   280 552 832

ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

к к 12  к к 0 12 12

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

8 10 10 10 10 9 9 9 9 10 14    к к к к 108 0 108

МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков            к к 4 4 3 3 4 3 4 4 3 3 3 2  12 к к 0 52 52

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков   к к 5 4 4 4 4 5 4 4 5 5 5 3  к к 0 52 52

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

к к 3 4 4 4 3 4 3 3 3 4 4 3 к к 0 42 42

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

               к к 6 6 5 6 5 6 4 5 5 6 5 3 к к 0 62 62

УП.03 Учебная практика  36 36 36 36  к к к к 144 0 144

ПП.03 Производственная практика  36 36 к к 36 36 36    к к 72 108 180
УП.05 Учебная практика к к 36 36 36 36 36 36 36 36 к к 0 288 288

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36  36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 к к 612 864 1476

БПр Базовые предметы 11 11 12 12 10 12 11 12 0 0 0 0 0 0 0 0 6  6 7 6 7 7 7 7 7 7 6 7 8 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 97 86 183

Итого 2 курс
3 курс

Итого 3 курс
4 курс



БПр.02 Литература 3 2 3 3 2 3 3 3  к к 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 3 2 к к 22 28 50

БПр.03 Иностранный язык 3 4 4 4 4 4 4 4 к к к к 31 0 31

БПр.04 Математика 5 5 5 5 4 5 4 5 6 к к              к к 44 0 44

БПр.09 География к к 4 5 4 5 5 5 5 5 4 4 5 5 2 к к 0 58 58

ППр Профильные предметы 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 70 0 70

ППр.01 Химия 4 4 4 3 4 3 4 3 6 35 0 35
ППр.02 Биология 4 4 4 4 4 4 4 4  к к 4 4 4 4 4 3 4 3 4 5 5 4 3 к к 32 51

ОП Общепрофессиональный цикл 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0   0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОП.05 Основы калькуляции и учета                     к к 6 6 6 5 6 6 6 6 6 6 4 5 3   к к 0 71 71

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности   к к 4 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 4 2 к к 0 42 42

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности к к 3 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 3 2 к к 0 42 42

ОП.09
Физическая культура / Адаптивная физическая 
культура 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 2 2 к к 16 28 44

ОП.11 Основы финансовой грамотности 
3 3 3 3 2 3 3 3 3 2 3 3 2 36 36

ОП.10 Основы предпринимательской деятельности         к к 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2               к к 0 38 38

ПЦ Профессиональный цикл 0 0 0 0 0 0 0 0 36 36 36 36 36 36 36 36 24 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 312 324 636

ПМ.04
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд,  12 к к к к 12 0 12

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 6 5 5 5 6 5 6 6 12 к к к к 56 0 56

ПМ.05
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента к к 12 к к 0 12 12

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 9 10 9 10 10 10 9 9 к к 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 4 к к 76 62 138

УП.04 Учебная практика 36 36 36 36     к к к к 144 0 144
ПП.04 Производственная практика  36 36 36 36 к к к к 144 0 144
ПП.05 Производственная практика к к 36 36 36 36 36 36 36 36 36 к к 0 324 324

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36   36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 864 1476

Итоговая государственная аттестация  36 36 0 72 72

Итого 4 курс



Мин. Макс. Факт

Итого по ОП 5904 1476 612 864 1476 612 864 1476 612 864 1476 612 864

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 2160 612 184 428 746 356 390 500 252 248 302 164 138

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 3744 864 428 436 730 256 474 976 360 616 1174 448 726

ОП Общепрофессиональный цикл 574 264 90 174 36 36 274 16 258

ПЦ Профессиональный цикл 3098 600 338 262 730 256 474 940 324 616 828 432 396

ГИА Государственная итоговая аттестация 72 72 72

586 484184 402 708 340

-

32.67 - 32.5 32.5

368 242 242 274

31.64- 31.39 31.38 -- 33 32

- - -

-- 36

2
1 3

2
7 341 6

3
7 3 4

7 4

8 2 6 10 3 7
34

7 3 4
4

6 1 5

Блок ПЦ

1004 396 608

2052

1252

Блок ОД

Блок ПП

Блок ОП

Во взаимодействии с преподавателем в период ТО 
(акад.час/нед)

ОП 32.08

  ЭКЗАМЕН (Эк)

3376

72

Итого

Блок ГИА

Обязательные формы контроля

Суммарно во взаимодействии с преподавателем 
(акад. час)

Доля учебных занятий и практик в ОП (%)

Доля практик в профессиональном цикле (%)

  ЗАЧЕТ (За)

  ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ 
(ДифЗ)

86.05%

61.58%

ОП, факультативы
Учебная нагрузка (акад.час/нед)

Период гос.эк.

