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2 курс 2021-2022 учебный год
Сентябрь Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь
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3 курс 2022-2023 учебный год
Сентябрь Октябрь Нояб рь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь
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4 курс 2023-2024 учебный год
Сентябрь Октябрь Нояб рь Декабрь Январь Февраль Март Апрель Май Июнь
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Обозначения:
Теоретическое

обучение Учебная практика
Производственная

практика

I 1 R  R
Промежуточная

аттестация

И
Госу дарственная 

итоговая 
аттестация

Каникулы

И
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с Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, 
МДК, практик

Формы
промежуточно

аттестации
Г4з/1Чдз/1Чэ

Объем образовательной программы в академических чгсах Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам (час. в семестр)
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Самостоятельная работа Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем I курс 2 курс 3 курс 4 курс
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Занятия по дисциплинам и МДК
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1 сем.
ТО-16 неди 

2ди
ПА-4дн

2 сем.
19 неди2дн 

УП-2нед 
ППС-2нед 

ПА-4дн

3 сем.
16неди4дн

ПА-2дн

4 сем.
20 нед и 2дн 

УП-2нед 
ПА-Юдн

5 сем. 
ТО-7 нед и 

2дн
УП-5нед

ППС-4нед
ПА-4дн

беем.
17неди4дн

УП-Знед
ППС-2нед

ПА-8дн

7 сем. 
ТО-14 нед 

и 2дн 
УП-2нед 
ПА- 4дн

8 сем.
10 неди2дн 

УП-5нед 
ППС-8нед 

ПА-4дн 
ГИА-2нед

1с 2с Зс 4с 5с 6с 7с 8с Всего по 
УД/МДК

В том числе
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ОД.ОО Общеобразовательный цикл -/10/3 2000 18 24 28 30 14 4 0 0 1854 1806 1402 368 36 0 0 36 24 12 308 580 442 394 216 60 0 0 0
ОУД.ОО Общие учебные дисциплины -/8/1 1263 10 10 12 14 14 4 0 0 1195 1165 801 328 36 0 0 22 0 8 180 370 236 209 216 52 0 0 0

ОУД.01.01 Русский язык Э 114 2 2 2 2 106 102 102 4 32 30 32 20
ОУД.01.02 Литература ДЗ 186 2 2 2 4 176 172 172 4 34 54 48 50

ОУД.02 Иностранный язык дз 180 2 2 2 4 4 166 162 162 4 34 38 34 34 40
ОУД.ОЗ Математика э 285 4 2 4 2 4 4 265 261 261 4 46 52 46 37 52 52
ОУД.04 История дз 180 2 2 2 4 170 166 166 4 48 44 38 50
ОУД.05 Физическая культура З.З.З.ЗЛЗ 172 172 166 166 6 34 40 32 30 36
ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности дз 72 4 68 66 66 2 72
0УД.18 ACTPOI гамия ДЗ 38 2 36 34 34 2 38

Индивидуальный проект 36 36 36 36 36
ОУДОО Учебные дисциплины по выбору 460 4 10 12 12 422 410 370 40 8 4 64 146 142 108
ОУД.07 Информатика э 128 6 4 6 112 108 68 40 4 68 34 26
ОУД.Ю Общсствоэнатше (включая экономику и 

право) дз 290 4 4 4 6 272 266 266 6 64 78 66 82
ОУД.19 Родной язык дз 42 4 38 36 36 2 42
УД. 00 Дополнительные учебные дисциплины 253 4 4 4 4 0 0 0 0 237 231 231 0 0 0 0 6 0 0 64 64 64 61 0 0 0 0 0

у д .01 Естествознаште дз 253 4 4 4 4 237 231 231 6 64 64 64 61
Промежуточная аттестация по ООП 
(подготовка к  экзаменам) 24 24 16 8

П.00 Общепрофссснональный цикл 542 6 2 2 2 8 2 6 514 478 184 294 16 16 4 140 36 54 30 156 60 66
ОП.01 Основы микробиологии,физиологии питания, 

санитарии и гигиены э 44 2 42 38 24 14 4 44

ОП.02 Основы товароведешш продовольствештых 
товаров дз 42 2 40 36 24 12 2 2 42

о п .о з Техническое оснащение и организация 
рабочего места дз 54 2 52 48 34 14 2 2 54

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности ДЗ 60 2 2 56 52 32 20 2 2 30 30

ОП.05 Основы калькуляции и учета д з 54 2 52 48 34 14 2 2 54
ОП.06 Охрана труда 35 36 2 34 30 20 10 2 2 36
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности дз 100 2 2 6 90 86 86 2 2 30 32 38

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности дз 68 4 64 60 12 48 2 2 68
ОП.09 Физическая культура з .зл з 84 84 80 4 76 2 2 28 28 28

Вариативная часть цикла 438 6 6 2 24 398 366 208 158 16 16 126 68 46 198 438

ОП.Ю Экологическая безопасность и 
ресурсосбережение дз 44 6 38 34 22 12 2 2 44 44

ОП.11
Основы предпринимательской 
деятельности/АД.01 Индивидуальное 
предпринимательство и самозанятость

