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2. План учебного процесса

1 сем. 2 сем. 3 сем. 4 сем 5 сем 6 сем

17 24 17 22 17 22

нед. нед. нед. нед. нед. нед.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

ОД

Общеобразовательный 

цикл 3/10/2 1476 0 1476 750 720 351 18 544 768 43 121 0 0 0

ОДБ Базовые дисциплины 1/9/2 1030 0 1030 408 616 331 6 442 588 0 0 0 0 0

ОУД.01 Русский язык –,Э 72 72 29 37 6 34 38

ОУД.02 Литература –, ДЗ 108 108 80 28 51 57

ОУД.03 Иностранный язык –, ДЗ 142 142 0 142 142 51 91

ОУД.04 История –, ДЗ 136 136 54 82 51 85

ОУД.05

Обществознание (вкл. 

экономику и право) –,ДЗ 72 72 42 30 34 38

ОУД.06 Физика –,ДЗ 108 108 65 43 51 57

ОУД.07 Информатика –, ДЗ 144 144 44 100 100 51 93

ОУД.08 География –,З 72 72 42 30 34 38

ОУД.09

Физическая 

культура/Адаптивня 

физическая культура З, ДЗ 72 72 4 68 68 34 38

ОУД.10

Основы безопасности и 

защиты Родины –, ДЗ 70 70 35 35 51 19

ОУД.11 Индивидуальный проект –,ДЗ 34 34 13 21 21 34

ОДП Профильные дисциплины 2/1/- 446 0 446 342 104 20 12 102 180 43 121 0 0 0

ОУД.12 Математика –,–,–,Э 232 232 160 72 6 17 51 43 121

ОУД.13 Химия –,Э 142 142 122 20 20 6 51 91

ОУД.14 Биология –, ДЗ 72 72 60 12 34 38
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ОПБ

Обязательный 

профессиональный блок 6/29/- 1538 170 2808 413 2361 2361 6 68 96 569 671 612 792 612

ОП.00

Общепрофессиональный 

цикл 1/8/- 468 70 398 139 259 259 6 68 96 53 69 112 0 74

ОП.01

Основы микробиологии, 

санитарии и гигиены в пищевом 

производстве -,ДЗ 60 10 50 20 30 30 17 33 14

ОП.02
Основы товароведения 

продовольственных товаров -,ДЗ 88 10 78 31 47 47 34 44 42

ОП.03
Техническое оснащение и 

организация рабочего места -,ДЗ 46 10 36 16 20 20 17 19

ОП.04

Экономические и правовые 

основы производственной 

деятельности -,-,-,-,ДЗ 46 10 36 16 20 20 36

ОП.05 Основы калькуляции и учета -,-,-,Э 60 10 50 20 30 30 6 17 33 14

ОП.06 Охрана труда -,-,-,ДЗ 46 10 36 16 20 20 36

ОП.07
Иностранный язык в 

профессиональной деятельности -,-,-,-,ДЗ 46 10 36 36 36 36

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности -,-,ДЗ 36 36 16 20 20 36

ОП.09 Физическая культура -,-,-,-,ДЗ 40 40 4 36 36 40 4

П.00 Профессиональный цикл 5/21/- 1070 100 2410 274 2102 2102 0 0 0 516 602 500 792 538

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента Э(кв) 376 20 356 44 312 312 0 0 0 212 144 0 0 108

МДК.01.01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранения кулинарных 

полуфабрикатов -,-,ДЗ 42 10 32 12 20 20 32

МДК.01.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов -,-,ДЗ 82 10 72 32 40 40 72

УП.01 -,-,ДЗ 108 108 108 108 108 36

ПП.01 -,-,-,ДЗ 144 144 144 144 144 72



ПМ.02

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента Э(кв) 694 20 674 82 592 592 0 0 0 0 0 227 447 118

МДК.02.01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентация горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок -,-,-,-,ДЗ 42 10 32 12 20 20 32

МДК.02.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок -,-,-,-,-,ДЗ 184 10 174 70 104 104 51 123 46

УП.02 -,-,-,-,-,ДЗ 180 180 180 180 144 36 36

ПП.02 -,-,-,-,-,ДЗ 288 288 288 288 288 36

ПМ.03

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ассортимента Э(кв) 0 20 418 38 344 344 0 0 0 104 314 0 0 110

МДК.03.01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий. Закусок -,-,ДЗ 10 34 14 20 20 34 2

МДК.03.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок -,-,-,ДЗ 10 96 24 36 36 34 62

УП.03 -,-,-,ДЗ 108 108 108 36 72 36

ПП.03 -,-,-,ДЗ 180 180 180 180 72

ПМ.04

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента Э(кв) 0 20 344 36 308 308 0 0 0 200 144 0 0 104

МДК.04.01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации горячих 

и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков -,-,ДЗ 10 34 14 20 20 34 2

МДК.04.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации горячих 

и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков -,-,ДЗ 10 58 22 36 36 58 -6

УП.04 -,-,ДЗ 108 108 108 108 36



ПП.04 -,-,-,ДЗ 144 144 144 144 72



ПМ.05

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента Э(кв) 0 20 618 74 546 546 0 0 0 0 0 273 345 98

МДК.05.01

Организация приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий -,-,-,-,ДЗ 10 32 12 20 20 32

МДК05.02

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий -,-,-,-,-,ДЗ 10 154 62 94 94 97 57 26

УП.05 -,-,-,-,-,ДЗ 180 180 180 144 36 36

ПП.05 -,-,-,-,-,ДЗ 252 252 252 252 36

Промежуточная 

аттестация 3 недели 108

ГИА

Демонстрационный 

экзамен 1 неделя 36 36

9/39/2 4598 170 4428 1163 3081 2712 24 612 864 612 792 612 792 612

612 864 360 252 324 180

0 0 252 72 288 72

0 0 0 468 0 540

0 2 0 5 0 2

0 13 8 6 6 6

1 1 0 0 0 0

Выпускная квалификационная работа экзаменов

дифф. 

зачетов

зачетов

В
се

г
о

дисциплин и 

МДК

учебной 

практики

Государственная (итоговая) аттестация:

производст. 

практики 

Всего


