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Пользователь1
: среднего общего образования
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2. СВОДНЫЕ ДАННЫЕ ПО БЮДЖЕТУ ВРЕМЕНИ (В НЕДЕЛЯХ) ДЛЯ ОЧНОЙ ФОРМЫ ОБУЧЕНИЯ



3. План учебного процесса

И ндекс
Наименование циклов, дисциплин, профессиональны х модулей, 

меж дисциплинарны х курсов, практик

Ф ормы промежуточной 
аттестации по семестрам

У чебн ая  н агр у зк а  обуч аю щ и хся  (ч ас .) Р асп р ед ел ен и е  о б я за т е л ь н о й  н агр у зк и  по ку р сам  и 
сем естр ам  (час .)

М
ак

си
м

ал
ьн

ая

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 р
аб

от
а О бязательная, час.

В
се

ю
 з

ан
ят

и
й

в том числе 1 курс 2 курс 3 курс

3 дз Э Эк

Л
ек

ци
й

Л
аб

.и
 п

ра
кт

.з
ан

ят
ий

, 
вк

л.
се

м
ин

ар
ы

К
ур

со
вы

х 
ра

бо
т 

(п
ро

ек
то

в)

1 се м . 2  с е м . 3 с е м . 4  с е м . 5 сем . 6  се м .

1. 2. 3 4 5 6 7 8 9 10 п 12 13 14 15 16 17 18

о г с э .о о Общий гуманитарный и социально-экономический 
цикл 702 282 420 98 322 0 108 64 44 64 78 62

О ГС Э .01 О сн овы  ф илософии 6 68 2 0 48 48 26 22

О Г С Э .02 И стория 1 68 2 0 48 48 4 8

о г с э .о з И ностранны й язы к 1 2 ,4 ,6 2 4 2 80 162 0 162 30 32 2 2 32 26 2 0

О Г С Э .0 4 Ф изическая культура 1 2 ,4 ,6 3 2 4 162 162 2 160 30 32 22 32 26 2 0

EII.00 Математический и общий естественнонаучный цикл 313 103 210 120 90 0 128 82 0 0 0 0
Е Н .01. М атем ати ка 1 72 24 48 30 18 48

Е Н .0 2 . Э кологические основы  п ри родоп ользован и я 1 4 8 16 32 22 10 32

Е Н .О З. Х им ия 1 2 193 63 130 68 6 2 48 82

11.00 Профессиональный цикл 4374 1080 3294 1422 804 60 346 676 550 818 498 406
011.00 Общенрофсссиональныс дисциплины 1071 351 720 528 192 0 112 46 88 226 130 118

ОП.01. М икробиология, сани тари я и ги ги ен а в пищ евом 
производстве 1 8 6 30 56 4 2 14 56

О П .0 2 . Ф изи ологи я питания 4 70 24 46 30 16 4 6

о п .о з . О рган и зац и я хранения и кон троль  запасов и сы рья 3 64 2 0 44 34 10 4 4



И ндекс
Н аименование циклов, дисциплин, проф ессиональны х модулей, 

меж дисциплинарны х курсов, практик

Ф ормы промежуточной 
аттестации по семестрам

Учебная нагрузка обучаю щ ихся (час.) Распределение обязательной нагрузки по курсам  и 
сем естрам  (час.)
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1 с е м . 2  с е м . 3 с е м . 4  с е м . 5 с е м . 6  с е м .

1. 2. 3 4 5 6 7 8 9 10 и 12 13 14 15 16 17 18

О П .04.
И н ф о р м а ц и о н н ы е  т е х н о л о г и и  в п р о ф е с с и о н а л ь н о й  

д е я т е л ь н о с т и 4* 120 40 80 4 0 40 80

О П  .05 . М е т р о л о ги я  и с т а н д а р т и з а ц и я 5 115 37 78 68 10 78

О П .0 6 . П р а в о в ы е  о с н о в ы  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о с т и 6 85 27 58 50 8 58

О П .07 . О с н о в ы  э к о н о м и к и , м е н е д ж м е н т а  и м а р к е т и н г а 5 6 166 54 112 100 12 52 6 0

О П .08. О х р а н а  т р у д а 3 64 2 0 44 3 4 10 44

0 1 1 .0 9 . Б е з о п а с н о с т ь  ж и з н е д е я т е л ь н о с т и 4 102 34 68 48 20 68

О П . 10.
Т е х н и ч е с к о е  о с н а щ е н и е  п р е д п р и я т и й  о б щ е с т в е н н о г о  

