
1 сем. 2 сем.
3 

сем.

4 

сем.
5 сем. 6 сем. 7 сем. 8 сем

л
а

б
-х

 и
 п

р
а

к
т
-

х
 з

а
н

я
т
и

й

к
у

р
с
о

в
ы

х
 

р
а

б
о

т
 

(п
р

о
е
к

т
о

в
)

17 

недел

ь

22 

недел

и

17 

неде

ль

22 

неде

ли

17 

недел

ь

22 

недел

и

17 

недел

ь

17 

недел

ь

О.00 Общеобразовательные учебные дисциплины 2052 0 2052 968 612 480 1092 438 424 862 66 0 66 32 0 32

ОДБ.00 Общие базовые дисциплины 1070 0 1070 638 0 284 262 546 260 232 492 32 0 32

ОДБ.01 Русский язык 4 2 114 0 114 22 32 28 60 26 28 54

ОДБ.02 Литература 2,4 4 172 0 172 48 34 42 76 42 54 96

ОДБ.03 Иностранный язык - 1,2 2 174 0 174 168 34 36 70 52 52 104

ОДБ.04 Математика - 4 12 194 0 194 132 38 34 72 62 60 122

ОДБ.05 История 2,3 2 136 0 136 68 60 34 94 42 0 42

ОДБ.06 Физическая культура 2,4,6 2 172 0 172 172 34 32 66 36 38 74 32 0 32

ОДБ.07 ОБЖ 2 6 72 0 72 12 34 38 72

ОДБ.08 Астрономия 2 4 36 0 36 16 18 18 36

ОДБ.00
По выбору из обязательных предметных 

областей: базовые дисциплины
478 0 478 104 0 108 80 188 122 134 256 34 0 34

ОДБ.09 Физика 2,4 8 166 0 166 26 34 24 58 50 58 108

ОДБ.10 Обществознание (вкл. экономику и право) 5 4 168 0 168 42 34 24 58 38 38 76 34 0 34

ОДБ.11 География 4 72 0 72 18 72 72 0 0 0

ОДБ.12 Экология 2 4 72 0 72 18 40 32 72

ОДП.00
По выбору из обязательных предметных 

областей: профильные дисциплины
360 0 360 146 0 140 106 246 56 58 114

ОДБ.13 Информатика 2 10 108 0 108 92 64 44 108

ОДП.14 Химия 4 6 180 0 180 32 42 24 66 56 58 114

ОДП.15 Биология 2 4 72 0 72 22 34 38 72

ДУД.00 Дополнительные базовые дисциплины 144 0 144 96 1 80 32 112 0 0 0 0 0 0 32 0 32

ДУД.01 Основы проектной деятельности 2 6 64 0 64 46 32 32 64 0 0 0 0 0

ДУД.02 Родной язык и культура речи 1 4 48 0 48 34 48 0 48 0 0 0 0 0

ДУД.0 Основы трудоустройства 5 32 0 32 16 32 32

П.00 Профессиональный  цикл 2066 94 1808 1002 168 168 174 154 328 364 296 550 464 316 734

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 824 38 786 452 0 0 40 40 134 0 134 58 60 158 296 162 454

ОП.01
Основы микробиологии физиологии питания, 

санитарии, гигиены 
3 2 56 2 54 22 40 40 14 0 14 0

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
3 2 38 2 36 16 36 36 0

ОП.03
Техническое оснащение  и организация 

рабочего места
3 4 50 2 48 18 48 48 0

ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
7 58 4 54 20 0 0 54 54

ОП.05 Основы калькуляции и учета 7 50 4 46 22 0 0 46 46

ОП.06 Охрана труда 3 2 36 0 36 10 36 0 36

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
6 54 0 54 46 0 22 0 22 32 32

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 36 0 36 18 0 0 36 36

ОП.09 Физическая культура 7,8 40 0 40 40 0 0 20 20 40

ОП.10/в 

(АД)

Социальная адаптация и основы социально-

правовых знаний
8 38 2 36 10 0 0 36 36

ОП.11/в 

(АД)

