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Считать в 

плане
Индекс Наименование

Экза 

мен
Зачет

Дифзач

ет
Контр.

Трудо- 

емкость

По 

плану

Конт. 

раб.
СР ПАтт

Пр. 

подгот

Обяз. 

часть

Вар. 

часть
Итого Лек

1476 1476 1396 44 36 100% 0% 612 276

+ СОО.01
Обязательные общеобразовательные 

дисциплины
2222

12222

22222

11111

11111

11

1444 1444 1380 28 36 1444 596 272

+ СОО.01.01 Русский язык 2 1 72 72 70 2 72 32 16

+ СОО.01.02 Литература 2 1 108 108 106 2 108 48 16

+ СОО.01.03 История 2 1 136 136 134 2 136 58 48

+ СОО.01.04 Физическая культура 12 72 72 70 2 72 32 2

+ СОО.01.05 Основы безопасности и защиты Родины 2 1 68 68 66 2 68 32 12

+ СОО.01.06 Физика 2 1 108 108 106 2 108 36 26

+ СОО.01.07 Биология 2 1 72 72 70 2 72 32 16

+ СОО.01.08 Обществознание 2 1 72 72 70 2 72 32 16

+ СОО.01.09 География 2 1 72 72 70 2 72 32 16

+ СОО.01.10 Математика 2 1 232 232 220 3 9 232 72 56

+ СОО.01.11 Иностранный язык 2 1 144 144 134 1 9 144 70

+ СОО.01.12 Информатика 2 1 144 144 132 3 9 144 72 16

+ СОО.01.13 Химия 2 1 144 144 132 3 9 144 48 32

+ СОО.02 Индивидуальный проект 2 1 32 32 16 16 32 16 4

+ СОО.02.01 Индивидуальный проект 2 1 32 32 16 16 32 16 4

2952 2952 1260 1548 144 1411 2430 522

670 670 486 148 36 130 324 346

+ ОПЦ.01
Основы микробиологии,санитарии и гигиены в 

пищевом производстве
34 84 84 62 4 18 14 36 48

+ ОПЦ.02 Основы товароведения продовольственных товаров 4 65 65 60 5 16 36 29

+ ОПЦ.03
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
34 75 75 54 3 18 14 36 39

+ ОПЦ.04
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
5* 48 48 46 2 10 36 12

+ ОПЦ.05 Основы калькуляции учета 5* 56 56 54 2 12 32 24

+ ОПЦ.06 Охрана труда 4 36 36 28 8 6 36

+ ОПЦ.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
4 40 40 28 12 12 36 4

+ ОПЦ.08 Безопасность жизнедеятельности 5 36 36 32 4 8 36

+ ОПЦ.09 Физическая культура 5 74 74 30 44 12 40 34

+ ОПЦ.10
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
4 74 74 32 42 12 74

