


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

17 22 16 19 4 16 18 6,5 16 11 2,5

нед. нед. нед. 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 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 66 67 68 6970 71 72 73

О.00 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 11 1 0 2106 0 2106 702 1404 930 474 0

ОД.00 Общие дисциплины 1144 0 1144 374 770 426 344 0
ОДБ.01 Русский язык 2 116 38 78 78 0 50 16 34 34 66 22 44 44
ОДБ.02 Литература 2 176 58 118 106 12 78 26 52 46 6 98 32 66 60 6
ОДБ.03 Иностранный язык 2 174 58 116 0 116 75 25 50 0 50 99 33 66 0 66

ОДБ.04 Математика: алгебра и начала математического  анализа, геометрия 2 234 78 156 74 82 102 34 68 36 32 132 44 88 38 50

ОДБ.05 История 2 170 54 116 108 8 72 22 50 46 4 98 32 66 62 4
ОДБ.06 Физическая культура 2 1 174 58 116 0 116 75 25 50 0 50 99 33 66 0 66
ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 100 30 70 60 10 43 13 30 26 4 57 17 40 34 6

Дисциплины  по выбору из обязательных предметных  областей 878 0 878 288 590 468 122 0
ОДП.08 Информатика 2 144 48 96 36 60 78 26 52 22 30 66 22 44 14 30
ОДБ.09 Физика 2 144 48 96 78 18 78 26 52 4210 66 22 44 36 8
ОДП.10 Химия 2 159 53 106 94 12 51 17 34 304 108 36 72 64 8
ОДБ.11 Обществознание (вкл. экономику и право) 2 161 53 108 96 12 56 18 38 34 4 105 35 70 62 8
ОДП.12 Биология 1 100 32 68 60 8 100 32 68 60 8
ОДБ.13 География 2* 106 34 72 64 8 50 16 34 30 4 56 18 38 34 4
ОДБ.14 Экология 2* 64 20 44 40 4 64 20 44 40 4

ОДБВ.00 Дополнительные  дисциплины  по выбору обучающихся 64 0 64 20 44 36 8 0
ОДБВ.15 Астрономия 2 64 20 44 36 8 64 20 44 36 8

Эстетика

Искусство

Основы финансовой грамотности
ИП Индивидуальный проект 2** 20 0 20 20 10 10 10 10

СПО.00 Дисциплины, профессиональные модули и МДК по ФГОС СПО 14 28 5 2 5382 ### 4374 1458 2916 1438 1448 30 2052 864

ОГСЭ.00 ОБЩИЙ ГУМАНИТАРНЫЙ И СОЦИАЛЬНО-ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ЦИКЛ 0 4 5 0 772 0 772 314 458 44 414 0 420 38

ОГСЭ.01 Основы философии 5 64 16 48 40 8 64 16 48 40 8 48 0
ОГСЭ.02 История 3 72 24 48 4 44 72 24 48 4 44 48 0
ОГСЭ.03 Иностранный язык 7 252 82 170 0 170 48 16 32 0 32 56 18 38 0 38 48 16 32 0 32 52 16 36 0 36 48 16 32 0 32 162 8

ОГСЭ.04 Физическая культура 8
3,4,5,
6,7

384 192 192 0 192 64 32 32 0 32 76 38 38 0 38 64 32 32 0 32 72 36 36 0 36 64 32 32 0 32 44 22 220 22 162 30

ЕН.00 МАТЕМАТИЧЕСКИЙ И ОБЩИЙ ЕСТЕСТВЕННОНАУЧНЫЙ ЦИКЛ 2 1 0 0 318 0 318 98 220 130 90 0 208 12

ЕН.01 Математика 3 68 20 48 28 20 68 20 48 28 20 48 0
ЕН.02 Экологические основы природопользования 7 40 8 32 32 0 40 8 32 32 32 0
ЕН.03 Химия 4 210 70 140 70 70 96 32 64 22 42 114 38 76 48 28 128 12

П.00 ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 12 23 0 2 4292 ### 3284 1046 2238 1264 944 30 1424 814

ОП.00 Общепрофессиональные  дисциплины 5 10 0 0 1350 0 1350 430 920 556 364 0 416 504

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве 3 94 30 64 38 26 94 30 64 38 26 44 20
ОП.02 Физиология питания 3 70 22 48 28 20 70 22 48 28 20 32 16
ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья 4 114 38 76 56 20 114 38 76 56 20 42 34
ОП.04 Информационные технологии в профессиональной  деятельности 7 94 30 64 32 32 94 30 64 32 32 48 16
ОП.05 Метрология и стандартизация 7 96 32 64 48 16 96 32 64 48 16 48 16
ОП.06 Правовые основы профессиональной  деятельности 8 64 20 44 36 8 64 20 44 36 8 32 12
ОП.07 Основы экономики , менеджмента  и маркетинга 8 162 54 108 64 44 96 32 64 40 24 66 22 44 24 20 70 38
ОП.08 Охрана труда 5 44 12 32 24 8 44 12 32 24 8 32 0
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 4 104 34 70 48 22 48 16 32 22 10 56 18 38 26 12 68 2
ОП.10 Основы проектирования предприятий общественного питания 5 144 48 96 40 56 144 48 96 40 56 0 96
ОП.11 Психология межличностных отношений в общественном питании 5 68 20 48 32 16 68 20 48 32 16 0 48
ОП.12 Эстетика и дизайн в оформлении блюд и изделий 4 106 30 76 38 38 106 30 76 38 38 0 76
ОП.13 Инновационные технологии в общественном питании 8 46 14 32 16 16 46 14 32 16 16 0 32
ОП.14 Организация обслуживания 7 94 30 64 40 24 94 30 64 40 24 0 64
ОП.15 Основы предпринимательства 8 50 16 34 16 18 50 16 34 16 18 0 34