дз 56 6 50 46 24 22 2 2 56 56

ОП.12 Детское и функциональное mrraime дз 50 6 44 40 20 20 2 2 50 50
ОП 13 Основы финансовой грамотности дз 36 2 34 30 18 12 2 2 36 36

ОП 14
Деловая карьера и эффективное 
трудоустройсгво/АД.02 Адаптация в 
трудовом коллективе

дз 48 6 42 38 20 18 2 2 48 48

ОП 15 Рисование и ленка дз 68 4 64 60 34 26 7 2 68 68
ОП.16 Этика и психология в профессиональной 

деятельности дз 46 2 44 40 22 18 2 2 46 46

ОП. 17 Основы WS дз 90 6 82 78 48 30 2 2 22 68 90
Профессиональные модули 2742 4 6 4 6 4 12 14 0 2692 718 420 308 0 1886 0 20 0 66 148 234 162 402 232 558 490 516 174

ПМ01

Приготовление и подготовка к  реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
плел и й разнообразного ассортимента 382 4 6 0 0 0 0 0 0 372 142 78 64 0 212 0 4 0 14 148 234 0 0 0 0 0 0 44

1ромсжуточиая аттестация по ПМ 01 э 6 6 6 6

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

э 76 4 72 68 38 30 4 76 8

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализащш кулинарных полуфабрикатов Э 84 6 78 74 40 34 4 84

8
УП01 Учебная практика ПМ 01 дз 144 144 142 2 72 72
ПП01 Производственная практика ПМ 01 дз 72 72 70 2 72

ПМ.02

1рпготовле11нс, оформление и подготовка 
реализации горячих блюд, кулинарных 

вделнй, закусок разнообразного 
ассортимента

564 0 0 4 6 0 0 0 0 554 144 84 60 0 392 0 4 0 14 0 0 162 402 0 0 0 0 28

Промежуточная аттестация по ПМ 02 э 6 1 6 6 6 6



МДК.02. 01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

Э 38 2 36 32 22 10 4 38 8

МДК.02. 02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

Э 124 2 6 116 112 62 50 4 52 72 14

УП 02 Учебная практика ПМ 02 д з 252 252 250 2 72 180
ПП 02 Производственная практика ПМ 02 д з 144 144 142 2 144
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка 

к  реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразною 
ассортимента

606 0 0 0 0 4 4 0 0 598 116 66 50 0 464 0 4 0 14 0 0 0 0 232 374 0 0 26

Промежуточная аттестация но ПМ 03 э 6 6 6 6 6

МДК.ОЗ. 01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

э 38 2 36 32 22 10 4 38 6

МДК.ОЗ. 02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

э 94 2 4 88 84 44 40 4 50 44 14

УПОЗ Учебная практика ПМ 03 дз 324 324 322 2 144 180
п п о з Производстве!тая практика ПМ 03 дз 144 144 142 2 144

ПМ.04

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

486 0 0 0 0 0 0 8 0 478 108 74 44 0 356 0 4 0 10 0 0 0 0 0 0 120 366 56

Промежуточная аттестация по ПМ 04 э 6 6 6 6 6

МДК.М. 01
Оргашгация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд десертов, напитков Экомпл

42 2 40 38 38 10 2 42

МДК.04. 02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд десертов, напитков

78 6 72 70 36 34 2 78 14

УП 04 Учебная практика ПМ 04 дз 288 288 286 2 288 36
III 104 Производственная практика ПМ 04 д з 72 72 70 2 72

ПМ.05

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

704 0 0 0 0 0 8 6 0 690 208 118 90 0 462 0 4 0 14 0 0
•

0 0 184 370 150 20

Промежуточная аттестация по ПМ 05 э 6 6 6 6 6

МДК.05. 01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

э 38 4 34 30 20 10 4 38

МДК.05. 02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

э 192 4 6 182 178 98 80 4 74 118 14

УП 05 Учебная практика ПМ 05 д з 324 324 322 2 72 252
ПП 05 Производственная практика ПМ 05 дз 144 144 140 2 144

Промежуточная аттестация по ОП и ПМ 
(подготовка к  экзаменам) 110 по 16 14 8 14 8 22 16 12

Всего 5832 28 32 32 38 26 30 18 30 5458 3368 2214 1128 36 1886 32 88 134 82 612 864 612 864 612 864 612 792 612
ГИА.00

Государственая итоговая аттестация (нед) 2 недели 72 72 72

ИТОГО 5904 28 32 32 38 26 30 18 30 5530 3368 2214 1128 36 1886 32 88 134 82 612 864 612 864 612 864 612 864 5904
I осударствснная итоговая аттестация: Дисциплин и Mi (К

1 Подготовка и защита ВКР (в виде демонстрационного экзамена по компетенции "Поварское дело") 2 недели с 15-28 июня

Учебной практики часов 72 72 72 180 144 252 252 288
Производственной практики часов 0 72 0 144 0 144 0 72
Преддипломной практики часов 144

Экзаменов 2 2 1 4 1 3 2, в т.ч. 1 
компл

2

Дифф. Зачетов 2 5 1 6 6 5 2 9
Зачетов 1 1 I 1 1 1