Психология и этика профессиональной 

деятельности
8 38 2 36 20 0 0 36 36

ОП.12/в Основы рационального питания 7 44 2 42 22 0 0 42 0 42

ОП.13/в Кухня народов России 6 38 2 36 22 0 36 0 36 0

ОП.14/в
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
7 72 2 70 54 70 70

ОП.15/в
Современные технологии в приготовлении и 

оформлении кулинарных изделий
8 40 2 38 18 38 38

ОП.16/в
Современные технологии в приготовлении и 

декорировании кондитерских изделий
6 66 6 60 50 60 60

ОП.17/в
Контроль качества приготовления кулинарной 

продукции
8 70 6 64 44 32 32 64

ПМ.00
Профессиональные модули 1234 56 1178 644 0 128 128 40 154 194 270 228 498 212 146 358
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ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
136 8 128 66 0 0 128 128 0 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения полуфабрикатов - 
2 4 32 0 32 18 0 32 32 0 0 0 0

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов - 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                8 104 8 96 48 96 96 0 0 0 0 0

УП.01 Учебная практика 01 72 72 72 72 72 0 0 0 0 0

ПП.01 Производственная практика  01 - 72 72 72 0 0 72 72 0 0 0

ЭК.01 Экзамен (квалификационный) ПМ.01 2 8 8 8 0 0 8 8 0 0 0

ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 
298 10 288 168 0 0 0 0 40 154 194 94 0 94 0 0 0

МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 4 64 0 64 28 0 0 0 40 24 64 0 0 0 0

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 10 234 10 224 140 128 128 96 0 96

УП.02 Учебная практика 02 180 180 180 144 144 36 0 36

ПП.02 Производственная практика  02 144 144 144 72 72 72 0 72

ЭК.02 Экзамен (квалификационный) ПМ.02 5 8 8 8 8 8

ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 
186 10 176 96 0 0 0 0 0 0 0 176 0 176 0 0 0

МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 
5 54 0 54 28 0 54 54

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализациии презентации холодных блюд, 
5 132 10 122 68 0 122 122 0 0

УП.03 Учебная прапктика 03 72 72 72 0 72 72 0

ПП.03 Производственная практика  03 144 144 144 0 36 108 144 0

ЭК.03 Экзамен квалификационный 03 6 8 8 8 0 8 8 0

ПМ.04
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 
196 10 186 102 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 186 0 186

МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 
7 48 0 48 24 0 0 48 48 0 0 0

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 
7 148 10 138 78 0 138 138 0 0

УП.04 Учебная практика 04 108 108 108 0 30 30 78 0 78

ПП.04 Производственная практика04 108 108 108 0 0 0 108 0 108

ЭК.04 Экзамен квалификационный 04 8 8 8 8 0 0 0 8 8

ПМ.05
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 
238 10 228 120 0 0 0 0 0 0 0 0 228 228 0 0 0

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 
4 54 0 54 28 0 54 0 0 0

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 
6 184 10 174 92 0 174 174 0 0

УП.05 Учебная практика 05 144 144 144 0 144 144 0 0

ПП.05 Производственная практика  05 216 216 216 0 0 0 216 216

ЭК.05 Экзамен квалификационный 05 6 8 8 8 0 8 8

ПМ.06/в
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации блюд национальной кухни
180 8 172 92 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 26 146 172

МДК.06.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации блюд 
8 54 0 54 28 0 0 0 26 28 54

МДК.06.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации блюд 
8 126 8 118 64 0 0 0 0 118 118

УП.06 Учебная практика 06 72 72 72 0 72 72

ПП.06 Производственная практика  06 268 268 268 0 0 0 268 268

ЭК.06 Экзамен квалификационный 06 8 8 8 8 0 0 0 8 8

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 6 нед

Всего по учебным циклам 100 540 540 540 612 648 1260 612 578 1078 430 288 604 540 308 766

УП.00 Учебная практика - всего 180 180 180 0 72 72 144 142 286 110 144 254 72 126 198

ПП.00 Производственная практика  - всего 360 360 360 72 72 144 72 72 72 360 432 0 376 376

66 612 792 1404 612 792 1404 612 792 1404 612 792 1404
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