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Обозначения: | | Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам | 0 | Учебная практика | А | Подготовка к государственной итоговой аттестации

И  Промежуточная аттестация И  Производственная практика (по профилю специальности) | III | Государственная итоговая аттестация

И Каникулы И  Производственная практика (преддипломная) □  Неделя отсутствует

1 Календарный учебный график

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
практика (преддипломная) Подго­

товка
Прове­
дение

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

над. над. над. над. над. над. над. над. над. над. над. над. над. над. над. над. над. над. над.

I 39 16 23 2 1 1 ! ! ! ! § ж ........... ШШШ - ШШШг 11 52 25

II 29 1/6 12 17 1/6 15/6 1 5/6 2 2 6 2 4 11111ИШ 11 52

III 31 1/2 12 1/6 1Л 1 /019 1/3 11/2 2/3 4 1 : 3; 5 3 : 2 : :;::: 0НШ Ж 10 52

IV 181/3 10 8 1/3 12/3 1 2/3 2 2 9 6 3 4 4 2 2

Всего 118 1806 2442 7 10 20 4 ; ;;; 4 2 34 199 25



Учебна» нагрузка обучающихся; ч> -Формы промеж» точной атте< <гндии

1? недель 24 неделив том числеНаименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Индекс в том числе в том числе в том числе

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

ОД.ОО ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ

Общие дисциплины

Русский язык

Литература

Иностранный язык

Математика

История

Физическая культура

Основы безопасности жизнедеятельности

Астрономия

Дисциплины по выбору из обязательных 
предметных областей

Информатика

Физика

Химия

Обществознание

Биология

Экология

Дополнительные дисциплины

Основы проектной деятельности

Промежуточная аттестация

экзамены, консультации

Общий гуманитарный и социально- 
эконоиический учебный цикл

Основы философии

История

Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

Физическая культура

Психология общения

Математический и общий естественнонаучный 
учебный цикл _■ . • ■ ■ . '

Химия

Экологические основы природопользования

Общепрофессиональный цикл

Микробиология, физиология питания,санитария 
и гигиена

Организация хранения и контроль запасов 
сырья

Техническое оснащение организаций питания

Организация обслуживания

Основы экономики, менеджмента и маркетинга

Правовые основы в профессиональной 
деятельности

Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

Охрана труда

Основы предпринимательства



пц Профессиональный цикл 14 19 2 2 706 26 2 680 874 286 116 | 36 |  150 138 1 1 248 0 248 48 в 12

ПМ.01

Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента

1 4 248 0 24. 48 8 12 |

| ^

12 ■ - 248 248 48 1 12

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

3 32 32 24 8 32 32 24 8

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 3 36 36 24 12 36 36 24 12

МДК*

УП.01 Учебная практика | 3 |  РП | |  час |  78 | | | 72 | нед | 2 | | 6 . ь  1 .... т т  ! J ! 1 1 М  I I  ! М час | | | 72 |н е д | 2 |
УП*

ПП.01 Производственная практика | 3 |  РП | |  час |  78 | | | 72 | нед | 2 | | 6 I T .. 1. 1 Т......1 1 Т 1 1 1 1 1 1 I I I 1 1 1 час | | | 72 | нед | 2 I
п п *

ПМ.013К Экзамен по модулю - 24 24: 1 24 j 24 | | 24 |
Всего часов по МДК 68 68

ПМ.02

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей,видов и форм обслуживания

2 2 1 564 6 558 238 20 28 20 24 12

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

4 34 34 28 6

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента

4 4 284 6 278 210 14 28 20 6

МДК*

УП.02 Учебная практика | | 4 |  РП | |  час |  78 | | | 72 | нед | 2 | | 6 .1 ! и.i S й .i i ...i.щ ..1 "п 1 Г  1  ! L Т : ! час | | | |н е д | |
УП*

ПП.02 Производственная практика | 4 |  РП | |  час |  150 | | | 144 | нед | 4 | | 6 : 1 1 ГТ 1 r r . j 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 час | | | | нед | |
ПП*

ПМ.02.ЭК Экзамен по модулю 18 18 1 1 1
Всего часов по МДК 318 312

пм.оз

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий,закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