2680

480

Сем. 5Всего
Часов

36

Сем. 2 Сем. 3Всего

- 36 3636

Сем. 8Сем. 4

- 3636 36 36

Курс 4Итого Курс 1 Курс 2 Курс 3

Сем. 7ВсегоСем. 6Всего Сем. 1

418

72 132

13468212 206 202

204

832386212

36

256 106 150

36

910 740502408

502 284 218 598

392 260 462

128

262376 114

72 72

22416

546286 748 386

240

722348

146

362



- - - -

Считать в 
плане

Индекс Наименование Семестр/ Курс з.е. Часов Итого
Лек пр. 
подгот

Лаб пр. 
подгот

Пр пр. 
подгот

Конс пр. 
подгот

СР пр. 
подгот

Контроль 
пр. подгот

1 24

2 34

3 42

4 42

2 30

3 24

4 24

5 25

6 30

7 22

8 28

1 20

2 32

3 24

4 30

5 20

6 24

7 31

1 40

2 58

3 44

4 46

5 32

6 46

7 44

2 38

3 20

4 29

5 30

2 38

3 35

БПр.04 Математика

БПр.05 Информатика

БПр.06 Физика+

+

+

БПр.02 Литература

БПр.03 Иностранный язык

+

+

Общий объем в 
семестре

Объем практической подготовки (акад. час)

ОД.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

+ БПр.01 Русский язык



4 46

3 28

4 28

5 26

6 34

4 44

5 46

6 26

+ БПр.09 География 8 59

1 18

2 26

3 18

4 24

5 14

6 16

+ БПр.11 Основы безопасности жизнедеятельности 2 59

1 36

2 52

3 40

4 48

5 31

6 36

7 35

1 32

2 36

3 34

4 29

5 28

6 36

7 32

8 51

1 14

2 25

+ ПОО.02 Родной язык 3 47

+ ОП.01
Основы микробиологии, физиология питания, санитарии и 
гигиены

1 54

БПр.08

БПр.07

Физическая культура+

История

Обществознание

+

+

+

+

+

БПр.10

ППр.01

ПОО.01

Химия

Биология

Индивидуальный проект

ППр.02

ОП.Общепрофессиональный цикл 



+ ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 2 72

1 36

2 54

+ ОП.04
Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности

5 36

+ ОП.05 Основы калькуляции и учета 8 72

+ ОП.06 Охрана труда 2 48

+ ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 8 42

+ ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 8 42

7 16

8 28

+ ОП.11 Основы финансовой грамотности 8 36

+ ОП.10 Основы предпринимательской деятельности 8 38

+   МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

1 62

1 40

2 44

3 24

+   УП.01 Учебная практика 1 72 72 72

+  ПП.01 Производственная практика 3 144 144 144

+ ПM.01.Эм Экзамен по модулю 3 12

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

1 52

1 40

2 74

3 76

4 84

1 72 72 72

+

  УП.02 Учебная практика

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП.09 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

ПЦ.Профессиональный цикл 

  МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

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

+

+

+

+



2 144 144 144

+  ПП.02 Производственная практика 4 252

+ ПM.02.Эм Экзамен по модулю 4 12

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

4 66

4 60

5 108

+   УП.03 Учебная практика 5 144 144 144

5 72 72 72

6 108 108 108

+ ПM.03.Эм Экзамен по модулю 6 12

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

6 52

6 52

7 56

+   УП.04 Учебная практика 7 144 144 144

+  ПП.04 Производственная практика 7 144 144 144

+ ПM.04.Эм Экзамен по модулю 7 12

+   МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

6 42

6 62

7 76

8 60

+   УП.05 Учебная практика 6 288 288 288

+  ПП.05 Производственная практика 8 324 324 324

+ ПM.05.Эм Экзамен по модулю 8 12

+ ГИА.01 Проведение демонстрационного экзамена 8 72

  УП.02 Учебная практика

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

  МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

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

+  ПП.03 Производственная практика

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

+

+

+