ПМ.00 Профессиональные модули 7 13 0 2 2942 ### 1934 616 1318 708 580 30 1008 310

ПМ.01
Организация процесса приготовления и приготовление  
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

4 237 72 165 51 114 60 44 10 114 0

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

4 165 51 114 60 44 10 165 51 114 60 44 10 114 0

УП.01
Учебная практика  по организации  процесса приготовления и 
приготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

4 36 36
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ПП.01
Производственная практика  по организации  процесса приготовления 
и приготовлению полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

4 36 36

ПМ.02
Организация процесса приготовления и приготовление  сложной 
холодной кулинарной продукции

5 432 144 288 96 192 102 90 0 192 0

МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной кулинарной 
продукции

288 96 192 102 90 0 288 96 192 102 90 192 0

УП.02
Учебная практика  по организации  процесса приготовления и 
приготовлению сложной холодной кулинарной продукции

5 96 96

ПП.02
Производственная практика  по организации  процесса приготовления 
и приготовлению сложной холодной кулинарной продукции

5 48 48

ПМ.03
Организация процесса приготовления и приготовление  сложной 
горячей кулинарной продукции

6 634 258 376 124 252 130 112 10 216 36

МДК.03.01Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции 6 376 124 252 130 112 10 376 124 252 130 112 10 216 36

УП.03
Учебная практика  по организации  процесса приготовления и 
приготовлению сложной горячей кулинарной продукции

6 144 144

ПП.03
Производственная практика  по организации  процесса приготовления 
и приготовлению сложной горячей кулинарной продукции

6 114 114

ПМ.04
Организация процесса приготовления и приготовление  сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских  изделий

8 501 102 399 129 270 150 120 0 270 0

МДК.04.01
Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

399 129 270 150 120 0 238 78 160 90 70 161 51 110 60 50 270 0

УП.04.01
Учебная практика  по организации  процесса приготовления и 
приготовлению сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

8 66 66

ПП.04.01
Производственная практика  по организации  процесса приготовления 
и приготовлению сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

8 36 36

ПМ.05
Организация процесса приготовления и приготовление  сложных 
холодных и горячих десертов

6 292 144 148 40 108 58 50 0 108 0

МДК.05.01
Технология процесса приготовления сложных холодных и горячих 
десертов

148 40 108 58 50 0 148 40 108 58 50 108 0

УП.05.01
Учебная практика  по организации  процесса приготовления и 
приготовлению сложных холодных и горячих десертов

6 72 72

ПП.05.01
Производственная практика  по организации  процесса приготовления 
и приготовлению сложных холодных и горячих десертов

6 72 72

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения 8 212 54 158 50 108 58 40 10 108 0
МДК.06.01Управление структурным подразделением организации 8 158 50 108 58 40 10 94 30 64 40 24 64 20 44 18 1610 108 0

ПП.05.01
Производственная практика  по организации  работы структурного 
подразделения

8 54 54

ПМ.07 Выполнение  работ по профессии 16675 "Повар" 4 634 234 400 126 274 150 124 0 0 274
МДК.07.01Кулинария 400 126 274 150 124 0 232 72 160 90 70 168 54 114 60 54 0 274
УП.07.01 Учебная практика  по выполнению работ по профессии "Повар" 4 126 48 78

ПП.07.01
Производственная практика  по выполнению работ по профессии 
"Повар"

4 108 108

ВСЕГО 17 39 6 2 7488 ### 6480 2160 4320 2368 1922 30 918 306 612 406 206 1188 396 792 524 268 792 264 576 232 296 855 285 684 288 272 144 720 240 576 238 242 648 216 648 188 234 10 234 864 288 576 322 254 495 165 396 170 150 10 90 2052 864
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 54,00 18,00 36,00 54,00 18,00 36,00 36,00 70,37 29,63

ПДП Преддипломная практика 4 нед.

ГИА Государственная итоговая аттестация 6 нед.

612 792 528 570 0 480 432 0 576 330 0
Консультации по 4 часа на одного обучающегося 0 0 48 114 0 96 216 0 0 66 0
на каждый  учебный  год 0 0 0 0 144 0 0 234 0 0 90

144
Государственная (итоговая) аттестация 0 3 2 3 2 2 2 2
Дипломная  работа 1 10 2 6 5 4 3 8

1 0 1 1 1 1 1 0
Выполнение дипломной работы с 18.05 по 14.06 (всего 4 нед.) 1 9 2 6 5 4 3 7
Защита дипломной работы с 15.06 по 28.06 (всего 2 нед.) 0 0 0 0 0 0 0 0

2* - комплексный  дифференцированный зачет по двум дисциплинам
2** - дифференцированный зачет по индивидуальному проекту является комплексным  по дисциплине , по которой проект выполнялся

производственной практики
преддипломной  практики

дифференцированных зачетов (без учета физкультуры)
зачетов (без учета физкультуры)

экзаменов

зачетов

дифференцированных зачетов
Всего

дисциплин  и МДК

учебной практики
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