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НВП НВП НВП НВП НВП НВП НВП НВП

17 24 17 24 17 25 17 24

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. 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

О.00 Общеобразовательный цикл 1476 24 1452 1404 590 814 0 0 12 36 612 0 585 0 207 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУП.00 Обязательные учебные предметы 1362 24 1338 1290 532 758 0 0 12 36 498 0 585 0 207 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ОУП.01 Русский язык ДЗ Э 90 4 86 78 39 39 2 6 40 38
ОУП.02 Литература ДЗ Э 109 4 105 97 40 57 2 6 41 56
ОУП.03 Иностранный язык ДЗ Э 129 4 125 117 117 2 6 59 58
ОУП.04 Математика ДЗ Э 246 4 242 234 116 118 2 6 139 95
ОУП.05 Информатика ДЗ 50 50 50 25 25 50
ОУП.06 История ДЗ Э 150 4 146 138 99 39 2 6 58 80
ОУП.07 Обществознание ДЗ 36 36 36 18 18 36
ОУП.08 География ДЗ Э 156 4 152 144 72 72 2 6 72 72
ОУП.09 Физика ДЗ 46 46 46 23 23 46
ОУП.10 Химия ДЗ 47 47 47 23 24 47
ОУП.11 Биология ДЗ 114 114 114 57 57 114
ОУП.12 Физическая культура З ДЗ 117 117 117 117 53 64

ОУП.13 Основы безопасности 
жизнедеятельности ДЗ 72 72 72 20 52 36 36

ДУП.00 Дополнительные учебные 
предметы 114 0 114 114 58 56 0 0 0 0 114 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ДУП.03 Родная литература З 36 36 36 18 18 36
ДУП.04 Астрономия ДЗ 78 78 78 40 38 78

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл 432 0 432 432 64 368 0 0 0 0 0 0 0 0 36 0 124 0 108 0 102 0 62 0 0 0

ОГСЭ.01 Основы философии ДЗ 36 36 36 23 13 36
ОГСЭ.02 История ДЗ 36 36 36 21 15 36

ОГСЭ.03 Иностранный язык в 
профессиональной деятельности З З ДЗ 164 164 164 164 54 50 60

ОГСЭ.04 Физическая культура З З З З ДЗ 164 164 164 164 36 34 26 42 26
ОГСЭ.05 Психология общения ДЗ 32 32 32 20 12 32

ЕН.00 Математический и общий 
естественнонаучный цикл 184 0 184 176 106 70 0 0 2 6 0 0 0 0 0 0 176 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ЕН.01 Химия Э 148 148 140 84 56 2 6 140

ЕН.02 Экологические основы 
природопользования ДЗ 36 36 36 22 14 36

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 776 18 758 726 371 355 0 0 8 24 0 0 207 0 121 0 192 0 0 0 206 0 0 0 0 0

ОП.01 Микробиология, физиология 
питания,санитария и гигиена Э 64 64 64 32 32 64

ОП.02 Организация хранения и контроль 
запасов сырья Э 104 104 96 62 34 2 6 96

ОП.03 Техническое оснащение организации 
питания Э 64 64 64 37 27 64

ОП.04 Организация обслуживания Э 172 10 162 154 72 82 2 6 154
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ОП.05 Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга Э 104 104 96 54 42 2 6 96

ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности ДЗ 52 52 52 44 8 52

ОП.07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности З Э 116 8 108 100 28 72 2 6 47 53

ОП.08 Охрана труда ДЗ 32 32 32 22 10 32
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности ДЗ 68 68 68 20 48 68
П.00 Профессиональный цикл 2748 66 2790 1510 839 639 32 1224 14 42 0 0 0 0 212 0 336 0 468 0 556 0 538 0 624 0

ПМ.01

Организация и ведениепроцессов 
приготовления и подготовки к 
реализацииполуфабрикатов для 
блюд,кулинарных изделий 
сложного ассортимента

232 12 220 68 48 20 0 144 2 6 0 0 0 0 212 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.01.01

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

ДЗ 32 32 32 24 8 32

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки 
к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

ДЗ 36 36 36 24 12 36

УП.01.01
Учебная практика по приговлению и 
подготовке к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

ДЗ 72 0 72 72 72

ПП.01.01

Производственная практика по 
приговлению и подготовке к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

ДЗ 72 0 72 72 72

ЭПМ.01 Экзамен по профессиональному 
модулю Эпм 20 12 8 0 2 6

Всего часов теоретического обучения 
по профессиональному модулю 320 24 296 136 96 40 0 144 4 12 0 0 0 0 280 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ПМ.02

Организация и ведениепроцессов 
приготовления,оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блюд,кулинарных изделий,закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

348 4 344 120 56 48 16 216 2 6 0 0 0 0 0 0 336 0 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.02.01

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

ДЗ 34 34 34 28 6 34

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

ДЗ 86 86 86 28 42 16 86

УП.02.01

Учебная практика по приготовлению 
и подготовке к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

ДЗ 72 0 72 72 72



ПП.02.01

Производственная практика по 
приготовлению и подготовке к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

ДЗ 144 0 144 144 144

ЭМП.01 Экзамен по профессиональному 
модулю Эпм 12 4 8 0 2 6

Всего часов теоретического обучения 
по профессиональному модулю 480 8 472 240 112 96 32 216 4 12 0 0 0 0 0 0 456 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ПМ.03

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформленияи 
подготовки к реализации холодных 
блюд,кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания

