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Лаб. 

занят

ия

1 2 3 4 5 6 8 10 11 13 14 15 16 18 19 20 21 22 23 24 25 27 28 29 30 31 32 33 34 36

53,5 36 52,9 36

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 3 10 3133 933 148 2052 1113 939 717 211 36 470 281 189 1089 327 44 718 380 338

ОДБ Базовые дисциплины 2 3 8 2298 670 102 1526 746 780 593 171 30 392 215 177 846 250 32 564 262 302

ОДБ.01 Русский язык и литература 4 432 124 20 288 167 121 68 19 4 45 15 30 98 28 4 66 30 36

ОДБ.02 Иностранный язык 4 261 73 14 174 174 46 12 4 30 30 98 28 4 66 66

ОДБ.03 Математика 4 339 91 20 228 146 82 63 17 4 42 30 12 98 26 6 66 44 22

ОДБ.04 История 2 203 60 8 135 90 45 69 20 4 45 30 15 134 40 4 90 60 30

ОДБ.05 Физика 4 231 73 12 146 17 129 48 16 2 30 30 103 33 4 66 66

ОДБ.06 Обществознание (вкл. экономику и право) 3 252 74 10 168 128 40 119 35 4 80 70 10

ОДБ.07 ОБЖ 2 108 30 6 72 50 22 75 21 4 50 34 16 33 9 2 22 16 6

ОДБ.08 География 2 108 30 6 72 72 44 12 2 30 30 64 18 4 42 42

ОДБ.09 Экология 1 108 30 6 72 72 108 30 6 72 72

ОДБ.10 Физическая культура 123 4 256 85 171 4 167 72 24 48 4 44 99 33 66 66

ОДП Профильные дисциплины 1 2 670 208 46 416 330 86 124 40 6 78 66 12 243 77 12 154 118 36

ОДП.01 Информатика 4 200 62 14 124 100 24 47 15 2 30 24 6 70 22 4 44 36 8

ОДП.02 Химия 4 290 90 20 180 160 20 77 25 4 48 42 6 103 33 4 66 60 6

ОДП.03 Биология 4 180 56 12 112 70 42 70 22 4 44 22 22

ПОО Предлагаемые ОО 2 165 55 110 37 73

ПОО.1 Основы предпринимательства 4 111 37 74 37 37

ПОО.2 Технология 3 54 18 36 36

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 8 3 18 972 256 68 648 395 253 156 38 12 106 74 32 109 27 8 74 48 26

ОП Общепрофессиональный цикл 3 2 276 62 22 192 127 65 102 24 8 70 48 22 49 11 4 34 20 14

ОП.01
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве
1 47 11 4 32 20 12 47 11 4 32 20 12

ОП.02
Физиология питания с основами товароведения 

продовольственных товаров
3 82 18 6 58 35 23 49 11 4 34 20 14

ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
1 55 13 4 38 28 10 55 13 4 38 28 10

ОП.04
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
5 46 10 4 32 24 8

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 4 46 10 4 32 20 12

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

в том числе 17  нед 24  нед
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ст.(с.

р.+и.

п.)

К
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н
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и
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Обязательная

И
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и
в
и
д
. 
п
р
о
е
к
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(в
х
о
д
и
т 

в
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.р
.)

Семестр 1

Курс 1

Семестр 2

Индекс

Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы контроля Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам

Э
к
за

м
е
н
ы

З
а
ч
е
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и
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р
. 
за

ч
е
ты

Д
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е
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о
р
м

ы
 

к
о
н
тр

о
л
я

Макс

имал

ьная



П Профессиональный цикл 8 16 624 158 46 420 264 156 54 14 4 36 26 10 60 16 4 40 28 12

ПМ Профессиональные модули 8 16 624 158 46 420 264 156 54 14 4 36 26 10 60 16 4 40 28 12

ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов  1 2 54 14 4 36 26 10 54 14 4 36 26 10

