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Нормативный срок обучения на  базе
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ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 544 64 480 208 148 0 0 30 0 0

ОГСЭ.01 Основы философии Д 36 2 34 12 2 32 4

ОГСЭ.02 История Д 48 2 46 12 4 42 6

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности Д Д Д 164 6 158 148 10 32 2 42 4 32 2 32 4 10 4

ОГСЭ.04 Физическая культура З З З З 214 50 164 152 8 34 10 44 20 34 12 44 16

ОГСЭ.05 Психология общения Д 34 2 32 12 2 30 4

ОГСЭ.06 Русский язык и культура речи Д 48 2 46 20 4 42 6

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл 216 6 202 40 48 0 0 10 2 6

ЕН.01 Химия Э 140 2 130 12 48 6 2 6 52 4 72 4 8

ЕН.02 Экологические основы природопользования Д 40 2 38 12 2 36 4

ЕН.03 Математика Д 36 2 34 16 2 32 4

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 880 28 812 290 90 0 0 48 10 30

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена Э 92 2 82 30 4 2 6 34 4 44 2 8

ОП.02 Физиология питания Д 48 2 46 20 4 42 6

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья Э 100 2 90 34 4 2 6 86 6 8

ОП.04 Техническое оснащение организаций общественного питания Д 64 2 62 28 4 58 6

ОП.05 Организация обслуживания Э 92 2 82 44 4 2 6 78 6 8

ОП.06 Основы экономики, менеджмента, маркетинга Э 96 4 84 40 6 2 6 34 4 44 6 8

ОП.07 Правовые основы профессиональной деятельности Д 54 2 52 20 4 48 6

ОП.08 Информационные технологии в профессиональной деятельности Д 124 4 120 90 6 52 4 62 6

ОП.09 Охрана труда Д 34 34 10 2 32 2

ОП.10 Безопасность жизнедеятельности Э 74 2 64 20 4 2 6 60 6 8

ОП.11 Организация предпринимательской деятельности Д 34 2 32 16 2 30 4

ОП.12 Трудоустройство и профессиональная адаптация специалиста З 34 2 32 16 2 30 4

ОП.13 Безопасность компонентов продуктов питания Д 34 2 32 12 2 30 4

ПМ.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЕ   МОДУЛИ 2048 28 1928 206 324 10 3 59 42 50

ПМ.01

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента

244 4 230 20 42 0 0 8 4 6

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

полуфабрикатов
Д* 56 2 54 20 4 50 6

МДК.01.02.
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов
Д 88 2 86 42 4 34 4 48 2

УП.01. Учебная практика  Д* 90 90 90

Э.ПМ.01 Экзамен по ПМ.01 Эм 10 4 6 10

ПМ.02

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

504 6 482 40 84 10 3 13 8 8

МДК.02.01.
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
Д 102 2 100 40 4 42 2 54 4

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

изделий, закусок сложного ассортимента
Д* 206 4 202 84 10 3 9 50 6 70 4 70 6

ПП.02 Производственная практика Д* 186 180 4 2 180 6

Э.ПМ.02 Экзамен по ПМ.02 Эм 10 4 6 10

ПМ.03

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

494 6 472 36 72 0 0 10 8 8

МДК.03.01.
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
Д 82 2 80 36 4 76 6

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
Д 126 4 122 72 6 52 4 64 6

ПП.03 Производственная практика Д 276 0 270 4 2 90 180 6

Э.ПМ.03 Экзамен по ПМ.03 Эм 10 4 6 10

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

172 4 152 14 36 0 0 6 8 8

МДК.04.01.
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента
Д* 36 2 34 14 2 32 4

МДК.04.02.
Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента
Д 60 2 58 36 4 54 6

ПП.04 Производственная практика Д* 66 60 4 2 60 6

Э.ПМ.04 Экзамен по ПМ.04 Эм 10 4 6 10

ПМ.05

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

242 4 230 20 54 0 0 8 2 6

МДК.05.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
Д* 50 2 48 20 4 44 6

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

кондитерских изделий сложного ассортимента
Д 94 2 92 54 4 34 2 54 4

УП.05 Учебная практика  Д* 90 90 90

Э.ПМ.05 Экзамен по ПМ.05 Эм 8 2 6 8

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 162 2 144 40 0 0 0 4 8 8

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала Д* 86 2 84 40 4 80 6

ПП.06 Производственная практика Д* 66 60 4 2 60 6

Э.ПМ.06 Экзамен по ПМ.06 Эм 10 4 6 10

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар 230 2 218 36 36 0 0 10 4 6

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовление простых блюд Д* 100 2 98 36 36 4 52 2 42 4

УП.07 Учебная практика  Д* 120 120 6 114 6

Э.ПМ.07 Экзамен по ПМ.07 Эм 10 4 6 10

ДПБ Дополнительный профессиональный блок 96 2 86 24 24 2 6

МДМ.01 Бухгалтерский учет и калькулирование в общественном питании 96 2 86 24 24 2 6

ОПд.01 Бухгалтерский учет и калькулирование в общественном питании 96 2 86 24 24 2 6 82 6 8

Всего 3784 128 3508 768 634 10 3 147 56 92 562 50 8 714 78 44 560 52 8 766 62 40 572 40 32 180 0 16

ПА Промежуточная аттестация, час 180 32 148 8 44 8 40 32 16

ПДП Преддипломная практика, час 144 18 126 6 120 24

ГИА Государственная итоговая аттестация 216 216 216

ИТОГО 4176 146 3850 768 634 10 3 153

472 50 8 600 78 44 470 52 8 586 62 40 362 40 32 0 0 16

90 114 90 180 210 180

4
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СОГЛАСОВАНО Р

Заместитель директора по УР ________ Конс*

Заместитель директора по УПР _______

Заведующий отделением        ________

Заведующая учебной частью        ______

среднего общего образования 2 г. 8 мес.

профессионалитет

(основного общего образования 3 г. 8 мес.) (ПКДп-122)

Индекс
Элементы учебного процесса, в т.ч. учебные дисциплины, профессиональные 

модули, междисциплинарные курсы

Формы промежуточной 
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Объем работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем (час.)
Распределение образовательной нагрузки по курсам и семестрам  (час.)

1 2 3 4 5 6
6(8) семестр

В том числе
Промежуточная 

аттестация (ПА)
1 (2) курс 2 (3) курс 3 (4) курс

5(7) семестрЛПЗ

курсовая 

работа 

(проект)
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Демонстрационный экзамен -144 час Зачетов

148

зачет

В
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г
о

Дисциплин и МДК, час

Государственная итоговая аттестация УП и ПП, нед

Выпускная квалификационная работа Преддипломной практики (нед.)

Руководство ВКР 18 час/чел; рецензирование 3 час/чел Экзаменов

ГЭК - 72 час Диф.зачетов

резервное время для самостоятельной работы и консультаций

Н.В. Чекурова консультации по курсовой работе (проекту) 3 час на одного студенита

В.И. Федорова

М.А. Арефьева

Е.Н. Жеребина



РАСЧЕТНОЕ 

кол-во часов на 

дисциплину
101

общее количество 

недель обучения

па
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