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З.ПЛАНУЧЕБНОГО ПРОЦЕССА ------------------------------------------------------ ------------------------------------------------

Индекс Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, ПМ, МДК, практик

Распределение по семестрам

Объем образовательной программы в часах, в т.ч. Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам
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Работа обучающихся во взаимодействии с 
преподавателем 1 курс 2 курс 3 курс 4 курсОоучение по дисциплинам и 

МДК

кон
сул

ьта
ции

пра
кти

ки

1 сем. 
(17 нед)

2 сем. 
(24 нед)

3 сем. 
(17 нед)

4 сем. 
(24нед)

5 сем 
(17нед)

6 сем. 
(24нед)

7 сем. 
(17 нед)

8 сем. 
(24 нед.)
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лек
ций
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ора

тор
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х 
и п

рак
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яти

й

Экзаме
нов

Дифф.заче
тов

Зачетов
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20ОУД. 00 Общеобразовательный цикл 2170 0 2170 1190 940 40 0 530 624 458 558 0 0 0 0

Общие учебные дисциплины 1174 0 1174 524 628 22 0 236 322 260 356 0 0 0 0ОУД.01 Русский язы к  и литература 4ОУД.01.01 Русский язык 4 90 0 90 56 30 4 18 26 18 28ОУД. 01.02 Литература 196 0 196 94 96 6 30 46 50 70ОУД. 02 Иностранный язык 4 172 0 172 0 166 6 36 50 36 50
ОУД.ОЗ

Математика: алгебра, начала 
математического анализа, 
геометрия

4 2 228 0 228 116 106 6 48 66 48 66
ОУД. 04 История 4 172 0 172 172 0 0 36 50 36 50ОУД. 05 Физическая культура 4 1,2,3 172 0 172 2 170 0 34 46 36 56
ОУД.06 Основы безопасности 

жизнедеятельности 2 72 0 72 38 34 34 38
ОУД. 07 Астрономия 4 36 0 36 28 8 36ОУД. 08 Родная (русская) литература 3 36 0 36 18 18 36

По выбору из обязательных 
предметных областей 880 0 880 594 268 18 0 220 302 156 202 0 0 0 0

ОУД. 09 Физика 3 116 0 116 48 62 6 24 34 24 34
ОУД. 10 Обществознание 4 172 0 172 122 50 0 38 54 36 44
ОУД. 11 Экология 4 72 0 72 60 12 0 36 36ОУД. 12 Г еография 2 72 0 72 60 12 0 30 42ОУД. 13 Информатика 4 120 0 120 58 62 0 24 36 24 36ОУД. 14 Химия 4 218 0 218 176 36 6 56 74 36 52ОУД. 15 Биология 2 110 0 ПО 70 34 6 48 62

Дополнительные учебные 
дисциплины 36 0 36 18 18 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0

ОУД. 16 Индивидуальный проект 36 0 36 18 18 0 36
Элективный курс 80 0 80 54 26 0 0 38 0 42 0 0 0 0 0ЭК.01 Введение в профессию 38 0 38 30 8 0 38

ЭК.02 Организация хранения и контроль 
запасов и сырья 1 42 0 42 24 18 0 42

оп.оо Общепрофессиональный 
учебный цикл 2 8 4 690 30 660 270 372 18 0 82 204 0 20 32 204 86 62



on. 01
Основы микробиологии, 
физиологии питания санитарии и 
гигиены

2 64 4 60 36 24 0 64

ОП. 02 Основы товароведения 
продовольственных товаров 2 90 6 84 50 28 6 40 50

ОП.ОЗ Техническое оснащение и 
организация рабочего места 2 90 6 84 36 42 6 90

on. 04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 7 54 4 50 38 12 0 54

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 6 68 0 68 20 48 0 68
ОП.06 Основы калькуляции и учета 6 32 0 32 14 18 0 32
ОП. 07 Охрана труда 1 42 2 40 26 14 0 42
ОП.08 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 8 80 0 80 0 74 6 20 16 22 12 10
ОП. 09 Физическая культура 8 5,6,7 74 0 74 0 74 0 16 24 20 14
ОП. 10 Этика и психология в 

профессиональной деятельности 6 58 4 54 28 26 0 58
ОП. 11 Основы предпринимательской 

деятельности 8 38 4 34 22 12 0 38
IIM.00 Профессиональные модули 5 9 0 2756 78 2678 446 444 24 0 0 0 154 250 544 624 490 694

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

• 1 0 404 14 390 76 56 6 0 0 154 250 0 0 0 0

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

3 32 0 32 18 14 0 32

МДК.01.02
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

4 120 14 106 58 42 6 50 70
УП.01 Учебная практика 4 108 0 108 72 36
ПП.01 Производственная практика 4 144 0 144 144
ПМ.01 Экзамен квалификационный 4

ПМ.02
Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента

■ 2 0 696 20 676 106 132 6 0 0 0 0 0 72 624 0 0

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

6 50 0 50 18 32 0 20 30



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

6 160 16 144 68 70 6 52 108

МДК. 02.03
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
региональной кухни

6 54 4 50 20 30 0 54

УП.02 Учебная практика 6 216 216 216ПП02 Производственная практика 6 216 216 216ПМ.02 Экзамен квалификационный 6

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

1 2 0 472 12 Щ 460 78 90 4 0 0 0 0 0 472 0 0 0

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

5 50 0 50 18 32 0 50

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

6 96 10 86 40 42 4 96

МДК.03.03
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
региональной кухни

6 38 2 36 20 16 0 38

УП.03 Учебная практика 108 108 108
ПП.03 Производственная практика 180 180 180
пм.оз Экзамен квалификационный 6

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

1 2 0 490 12 478 74 76 4 0 0 0 0 0 0 0 490 0

МДК.04.01
Организация приготовления, 
подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, 
напитков

7 32 0 32 18 14 0 32

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

7 96 10 86 36 46 4 96

МДК. 04.03
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, 
напитков региональной кухни

7 38 2 36 20 16 0 38

УП.04 Учебная практика 7 108 108 108



ПП.04 Производственная практика 7 216 216 216
ПМ.04 Экзамен квалификационный 7

ПМ.05
Приготовление, оформление и 
пол отовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

1 2 0 694 20 674 112 90 4 0 0 0 0 0 0 0 0 694

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

8 32 0 32 16 16 0 32

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

8 136 14 122 76 42 4 136

МДК.05.03
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
региональной кухни

8 58 6 52 20 32 0 58

УП.05 Учебная практика 180 180 180
ПП.05 Производственная практика 288 288 288
ПМ.05 Экзамен квалификационный 8
ПА.00 Промежуточная аттестация 216 216 0 36 0 36 36 36 36 36
ГИА Государственная итоговая 

аттестация 72 72 72

ГИА.01
Государственная итоговая 
аттестация в виде ДЭ (с 15.06 по 
28.06)

72 72 72
Итого 5904 108 5796 1906 1756 82 0 612 864 612 864 612 864 612 864

Дисциплин и МДК 612 828 540 648 288 396 252 288
Учебной практики 0 0 72 36 108 216 108 180

Производственной практики 0 0 0 144 180 216 216 288
Экзаменов 0 1 1 5 0 2 1 2

Зачетов 1 0 0 2 0 0 0 0
Диф.зачетов 0 5 2 6 5 2 4 : 2

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 ____


		2022-10-03T10:06:43+0700
	Недопекин Олег Михайлович




