


ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ ТО ЛПЗ

17 23 17 16 6 16 12 9

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 34 35 36 37 38 40 41 42 43 44 45 46 47

О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 15 3 3078 0 3078 876 150 2052 1404 648
ОД.00 Общие дисциплины 1670 494 70 1106 594 512
ОДБ.01 Русский язык 4 150 26 8 116 116 0 42 6 2 34 34 40 6 2 32 32 26 6 2 18 18 42 8 2 32 32
ОДБ.02 Литература 4 280 96 8 176 160 16 60 24 2 34 32 2 98 36 2 60 54 6 76 24 2 50 46 4 46 12 2 32 28 4
ОДБ.03 Иностранный язык 4 254 76 8 170 0 170 52 16 2 34 0 34 104 32 2 70 0 70 52 16 2 34 0 34 46 12 2 32 0 32

ОДБ.04
Математика: алгебра, начала математического 
анализа, геометрия

4 360 102 30 228 90 138 104 28 8 68 38 30 76 22 8 46 18 28 80 22 8 50 20 30100 30 6 64 14 50

ОДБ.05 История 3 256 74 10 172 160 12 78 22 4 52 48 4 102 30 4 68 64 4 76 222 52 48 4
ОДБ.06 Физическая культура 3 1,2 258 86 0 172 0 172 75 25 0 50 0 50 105 35 0 70 0 70 78 26 0 52 0 52
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности 3 112 34 6 72 68 4 52 16 2 34 32 2 34 10 2 22 22 26 8 2 16 14 2

Дисциплины по выбору из обязательных предметных 
областей

1116 300 48 768 648 120

ОДП.08 Информатика 2 156 48 4 104 34 70 52 16 2 34 34 0 104 32 2 70 0 70
ОДБ.09 Физика 3 175 49 12 114 102 12 54 16 4 34 30 4 70 20 4 46 42 4 51 13 4 34 30 4
ОБД.10 Обществознание (включая экономику и право) 6 228 52 8 168 150 18 86 20 2 64 56 8 90 22 4 64 58 6 52 10 2 40 36 4
ОДП.11 Химия 3 252 70 12 170 162 8 74 20 4 50 50 0 102 30 4 68 64 4 76 20 4 52 48 4
ОДП.12 Биология 1 102 30 4 68 64 4 102 30 4 68 64 4
ОДБ.13 География 6 100 24 4 72 68 4 48 14 2 32 30 2 52 10 2 40 38 2
ОДБ.14 Экология 6 103 27 4 72 68 4 103 27 4 72 68 4

ОДБВ.00
Дополнительные дисциплины по выбору 

обучающихся
244 58 8 178 162 16

ОДБВ.15 Астрономия 5 66 16 2 48 48 0 66 16 2 48 48
Искусство

Технический иностранный язык
ОДБВ.16 Психология 6 50 8 2 40 36 4 50 8 2 40 36 4

Эффективное поведение на рынке труда
Деловая культура

ОДБВ.17 История Ставропольского края 5 60 14 2 44 40 4 60 14 2 44 40 4
Дизайн

Основы финансовой грамотности
ОДБВ.18 Эстетика 2 68 20 2 46 38 8 68 20 2 46 38 8

Мировая художественная культура

ИП Индивидуальный проект 4 48 24 24 0 0 0 12 6 6 12 6 6 12 6 6 12 6 6

НПО.00
Дисциплины, профессиональные модули и МДК 

по ФГОС
8 14 1 2448 1476 972 174 150 648 394 254 504 144

ОП.00 ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 0 5 0 277 0 277 45 16 216 118 98 160 56

ОП.01
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве

1 44 8 2 34 18 16 44 8 2 34 18 16 32 2

ОП.02
Физиология питания с основами товароведения 
продовольственных товаров

1 44 8 2 34 8 26 44 8 2 34 8 26 32 2

ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 
места

1 73 15 6 52 22 30 73 15 6 52 22 30 32 20

ОП.04
Экономические и правовые основы 
производственной деятельности

6 42 8 2 32 22 10 42 8 2 32 22 10 32 0

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности 4 42 6 4 32 32 0 42 6 4 32 32 32 0
ОП.06 Основы предпринимательства 6 32 0 0 32 16 16 32 0 0 32 16 16 0 32

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 8 8 0 2097 1476 621 91 134 396 276 120 308 88

