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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 25 27 28 29 30 31 32 33 39 41 42 43 44 45 46 47 53 55 56 57 58 59 60 61 67 69 70 71 72 73 74 75 81 83 84 85 86 87 88 89 95 97 98 99 100 101 102 103 109 167 168 169
1
2 36 36 36 36 36 31.03 36 32.35 36.29 31 35.58 28.8
3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 2 10 1476 1476 801 675 612 612 341 271 864 864 460 404
4
5 ОДБ Базовые дисциплины 2 10 1476 1476 801 675 612 612 341 271 864 864 460 404
6 ОДБ.01 Русский язык 2 72 72 49 23 34 34 20 14 38 38 29 9
7 ОДБ.02 Литература 2 108 108 66 42 51 51 31 20 57 57 35 22
8 ОДБ.03 История 2 136 136 112 24 51 51 42 9 85 85 70 15
9 ОДБ.04 Обществознание 2 72 72 56 16 34 34 27 7 38 38 29 9
10 ОДБ.05 География 2 72 72 54 18 34 34 28 6 38 38 26 12
11 ОДБ.06 Иностранный язык 2 144 144 144 51 51 51 93 93 93
12 ОДБ.07 Математика 2 232 232 180 52 85 85 65 20 147 147 115 32
13 ОДБ.08 Информатика 2 144 144 37 107 51 51 17 34 93 93 20 73
14 ОДБ.09 Физическая культура 2 72 72 4 68 34 34 4 30 38 38 38
15 ОДБ.10 Основы безопасности и защита Родины 2 68 68 34 34 34 34 17 17 34 34 17 17
16 ОДБ.11 Физика 2 108 108 86 22 51 51 42 9 57 57 44 13
17 ОДБ.12 Химия 144 144 87 57 51 51 31 20 93 93 56 37
18 ОДБ.13 Биология 2 72 72 36 36 34 34 17 17 38 38 19 19
19 ОДБ.14 Индивидуальный учебный проект 32 32 32 17 17 17 15 15 15
21
22 84.23% 15.77%
23 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 18 15 2213 145 148 1250 565 685 612 62 49 393 171 222 864 39 41 496 232 264 617 16 24 217 90 127 818 28 34 144 72 72 1864 349
24
25 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 3 6 703 61 28 534 207 327 300 36 15 249 99 150 286 25 13 248 108 140 37 37 37 598 105

26 ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 
питания, санитарии и гигиены 3 82 12 5 66 33 33 83 12 5 66 33 33 70 12

27 ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 3 82 12 5 66 33 33 83 12 5 66 33 33 70 12

28 ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 3 108 12 5 66 33 33 83 12 5 66 33 33 80 28

29 ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 4 48 8 4 36 29 7 48 8 4 36 29 7 40 8

30 ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 76 5 5 66 33 33 76 5 5 66 33 33 60 16
31 ОП.06 Охрана труда 4 45 6 2 38 28 10 46 6 2 38 28 10 40 5

32 ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 5 104 58 58 17 17 17 24 24 24 17 17 17 80 24

33 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 4 44 6 2 36 18 18 44 6 2 36 18 18 44
34 ОП.09 Физическая культура 5 114 102 102 34 34 34 48 48 48 20 20 20 114
36
37 ПЦ Профессиональный цикл 15 9 1510 84 120 716 358 358 312 26 34 144 72 72 578 14 28 248 124 124 580 16 24 180 90 90 818 28 34 144 72 72 1266 244
38

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

3 2 394 16 24 108 54 54 256 16 24 108 54 54 144 358 36

40

41 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

3 44 6 8 36 18 18 50 6 8 36 18 18 44

42 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 3 98 10 16 72 36 36 98 10 16 72 36 36 62 36

44
45 УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01 3 РП час 108 108 нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед 108
47
48 ПП.01.01 Производственная практика по ПМ.01 4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед 144
50
51 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 4