п и т а н и я 1 82 2 6 56 3 6 2 0 56

o n . 1 1 О с н о в ы  о р г а н и з а ц и и  о б с л у ж и в а н и я 2 69 23 4 6 2 6 2 0 4 6

О П . 12 К а л ь к у л я ц и я  и у ч е т 4* 4 8 16 32 2 0 12 32

ПМ.ОО П р о ф е с с и о н а л ь н ы е  м о д у л и 3 3 0 3 7 2 9 2 5 7 4 8 9 4 6 1 2 60 2 3 4 6 3 0 4 6 2 5 9 2 3 6 8 2 8 8

П М .0 1
О р г а н и з а ц и я  п р о ц е с са  п р и г о т о в л е н и и  и п р и г о т о в л е н и е  

п о л у ф а б р и к а т о в  д л я  с л о ж н о й  к у л и н а р н о й  п р о д у к ц и и
1 2 8 6 7 0 2 1 6 86 58 0 2 1 6 0 0 0 0 0

М Д К .0 1 .0 1 .
Т е х н о л о г и я  п р и го т о в л е н и я  п о л у ф а б р и к а т о в  д л я  с л о ж н о й  

к у л и н а р н о й  п р о д у к ц и и 2 1 4 7 0 144 86 58 144

У П .0 1 У ч е б н а я  п р а к т и к а 1* 3 6 36

П П .01 П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 1* 36 36

IIM .0 2
О р г а н и з а ц и я  п р о ц е с с а  п р и г о т о в л е н и я  и 

п р и г о т о в л е н и е  с л о ж н о й  х о л о д н о й  к у л и н а р н о й  

п р о д у к ц и и 3 3 4 9 79 2 7 0 94 68 0 0 198 72 0 0 0

М Д К .0 2 .0 1 .
Т е х н о л о г и я  п р и го т о в л е н и я  с л о ж н о й  х о л о д н о й  к у л и н а р н о й  

п р о д у к ц и и 241 79 162 9 4 68 162

У П .0 2 У ч е б н а я  п р а к т и к а 2 3 6 3 6

П П .0 2 П р о и з в о д с т  ве н н а я  п р а к т и к а 3 72 72

I IM .0 3 .
О р г а н и з а ц и я  п р о ц е с са  п р и г о т о в л е н и я  и 

п р и г о т о в л е н и е  с л о ж н о й  г о р я ч е й  к у л и н а р н о й  

п р о д у к ц и и 2 5 5 7 107 4 5 0 76 138 20 18 4 3 2 0 0 0 0

М Д К .0 3 .0 1 .
Т е х н о л о г и я  п р и го т о в л е н и я  с л о ж н о й  го р я ч е й  к у л и н а р н о й  

п р о д у к ц и и . 341 107 2 3 4 76 138 20 18 2 1 6

У П .0 3 У ч е б н а я  п р а к т и к а 2* 72 72

П П .0 3 П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 2 * 144 144



И н д ек с
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м еж д и с ц и п л и н а р н ы х  к у р с о в , п р ак ти к

Ф о р м ы  п р о м еж у т о ч н о й  

а т т е с т а ц и и  п о  се м е стр а м  \
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сем естрам  (час.)
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1 с е м . 2  с е м . 3 с е м . 4  с е м . 5 с е м . 6  с е м .

1 . 2. 3 4 5 6 7 8 9 10 и 12 13 14 15 16 17 18

111 4 .04

О р г а н и з а ц и я  п р о ц е с са  п р и г о т о в л е н и я  и 

п р и г о т о в л е н и е  с л о ж н ы х  х л е б о б у л о ч н ы х , м у ч н ы х  

к о н д и т е р с к и х  и зд ел и й 3 4 1 8 100 3 1 8 130 60 20 0 0 3 1 8 0 0 0

М Д К .0 4 .0 1
Т ехн ологи я приготовления сл ож н ы х  хлебобулочны х, 
м учн ы х кондитерских  и зделий 310 1 0 0 2 1 0 130 60 2 0 2 1 0

У П .04 У чебн ая практи ка 3* 36 36

П П .04 П рои звод ствен н ая  практика 3* 7 2 7 2

П М .0 5
О р г а н и з а ц и я  п р о ц е с са  п р и г о т о в л е н и и  и 

п р и г о т о в л е н и е  с л о ж н ы х  х о л о д н ы х  и г о р я ч и х  д е с е р т о в 4 2 8 0 54 2 2 6 6 8 50 0 0 0 0 2 2 6 0 0

М Д К .05.01 .
Т ехн ологи я приготовления сл ож н ы х  холодн ы х и горячих 
десертов 1 7 2 54 118 68 50 1 1 8