+ ОПЦ.11 Основы бережливого производства 3* 40 40 32 8 8 40

+ ОПЦ.12 Основы финансовой грамотности 4 42 42 28 14 6 42

ОД.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ

Семестр 1
-

Курс 1
- - Формы пром. атт. Итого акад.часов Объём ОП

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл



2246 2246 774 1364 108 1281 2070 176

+ ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

3 3333 414 414 110 286 18 308 410 4

+ МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
3* 36 36 32 4 8 32 4

+ МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов
3* 72 72 48 24 12 72

+ УП.01.01 Учебная практика 3* 36 36 30 6 36 36

+ ПП.01.01 Производственная практика 3* 252 252 252 252 252

+ ПМ.01.01(К) Экзамен по модулю 3 18 18 18 18

+ ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к

реализации горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

4 33444 606 606 286 302 18 374 502 104

+ МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

3* 45 45 44 1 12 32 13

+ МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

3*4 219 219 212 7 48 128 91

+ УП.02.01

Учебная практика Приготовление, оформление и 

подготовка креализации горячих блюд, 

кулинарныхизделий, закусок разнообразного 

ассортимента

4* 36 36 30 6 26 36

+ ПП.02.01

Производственная практика Приготовление, 

оформление и подготовка креализации горячих 

блюд, кулинарныхизделий, закусок разнообразного 

ассортимента

4* 288 288 288 288 288

+ ПМ.02.01(К) Экзамен по модулю 4 18 18 18 18

+ ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к

реализации холодных блюд, кулинарных

изделий, закусок разнообразного ассортимент

55 555 366 366 117 222 27 164 362 4

+ МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 36 36 36 10 32 4

+ МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

и презентации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок

5 96 96 81 6 9 10 96

+ УП.03.01

Учебная практика Приготовление, оформление и 

подготовка креализации холодных блюд, 

кулинарныхизделий, закусок разнообразного 

ассортимент

5* 36 36 36 36 36

+ ПП.03.01

Производственная практика Приготовление, 

оформление и подготовка креализации холодных 

блюд, кулинарныхизделий, закусок разнообразного 

ассортимент

5* 180 180 180 108 180

ПЦ.Профессиональный цикл



+ ПМ.03.01(К) Экзамен по модулю 5 18 18 18 18

+ ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к

реализации холодных и горячих сладких 

блюд,

десертов, напитков разнообразного

ассортимента

56 5666 334 334 85 222 27 171 330 4

+ МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

5 32 32 21 2 9 4 32

+ МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, 

напитков

56 68 68 64 4 24 64 4

+ УП.04.01

Учебная практика Приготовление, оформление и 

подготовка креализации холодных и горячих 

сладких блюд,десертов, напитков 

разнообразногоассортимента

6* 36 36 36 35 36

+ ПП.04.01

Производственная практика Приготовление, 

оформление и подготовка креализации холодных и 

горячих сладких блюд,десертов, напитков 

разнообразногоассортимента

6* 180 180 180 108 180

+ ПМ.04.01(К) Экзамен по модулю 6 18 18 18 18

+ ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к

реализации хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий разнообразного

ассортимента


6 6666 526 526 176 332 18 264 466 60

+ МДК.05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

6* 92 92 80 12 24 32 60

+ МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
6* 128 128 96 32 24 128

+ УП.05.01

Учебная практика Приготовление, оформление и 

подготовка креализации хлебобулочных, 

мучныхкондитерских изделий 

разнообразногоассортимента

6* 36 36 36 36 36

+ ПП.05.01

Производственная практика Приготовление, 

оформление и подготовка креализации 

хлебобулочных, мучныхкондитерских изделий 

разнообразногоассортимента

6* 252 252 252 180 252

+ ПМ.05.01(К) Экзамен по модулю 6 18 18 18 18

36 36 36 36

+ ГИА.01 Государственная итоговая аттестация 36 36 36 36

ГИА.Государственная итоговая аттестация



Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр
Пр пр. 

подгот
ИП Конс СР

СР пр. 

подгот
ПАтт Итого

70 260 6 864 386 60 344 38 36

70 254 848 386 60 338 28 36

16 40 20 18 2

32 60 22 36 2

10 78 66 10 2

30 40 2 36 2

20 36 12 22 2

4 6 72 46 12 12 2

6 10 40 20 2 16 2

16 40 20 18 2

16 40 20 18 2

16 160 92 56 3 9

70 74 64 1 9

56 72 22 38 3 9

4 12 96 44 8 32 3 9

6 6 16 6 10

6 6 16 6 10

612 116 152 90 2 306 258 36 864

121 40 48 24 2 13 18 335

45 16 16 8 1 3 9 39

65

36 8 16 8 1 2 9 39

36

40

74

40 16 16 8 8

42

Курс 2

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4

Курс 1



491 76 104 66 293 258 18 529

414 40 70 50 286 258 18

36 16 16 8 4

72 24 24 12 24

36 30 30 6 6

252 252 252

18 18

77 36 34 16 7 529

45 20 24 12 1

32 16 10 4 6 187

36

288

18





Лек Лаб Пр
Пр пр. 

подгот
ИП Конс СР

СР пр. 

подгот
ПАтт Итого Лек Лаб Пр

Пр пр. 

подгот
ИП Конс СР

СР пр. 

подгот
ПАтт Итого Лек Лаб Пр

Пр пр. 

подгот
ИП

180 268 128 2 378 294 36 612 130 168 66 2 276 144 36 864 112 128 72

84 148 64 2 83 18 214 64 98 42 52

14 14 6 1 1 9

28 32 16 5

14 14 6 1 1 9

48 24 22 10 2

56 24 30 12 2

14 14 6 8

28 12 12

36 16 16 8 4

74 30 12 44

32 12 42

14 14 6 14

Курс 2

Семестр 4

Курс 3

Семестр 5 Семестр 6



96 120 64 295 294 18 398 66 70 24 2 224 144 36 828 112 128 72

96 120 64 295 294 18

96 90 44 1

30 20 6 6

288 288

18

366 56 60 20 1 222 144 27

36 16 20 10

96 40 40 10 1 6 9

36 36 36

180 180 108



18 18

32 10 10 4 1 2 9 302 32 32 24

32 10 10 4 1 2 9

68 32 32 24

36

180

18

526 80 96 48

92 32 48 24

128 48 48 24

36

252

18

36

36



Конс СР
СР пр. 

подгот
ПАтт Код Наименование

11 Математика и прикладная информатика

588 359 36

Закрепленная кафедра
Курс 3

Семестр 6



552 359 36



220 143 18

4

36 35

180 108

18

332 216 18

12

32

36 36

252 180

18

36

36