МДК.01.01
Технология обработки сырья и приготовления 

блюд из овощей и грибов
54 14 4 36 26 10 54 14 4 36 26 10

УП.01.01 Учебная практика 1 РП True час 36 нед 36 нед 1 нед

ПП.01.01 Производственная практика 4 РП False час 72 нед нед нед

ПМ.01.ЭК Экзамен квалификационный 4

Всего часов с учетом практик 162

ПМ.02

Приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, 

теста

1 2 60 16 4 40 28 12 60 16 4 40 28 12

МДК.02.01

Технология подготовки сырья и приготовления 

блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста

60 16 4 40 28 12 60 16 4 40 28 12

УП.02.01 Учебная практика 2 РП True час 72 нед нед 72 нед 2

ПП.02.01 Производственная практика 4 РП False час 108 нед нед нед

ПМ.02.ЭК Экзамен квалификационный 4

Всего часов с учетом практик 240

ПМ.03 Приготовление супов и соусов  1 2 1 86 22 6 58 36 22

МДК.03.01 Технология приготовления супов и соусов 2 86 22 6 58 36 22

УП.03.01 Учебная практика 4 РП True час 72 нед нед нед

ПП.03.01 Производственная практика 5 РП False час 108 нед нед нед

ПМ.03.ЭК Экзамен квалификационный 5

Всего часов с учетом практик 266

3 час час

2 час час

3 час час

2 час час

2 час час

1 час час



ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы  1 2 1 71 19 4 48 32 16

МДК.04.01
Технология обработки сырья и приготовления 

блюд из рыбы
1 71 19 4 48 32 16

УП.04.01 Учебная практика 4 РП True час 72 нед нед нед

ПП.04.01 Производственная практика 4 РП False час 72 нед 2 час нед час нед

ПМ.04.ЭК Экзамен квалификационный 4

Всего часов с учетом практик 215

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 1 2 1 81 21 6 54 18 36

МДК.05.01
Технология обработки сырья и приготовления 

блюд из мяса и домашней птицы
3 81 21 6 54 18 36

УП.05.01 Учебная практика 5 РП True час 72 нед нед нед

ПП.05.01 Производственная практика 5 РП False час 72 нед 2 час нед час нед

ПМ.05.ЭК Экзамен квалификационный 5

Всего часов с учетом практик 225

ПМ.06
Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусок
1 2 1 42 10 4 28 18 10

МДК.06.01
Технология приготовления и оформления 

холодных блюд и закусок
4 42 10 4 28 18 10

УП.06.01 Учебная практика 5 РП True час 36 нед нед нед

ПП.06.01 Производственная практика 6 РП False час 108 нед 3 час нед час нед

ПМ.06.ЭК Экзамен квалификационный 6

Всего часов с учетом практик 186

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков 1 2 1 53 13 4 36 22 14

МДК.07.01
Технология приготовления сладких блюд и 

напитков
5 53 13 4 36 22 14

УП.07.01 Учебная практика 6 РП True час 36 нед нед нед

ПП.07.01 Производственная практика 6 РП False час 108 нед 3 час нед час нед

ПМ.07.ЭК Экзамен квалификационный 6

Всего часов с учетом практик 197

ПМ.08
Приготовление хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий
1 2 1 177 43 14 120 84 36

МДК.08.01
Технология приготовления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий
6 177 43 14 120 84 36

УП.08.01 Учебная практика 5, 6 РП True час 108 нед нед нед

ПП.08.01 Производственная практика 6 РП False час 324 нед нед нед

ПМ.08.ЭК Экзамен квалификационный 6

Всего часов с учетом практик 609

9 час час

3 час час

1 час час

1 час час

2 час час

2 час час



ФК.00 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 5 72 36 36 4 32

Учебная и производственная практики 1476 нед 36 нед 72 нед

Учебная практика (Производственное обучение) 504 нед 36 нед 72 нед

    Концентрированная нед нед нед

    Рассредоточенная 504 нед 36 нед 72 нед

Производственная практика 972 нед нед нед

    Концентрированная 972 нед нед нед

    Рассредоточенная нед нед нед

Государственная итоговая аттестация нед нед нед

Защита выпускной квалификационной работы нед нед нед

Проведение государственных экзаменов нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 10 6 28 8 3889 1189 2700 1508 1192 825 249 576 355 221 1146 354 792 428 364

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

10 6 28 8 4105 1189 216 2700 1508 1192 873 249 48 576 355 221 1198 354 52 792 428 364

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

(ВКЛЮЧАЯ УЧЕБНУЮ И ПРОИЗВОДСТВЕННУЮ 

ПРАКТИКИ)

5581 1189 216 4176 909 249 48 612 1270 354 52 864

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

Зачеты (без учета физ. культуры) 1

Экзамены (без учета физ. культуры)

          в т.ч. в период обучения по циклам 68 12 8

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 12 8

          в т.ч. в период обучения по циклам 148 36 44

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 148 36 44

2

часчас час

час 27 час час

часчас 27 час

2 час 14 час 1 час

часчас час

2 час 14 час 1 час

час 41 час 1 час 2 
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занят

ия

Лек

ции, 

урок

и

Пр.з
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Л
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б
. 