ПМ.00 Профессиональные модули 2097 1476 621 91 134 396 276 120

ПМ.01 Приготовление блюд из овощей и грибов 2 126 66 60 8 6 46 28 18

МДК.01.01
Технология обработки сырья и приготовления блюд 
из овощей и грибов

60 8 6 46 28 18 60 8 6 46 28 18 32 14

УП.01
Учебная практика по приготовлению блюд из 
овощей и грибов

2 66 66

ПП.01 Производственная практика 0

ПМ.02
Приготовление блюд и гарниров из круп, 
бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 
теста

2 132 72 60 8 6 46 30 16

МДК.02.01
Технология подготовки сырья и приготовления 
блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 
изделий, яиц, творога, теста

60 8 6 46 30 16 60 8 6 46 30 16 32 14

УП.02
Учебная практика по приготовлению блюд и 
гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий, 
яиц, творога, теста

2 72 72
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ПП.02
Производственная практика по приготовлению 
блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 
изделий, яиц, творога, теста

0

ПМ.03 Приготовление супов и соусов 4 239 162 77 9 10 58 30 28
МДК.03.01 Технология приготовления супов и соусов 77 9 10 58 30 28 77 9 10 58 30 28 38 20

УП.03 Учебная практика по приготовлению супов и соусов 4* 126 96 30

ПП.03
Производственная практика по приготовлению 
супов и соусов

4** 36 36

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы 4 216 162 54 6 8 40 20 20

МДК.04.01
Технология обработки сырья и приготовления блюд 
из рыбы

54 6 8 40 20 20 54 6 8 40 20 20 32 8

УП.04 Учебная практика по приготовлению блюд из рыбы 4* 90 60 30

ПП.04
Производственная практика по приготовлению 
блюд из рыбы

4** 72 72

ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 4 262 168 94 14 16 64 44 20

МДК.05.01
Технология обработки сырья и приготовления блюд 
из мяса и домашней птицы

94 14 16 64 44 20 94 14 16 64 44 20 40 24

УП.05
Учебная практика по приготовлению блюд из мяса и 
домашней птицы

4* 96 96

ПП.05
Производственная практика по приготовлению 
блюд из мяса и домашней птицы

4*** 72 72

ПМ.06
Приготовление и оформление холодных блюд и 
закусок

4 134 80 54 8 10 36 18 18

МДК.06.01
Технология приготовления и оформления холодных 
блюд и закусок

54 8 10 36 18 18 54 8 10 36 18 18 32 4

УП.06
Учебная практика по приготовлению и оформлению 
холодных блюд и закусок

4* 44 44

ПП.06
Производственная практика по приготовлению и 
оформлению холодных блюд и закусок

4*** 36 36

ПМ.07 Приготовление сладких блюд и напитков 5 194 144 50 10 4 36 36 0

МДК.07.01
Технология приготовления сладких блюд и 
напитков

50 10 4 36 36 0 50 10 4 36 36 0 32 4

УП.07
Учебная практика по приготовлению сладких блюд 
и напитков

5 144 144

ПП.07 Производственная практика 0

ПМ.08
Приготовление хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий

6 794 622 172 28 74 70 70 0

МДК.08.01
Технология приготовления хлебобулочных, мучных 
и кондитерских изделий

172 28 74 70 70 0 86 20 18 48 48 0 86 8 56 22 22 0 70 0

УП.08
Учебная практика по приготовлению 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

6 298 144 154

ПП.08
Производственная практика по приготовлению 
хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий

6 324 324

ФК.00 Физическая культура 5 4 74 0 74 38 0 36 0 36 42 22 0 20 0 20 32 16 0 16 0 16 36 0

ВСЕГО 11 29 4 5526 1476 4050 1050 300 2700 1798 902 918 256 50 612 1035 295 50 828 684 178 50 612 564 138 50 576 216 432 112 32 576 417 71 68 432 324 504 144
ВСЕГО в неделю 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 36,00 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 36,00 77,78 22,22

Г(И)А Государственная (итоговая) аттестация 2 нед.

612 690 456 376 0 288 278 0
Консультации по 4 часа на одного обучающегося 0 138 156 200 0 288 154 0
на каждый учебный год 0 0 0 0 216 0 0 324
(всего 300 часов на группу 25 человек) 0 4 0 6 1 2

4 3 5 6 4 7
Государственная (итоговая) аттестация 1 1 0 1 0 0
Выпускная квалификационная работа 4 3 4 6 3 7

0 0 0 0 0 0

4*, 4**, 4*** - комплексные дифференцированные зачеты

дифференцир. зачетов (без учета физкультуры)
зачетов (без учета физкультуры)

ВСЕГО:

дисциплин и МДК

учебной практики
производственной практики
экзаменов

дифференцированных зачетов
зачетов

 19.01.17 Повар, кондитер 2 г 10 мес. 2016 №98