У П .05 У чебн ая п рактика 4 * 36 36

ПП .05 П рои зводствен н ая практика 4 * 7 2 7 2

I IM .0 6 О р г а н и з а ц и я  р а б о т ы  с т р у к т у р н о г о  п о д р а зд е л е н и я 6 5 2 2 130 3 9 2 180 84 20 0 0 0 0 104 2 8 8

М Д К .06.01 . У п равлен и е структурны м  п одразделен и ем  организации 5,6 414 130 284 180 84 2 0 104 180

У П .06 У чебн ая практи ка 0

П П .06 П рои звод ствен н ая  практика 6 108 108

1 1 4 .0 7 В ы п о л н е н и е  р а б о т  п о  п р о ф е с с и и  1 6 6 7 5 " П о в а р " 4 2 4 6 30 2 1 6 42 30 0 0 0 72 144 0 0  !
М Д К .07.01 . В ы п олн ен и е работ по п роф ессии  16675 "П овар" 1 0 2 30 72 42 30 72

У П .07 У чебн ая п рактика 4 144 144

П П .07 П рои звод ствен н ая  п рактика 0

1 1 4 .0 8
О р г а н и з а ц и я  п р о ц е с са  п р и г о т о в л е н и я  и п р и г о т о в л е н и е  

б л ю д  н а ц и о н а л ь н о й  и з а р у б е ж н о й  к у х н и 5 3 3 6 72 2 6 4 94 62 0 0 0 0 0 2 6 4 0

М Д К.08.01
Т ехн ологи я приготовления б л ю д  н ац и он альн ой  и 
заруб еж ной  кухни 5 228 72 156 94 62 156

У П .08 У чебн ая практи ка 5* 36 36

1111.08 П рои зводствен н ая практика 5* 72 72

1 1 4 .0 9
О р г а н и з а ц и я  п р о ц е с са  п р и г о т о в л е н и я  и п р и г о т о в л е н и е  

б л ю д  д и е т и ч е с к о г о  и с о ц и а л ь н о г о  п и т а н и я 4 3 0 9 87 2 2 2 124 62 0 0 0 0 2 2 2 0 0

М Д К.09.01
Т ехн ологи я приготовления б л ю д  д и ети ч еского  и 
соц и альн ого  питания 273 87 186 124 62 186

У П .09 У чебн ая практи ка 4 36 36
П П .09 П рои зводствен н ая п рактика 0 0

В С Е Г О 5 3 8 9 14 6 5 3 9 2 4 1640 1216 60 5 8 2 8 2 2 5 9 4 8 8 2 5 7 6 4 6 8  1



Индекс
Н аименование циклов, дисциплин, проф ессиональны х модулей, 

междисциплинарны х курсов, практик

Ф ормы  промеж уточной 
аттестации по сем естрам

Учебная нагрузка обучающихся (час.) Распределение обязательной нагрузки по курсам и 
семестрам (час.)
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1 сем. 2 сем. 3 сем. 4 сем. 5 сем. 6 сем.

1 . 2. 3 4 5 6 7 8 9 10 1 1 12 13 14 15 16 17 18

п д п П редди плом н ая  практика 4 нед.

ГИ Л Г осудар ств ен н ая  (и тоговая ) аттестац и я 2916 6 нед.

Консультации но 4 часа на чел. И з у ч а е м ы х  д и с ц и п л и н и М Д К 5 1 0 57 0 4 1 4 59 4 4 6 8 3 6 0

У ч е б н о й  п р а к т и к и 3 6 108 36 2 1 6 3 6 0

Г о су д а р ст в ен н а я  (и т о го в а я ) аттестац и я П р о и з в о л  ст . п р а к т и к и 3 6 144 144 72 7 2 108

1. П р огр ам м а б а зо в о й  п одготов к и О
U П р е д д и п л .п р а к т и к и 144

1.1. Выпускная квалификационная работа в форме: дипломного м Э к з а м е н о в 3 2 3 3 2 2

Выполнение дипломного проекта с 18 мая по 14 июня (всего 4 Д и ф ф .з а ч е т о в  (б е з  у ч е т а  ф и зи ч е с к о й
нед.) к у л ь т у р ы  и п р а к т и к ) 4 2 1 4 4 4

Защита дипломного проекта с 15 июня но 28 июня (всего 2 З а ч е т о в 2 2 2 3 1 1

♦-комплексный дифференцированный зачет, комплексный зачет

Пользователь1
Всего часов по учебным циклам ППССЗ 4374 максимальная, 2916 аудиторная,
в том числе вариативная часть учебных циклов ППССЗ 864