за
н
я
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я

37 38 39 40 41 42 43 45 46 47 48 49 50 51 52 54 55 56 57 58 59 60 61 63 64 65 66 67 68 69 70 72 109 110 111 112 113

54,8 36 50,1 36 49 36 42 36

827 249 38 540 245 295 500 146 30 324 207 117

545 160 24 361 144 217 314 89 16 209 125 84

128 37 6 85 64 21 138 40 6 92 58 34

72 20 4 48 48 45 13 2 30 30

74 20 4 50 22 28 104 28 6 70 50 20

53 16 4 33 33 27 8 2 17 17

133 39 6 88 58 30

85 28 57 57

162 49 14 99 79 20 141 42 14 85 67 18

43 13 4 26 20 6 40 12 4 24 20 4

55 16 6 33 29 4 55 16 6 33 29 4

64 20 4 40 30 10 46 14 4 28 18 10

120 40 80 22 58 45 15 30 15 15 165 110

66 22 44 22 22 45 15 30 15 15 111 74

54 18 36 36 54 36

77,8% 22,2% 77,8% 22,2%
104 26 6 72 47 25 108 26 10 72 38 34 333 97 20 216 116 100 162 42 12 108 72 36 756 216 504 144

33 7 2 24 15 9 46 10 4 32 20 12 46 10 4 32 24 8 232 44 160 32

47 32

33 7 2 24 15 9 46 36 32 26

47 8 32 6

46 10 4 32 24 8 46 32

46 10 4 32 20 12 46 32

Обяз. 

часть

Вар. 

часть

Обяз. 

часть

ЦМК

Максимальная 

учебная 
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Консульт.
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ь
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15  нед 9  нед 9  нед

Семестр 6

17  нед

Обязательная 

учебная 

нагрузка

Курс 2 Курс 3

Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5

Распределение по курсам и семестрам



71 19 4 48 32 16 62 16 6 40 18 22 227 57 16 154 88 66 150 36 12 102 72 30 452 172 308 112

71 19 4 48 32 16 62 16 6 40 18 22 227 57 16 154 88 66 150 36 12 102 72 30 452 172 308 112

45 9 30 6

45 9 30 6

нед нед нед нед

нед 72 нед 2 нед нед

51 9 34 6

51 9 34 6

нед нед нед нед

нед 108 нед 3 нед нед

32 8 4 20 10 10 54 14 2 38 26 12 40 46 29 29

32 8 4 20 10 10 54 14 2 38 26 12 40 46 29 29

нед 72 нед 2 нед нед

нед нед 108 нед 3 недчас часчас час

час час часчас

час час часчас

час часчас час

час часчас час

час час часчас



71 19 4 48 32 16 62 9 42 6

71 19 4 48 32 16 62 9 42 6

72 нед 2 нед нед

час час 72 нед 2 час нед час нед

30 8 2 20 8 12 51 13 4 34 10 24 72 9 48 6

30 8 2 20 8 12 51 13 4 34 10 24 72 9 48 6

нед нед 72 нед 2 нед

час нед час нед час 72 нед 2 час нед

42 10 4 28 18 10 33 9 22 6

42 10 4 28 18 10 33 9 22 6

нед нед 36 нед 1 нед

час нед час нед час нед час 108 нед 3

27 7 2 18 10 8 26 6 2 18 12 6 47 6 32 4

27 7 2 18 10 8 26 6 2 18 12 6 47 6 32 4

нед нед нед 36 нед 1

час нед час нед час нед час 108 нед 3

53 13 4 36 24 12 124 30 10 84 60 24 102 75 71 49

53 13 4 36 24 12 124 30 10 84 60 24 102 75 71 49

нед нед 72 нед 2 36 нед 1

нед нед нед 324 нед 9час час часчас

час часчас час

час часчас час

час час часчас

час час часчас

час часчас час



60 30 30 4 26 12 6 6 6 72 36

нед 396 нед 360 нед 612 нед

нед 144 нед 180 нед 72 нед

нед нед нед нед

нед 144 нед 180 нед 72 нед

нед 252 нед 180 нед 540 нед

нед 252 нед 180 нед 540 нед

нед нед нед нед

нед нед нед нед

нед нед нед нед

нед нед нед нед 2

887 275 612 292 320 568 172 396 245 151 313 97 216 116 100 150 42 108 72 36 3889 216 2556 144

931 275 44 612 292 320 608 172 40 396 245 151 333 97 20 216 116 100 162 42 12 108 72 36 3889 216 2556 144

931 275 44 612 1004 172 40 792 693 97 20 576 774 42 12 720

2 7

1 1

3

2 3

5 2

20 126 10

44 566 24

38 30

38 30

2 

час часчас час

5 час 15час час 7 час

час 5 час 15час час 7 

5 час 2час час 4 час

час часчас час

5 час 2час час 4 час

час 17 час час 11 час 10 