504 28 476 324 182 142 0 144 2 6 0 0 0 0 0 0 0 0 468 0 0 0 0 0 0 0

МДК.03.01

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

ДЗ 174 14 160 160 110 50 160

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

ДЗ 178 14 164 164 72 92 164

УП.03.01

Учебная практика по приготовлению 
и подготовке к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

ДЗ 36 0 36 36 36

ПП.03.01

Производственная практика по 
приготовлению и подготовке к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

ДЗ 108 0 108 108 108

ЭПМ.03 Экзамен по профессиональному 
модулю Эпм 8 8 0 2 6

Всего часов теоретического обучения 
по профессиональному модулю 864 56 808 648 364 284 0 144 4 12 0 0 0 0 0 0 0 0 792 0 0 0 0 0 0 0

ПМ.04

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

574 10 564 448 253 195 0 108 2 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 556 0 0 0 0 0

МДК.04.01

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента

ДЗ 222 222 222 153 69 222



МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента

ДЗ 226 226 226 100 126 226

УП.04.01

Учебная практика по приготовлению 
и подготовке к реализации холодных 
и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента

ДЗ 36 0 36 36 36

ПП.04.01

Производственная практика по 
приготовлению и подготовке к 
реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного 
ассортимента

ДЗ 72 0 72 72 72

ЭПМ.04 Экзамен по профессиональному 
модулю Эпм 18 10 8 0 2 6

Всего часов теоретического обучения 
по профессиональному модулю 466 10 456 448 253 195 0 0 2 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 448 0 0 0 0 0

ПМ.05

Организация и ведение процессов 
приготовления,оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных,мучных кондитерских 
изделий сложного асортимента с 
учетом потребностей различных 
категорий потребителей,видов и форм 
обслуживания

550 4 546 358 218 140 0 180 2 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 538 0 0 0

МДК.05.01

Организация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента

ДЗ 163 163 163 97 66 163

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента

ДЗ 195 195 195 121 74 195

УП.05.01

Учебная практика по приготовлению 
и подготовке к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента

ДЗ 72 0 72 72 72

ПП.05.01

Производственная практика по 
приготовлению и подготовке к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
ассортимента

ДЗ 108 0 108 108 108

ЭПМ.05 Экзамен по профессиональному 
модулю Эпм 12 4 8 0 2 6

Всего часов теоретического обучения 
по профессиональному модулю 370 4 366 358 218 140 0 0 2 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 358 0 0 0

ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 172 4 168 96 38 42 16 72 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 168 0

МДК.06.01
Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного 
персонала

ДЗ 96 96 96 38 42 16 96



ПП.06.01

Производственная практика по 
организации и контролю текущей 
деятельности подчиненного 
персонала

З 72 0 72 72 72

ЭПМ.06 Экзамен по профессиональному 
модулю Эпм 4 4 0 0

Всего часов теоретического обучения 
по профессиональному модулю 100 4 96 96 38 42 16 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 96 0

ПМ.07

Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих (повар, 
кондитер)

224 4 328 96 44 52 0 216 4 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 312 0

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 
рабочего 16675 "Повар" ДЗ 48 48 48 22 26 48

МДК.07.02 Выполнение работ по профессии 
рабочего 12901 "Кондитер" ДЗ 48 48 48 22 26 48

УП.07.01 Учебная практика по выполнению 
работ повара З 36 0 36 36 36

УП.07.02 Учебная практика по выполнению 
работ кондитера З 36 36 36

ПП.07.01 Производственная практика по 
выполнению работ повара З 72 0 72 72 72

ПП.07.02 Производственная практика по 
выполнению работ кондитера З 72 72 72

ЭКВ.07 Экзамен (квалификационный) по 
профессиональному модулю Экв 20 4 16 0 4 12

Всего часов теоретического обучения 
по профессиональному модулю 116 4 112 96 44 52 0 0 4 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 96 0

ПДП Преддипломная практика З 144 0 144 144 144

ГИА Государственная итоговая 
аттестация 216 0 216 216

ПА Промежуточная аттестация 252 108 144 36 108 0 72 36 36 36 36 12 24
Всего часов теоретического 
обучения 5368

в том числе аудиторных часов 2536
Всего часов 5832 2832 5832 612 0 864 0 612 0 864 0 612 0 900 0 612 0 864 0

НВП
В том числе:
 - Часов во взаимодействии с 
преподавателем

4464 0 4164 612 864 612 900 612 864

СР самостоятельная работа 0 0 0 0 0 0 0 0

0 0 0 0 72 0 72 0 36 0 36 0 72 0 72 0
0 0 0 0 72 0 144 0 108 0 72 0 108 0 360 0

0 0 0 2 4 12 0 10

УП в часах
ПП в часах
Экз. (количество)
ДЗ (количество)В

се
гоГосударственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной 

работы, которая выполняется в виде дипломной работы (дипломного проекта) и демонстрационного 
экзамена

Зачетов (количество)
Недели практики 

Д и МДК (количество)



1. Сводные данные по бюджету времени 

Курсы
Обучение по дисциплинам 

и междисциплинарным 
курсам

Учебная 
практика

Производственная 
практика 

Преддипломная 
практика

Промежуточная 
аттестация

Государственная 
итоговая 

аттестация
Каникулы Всего 

(по курсам)

1 2 3 4 6 6 7 8 9

I курс 39 0 0 0 2 0 11 52
II курс 29 4 6 0 2 0 11 52
III курс 34 1 5 0 2 0 10 52
IV курс 25 2 3 4 1 6 2 43
Всего 127 7 14 4 7 6 34 199
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