52 Всего часов по МДК 142 108
53

54 ПМ.02

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

3 2 432 24 38 284 142 142 56 10 10 36 18 18 434 14 28 248 124 124 144 144 332 100

55

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

4 16 18 84 42 42 56 10 10 36 18 18 62 6 8 48 24 24

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

4 8 20 200 100 100 228 8 20 200 100 100 -100 100

59
60 УП.02.01 Учебная практика по ПМ.02 5 РП час 288 288 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час 144 нед 4 час нед 288
62
63 ПП.02.01 Производственная практика по ПМ.02 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144
65
66 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 6

67 Всего часов по МДК 0 284
68

69 ПМ.03

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

3 2 216 8 12 108 54 54 236 8 12 108 54 54 108 180 36

70

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

5 4 4 36 18 18 44 4 4 36 18 18

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

5 4 8 72 36 36 84 4 8 72 36 36 -36 36

74
75 УП.03.01 Учебная практика по ПМ.03 5 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 108
77
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78 ПП.03.01 Производственная практика по ПМ.03 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108
80
81 ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 6

82 Всего часов по МДК 0 108
83

84 ПМ.04

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

3 1 216 8 12 72 36 36 200 8 12 72 36 36 108 198 18

85

86 МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, десертов, 
напитков

5 4 6 36 18 18 46 4 6 36 18 18

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

5 4 6 36 18 18 46 4 6 36 18 18 -18 18

89
90 УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04 5 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 108
92
93 ПП.04.01 Производственная практика по ПМ.04 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108
95
96 ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 6

97 Всего часов по МДК 0 72
98

99 ПМ.05

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

3 2 252 28 34 144 72 72 458 28 34 144 72 72 198 54

##

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

6 8 10 36 18 18 54 8 10 36 18 18

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

6 20 24 108 54 54 152 20 24 108 54 54 -54 54

##
## УП.05.01 Учебная практика по ПМ.05 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108
##
## ПП.05.01 Производственная практика по ПМ.05 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144
##
## ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 6

## Всего часов по МДК 0 144
####
## Учебная и производственная практики час 1368 1368 нед час нед час нед час 108 нед час 288 нед час 360 нед час 612 нед
##
## Учебная практика час 720 720 нед час нед час нед час 108 нед час 144 нед час 360 нед час 108 нед
##     Концентрированная час 720 720 нед час нед час нед час 108 нед час 144 нед час 360 нед час 108 нед
##     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
##
## Производственная практика час 648 648 нед час нед час нед час нед час 144 нед час нед час 504 нед
##     Концентрированная час 648 648 нед час нед час нед час нед час 144 нед час нед час 504 нед
##     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
##
## Государственная итоговая аттестация час 36 36 час нед час нед час нед час нед час нед 36 36 1 36

## Демонстрационный экзамен час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
##
##
##
##
##
## ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 20 25 3725 145 148 2726 1366 1360 612 612 341 271 864 864 460 404 612 62 49 393 171 222 864 39 41 496 232 264 617 16 24 217 90 127 854 28 34 144 72 72 3376 349
##
##
##
##
##
##
## Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

5 4 4
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

9 1

2 3
Зачеты (без учета физ. культуры)
Экзамены (без учета физ. культуры) 2 4 2

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 148 49 41 24 34
КОНСУЛЬТАЦИИ по О

1 

1 

14 
18 4 14 
18 4 

10 3 20 3 4 

10 17 

20 3 4 10 3 

38 3 8 

4 

3 

3 

3 

3 



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[3] МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

[3] МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
хранения кулинарных полуфабрикатов

[4] МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок

[4] МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок

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

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

[5] МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных 
блюд, десертов, напитков

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

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

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

[6] ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных  и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

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

[6]
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

5 Экз Комплексный экзамен 6

6 ЭкзМод Комплексный экзамен 
по модулю 6

3 Экз Комплексный экзамен 5

4 Экз Комплексный экзамен 5

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 3

2 Экз Комплексный экзамен 4
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