2 3 344 4 340 124 10 20 24 18

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

5 32 32 22 10

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента

5 132 4 128 102 20 6

МДК*

УП.ОЗ Учебная практика | 5 |  РП | | час |  42 | | 1 36 | нед | 1 | | 6 ; ! Т ! ! Т  ! 1 7  ; Г Т  ! П  1 Г час | | | 1 нед1 |
УП*

пп.оз Производственная практика | 5 |  РП | |  час |  120 | | | 108 | нед | 3 | | 12 .... ■ 1 1 .....у  I ]...Т  ! i Г Т ! 1 1 .. , 1 1 1  ! час | | | | над | |
пп*

ПМ.03.ЭК Экзамен по модулю 5 1 18 18 Г«1 1 I I
Всего часов по МДК 164 156

ПМ.04

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

2 3 326 4 322 130 10 20 18 36

МДК.04.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента

6 32 32 22 10

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих 
десертов,напитков сложного ассортимента

6 138 4 134 108 20 6

МДК*

УП.04 Учебная практика | 6 |  РП | | час | 50 | | | 36 | нед | 1 | | 14 .. i i e u  ттт.:.!.п т : j - Г I I .г Г У Т  1 Г 1 час | | | 1 над | |



Производственная практика I | б ! и 1 |  | ч к | 9 4 |  I |  73 1 нед | 2 | I I I I I I I I I I I I I I I Г  I I I I
Экзамен по модулю 1 н Г
Всего часов по МДК

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

МДК.05.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных,мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента

12 268 222 4 36

Учебная практика | | 6 |  РП | |  час |  96 | | | 72 1 нед | 2 1..  1....J 1 1 I I 1 I I 1 I 111 гтт 1 .  1 1 1 нед1 I

Производственная практика | 7 |  РП | |  час |  120 [ 1 | 108 | нед | НЕ M i l l  1 4  1 I 1 I I I  1 1 Г Т 1 I 1*^1

Экзамен по модулю I I»  I
Всего часов по МДК

Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала

Оперативное управление текущей деятельности 
подчиненного персонала 96 32 42

Учебная практика J__1 I рп I I мас 1 1.1 1 1 нед1 Т I 1 1 1 1 1 I I I 1 .1....1....1...J...1....1 ..П П :i...j 1 ..ы  п
Производственная практика I Г  I РП I I час I  120 I I | 108 I над | 3 1 I 11 1 т M i l l  Г' Т 1 I 1 I 1 1 1 ^ 1  1

Экзамен по модулю И и
Всего часов по МДК

Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих 
(повар, кондитер, пекарь)

456

МДК.07.01 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации простой кулинарной продукции

МДК.07.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации простых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

Учебная практика 1 I I  рп 1 I мае j  78 j | I 72 1 нед | 2 | ...1...........1............1............1............1............1... 1 1 1 I 1 I I 1 1 1
Производственная практика | | 8 | РП | |  час |  114 1 | | 108 1 нед | 3 Т ~ 6 ~ I I I I . I 1 ...1 ......1......1......1..

Квалификационный экзамен

всего часов по мДк

Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики

Учебная практика

Концентрированная

Рассредоточенная

Производственная (по профилю специальности) 
практика

Концентрированная

Рассредоточенная

ПДП Производственная практика (преддипломная) I I 1 1 I
Государственная итоговая аттестация

Подготовка выпускной квалификационной 
работы

Защита выпускной квалификационной работы



К онсультации  по о

( консультации  по пп

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
[АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

|экзамены (без учета физ. культуры)

[зачеты (без учета физ. культуры)

|Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)



Распределение по курсам и семестрам

74 0 74 74 54 54 2 52 72 72 72 112 112 68 44 48 48 48

36 36 36

36 36 36 28 28 28 36 36 36 22 22 22 24 24 24

38 38 38 26 26 2 24 36 36 36 22 22 22 24 24 24

32 32 32

52 4 48 38 4 6 114 2 112 84 20 2 6

52 4 48 38 4 6 78 2 76 48 20 2 6

36 36 36

12 174 6 168 118 44 6 100 6 94 42 52 164 4 160 70 84 6 70 70 29 41

6

6

106 6 100 60 34 6

58 6 52 28 24 80 4 76 42 28 6

32 32 27 5

42 42 14 28 54 54 10 44

32 32 22 10

30 30 18 12 38 38 2 36

36 36 ’ 6
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