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пп (п ро фесси о н ал ьн ая  п о д го то вка 10 17 13 2 38 4374 1458 2916 1592 1276 48 66 22 44 44

ОГСЗ Общий гуманитарный и социально- 
экономический цикл 9 1 9 754 252 502 166 336

ОГСЭ.Об Физическая культура 3-8 324 162 162 2 160

ОГСЭ.01 Основы философии 4 3 58 10 48 48
ОГСЭ.02 История 4 3 57 9 48 48
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огсэ.оз Иностранный язык 8 3-7 192 30 162 162
О ГО . 04 Русский язык и культура речи 4 3 72 24 48 44 4
ОГСЭ.05 Технология учебного труда 3 51 17 34 24 10

*

ЕН Математический и общий естественнонаучный 
цикл 1 3 312 104 208 116 92

ЕН.01 Математика 3 69 23 46 22 24
ЕН.02 Экологические основы природопользования 4 51 17 34 24 10
ЕН.ОЗ Химия 4 3 192 64 128 70 58

*

П Профессиональный цикл 10 7 12 2 26 3308 1102 2206 1310 848 48 66 22 44 44

оп Общепрофессиональные дисциплины 1 4 2 17 1209 402 807 454 353 66 22 44 44
ОП.13 Безопасность жизнедеятельное™ 6 5 102 34 68 20 48

0П.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве 4 51 17 34 24 10

0П.02 Физиология питания 4 51 17 34 26 8

оп.оз Организация хранения и контроль запасов 
сырья 4 3 165 55 110 82 28

0П.04 Информационные технологии в 
профессионально деятельности 7 6 106 35 71 27 44

ОП.05 Метрология и стандартизация 5 59 20 39 29 10

0П.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности 6 5 109 36 73 63 10

0П.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 34 93 31 62 40 22
0П.08 Охрана труда 4 51 17 34 24 10

0П.09 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 8 3-7 157 52 105 105

ОП.Ю Введение в специальность 2 66 22 44 44 66 22 44 44

ОП.11 Оборудование предприятий общественного 
питания 5 4 123 41 82 58 24

ОП.12 Эстетика и дизайн в оформлении блюд 6 76 25 51 17 34
*

пм Профессиональные модули 9 3 10 2 9 2099 700 1399 856 495 48

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

1 1 1 166 55 111 81 30

МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции 3 166 55 111 81 30

мдк*

УП*

ПП.01.01 Производственная практика (по профилю 
специальности) 4 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед

пп*

ПМ.01.ЭК Квалификационный экзамен - 1 I I  I I 1 1 1 1
Всего часов с учетом практик 238 183



87 ПМ,02
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции

1 1 1 2 282 94 188 125 63

89 МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции

6 201 67 134 89 45

90 МДК.02.02 Технология приготовления блюд зарубежной 
кухни 7 6 81 27 54 36 18

91 мдк*

93 УП*

95 ПП.02.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

7 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед

96 ПП*

9R ПМ.02.ЭК Квалификационный экзамен 7 | 1 1 1 1 1 1 1 1

99 Всего часов с учетом практик 390 296

## ПМ.ОЗ
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей кулинарной 
продукции

2 1 1 1 1 374 125 249 137 88 24

JTX-

## МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции

5 6 4 2% 99 197 111 62 24

МДК.03,02 Технология приготовления блюд зарубежной 5 78 26 52 26 26

## мдк*

## УП*

## ПП.03.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

6 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед

## пп*

## пм .оз.эк Квалификационный экзамен 6 I i l i a  i i i i
## Всего часов с учетом практик 482 357

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

2 2 1 366 122 244 136 108

## МДК.04.01 Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 6 7 366 122 244 136 108

мдк*

* * УП*

## ПП.04.01 Производственная практика (по профилю 
специальности) 78 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед

## ПП*

i *
ПМ.04.ЭК Квалификационный экзамен « 1 1 1 1 1 1 1 1 1

i t В се го  часов с учетом практик 474 352

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

1 1 2 149 50 99 59 40

*-
## МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и 7 122 41 81 49 32

## МДК.05.02 Технология приготовления блюд зарубежной 
кухни

8 27 9 18 10 8





**

*#

##

##

##

##
##
*#

##
##

##
##

##

##

Концентрированная час 540 540 нед 15 час нед час нед
Рассредоточенная час нед час нед час нед

пдп Производственная практика (преддипломная) 1 1 1 1 час 144 144 нед 4 час нед час нед

Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед 6 час нед час нед
Подготовка выпускной квалификационной 
работы час 144 144 нед 4 час нед час нед

Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед 2 час нед час нед
Подготовка к государственным экзаменам час нед час нед час нед
Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед

КОНСУЛЬТАЦИИ по 0
в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП
в т.ч. в период обучения по циклам

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 14 21 21 2 50 6480 2160 4320 2624 1648 48 918 306 612 464 148 1189 397 792 584 208

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 
ЦИКЛАМ)

14 21 21 2 50 6480 2160 4320 2624 1648 48 918 306 612 464 148 1189 397 792 584 208

»tt

»*

##
##

Экзамены (без учета физ. культуры) 4

Зачеты (без учета физ. культуры) 2
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)
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51 17 34 24 10
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69 73 46 ?? 74
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90 30 60 34 26 102 34 68 36 32
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104 36 68 44 24 178 58 120

53 19 34 20 14 148 48 100

51 17 34 24 10 30 10 20
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нед час 72 нед 2 час нед час 108 нед 3 час 216

час нед час нед час нед час нед час

43 нед час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час нед час

час час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час нед час

1 810 I 270 540 273 267 918 306 612 372 240 701 233 468 271 197 918 306 612 293 | 295 1 24 540 180 360

810 270 540 273 267 918 306 612 372 240 701 233 468 271 197 918 306 612 293 295 24 540 180 360
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1 4 2 2 -

3 2 2 1
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