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- - Форма контроля Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2
Курс 2

Семестр 3

Индекс Наименование Экза 
мен Зачет Зачет с 

оц. КР Контр. Др Экспер 
тное

По 
плану С преп. СР ПАтт Пр. 

подгот
Обяз. 
часть

Вар. 
часть Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 

подгот Лаб Лаб пр. 
подгот Пр Пр пр. 

подгот КРП
КРП 
пр. 

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 

подгот Лаб

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1476 1476 1404 72 1476 612 260 66 274 12 864 286 66 420 20 72
СО.Среднее общее образование 1476 1476 1404 72 1476 612 260 66 274 12 864 286 66 420 20 72

ОД Общеобразовательные дисциплины 2222 1 22222
2222

11111
11111

11
2 1476 1476 1404 72 1476 612 260 66 274 12 864 286 66 420 20 72

ОД.01 Русский язык 2 1 74 74 56 18 74 34 18 16 40 10 12 18

ОД.02 Литература 2 1 100 100 100 100 34 18 16 66 22 44

ОД.03 История 2 1 134 134 116 18 134 50 34 16 84 44 22 18

ОД.04 Обществознание 2 1 76 76 76 76 32 16 16 44 22 22

ОД.05 География 2 1 76 76 76 76 32 24 8 44 22 22

ОД.06 Иностранный язык 2 1 138 138 138 138 50 50 88 88

ОД.07 Математика 2 1 236 236 218 18 236 86 34 52 150 44 88 18

ОД.08 Информатика 2 1 134 134 134 134 68 16 52 66 22 44

ОД.09 Физическая культура 1 2 78 78 78 78 34 34 44 44

ОД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 70 70 70 70 46 32 14 24 12 12

ОД.11 Физика 2 1 100 100 100 100 34 18 4 12 66 44 8 14

ОД.12 Химия 2 1 152 152 134 18 152 68 34 8 26 84 22 12 32 18

ОД.13 Биология 2 1 76 76 76 76 32 16 2 14 44 22 2 20

ОД.14 Индивидуальный проект 2 32 32 32 32 12 12 20 20

ПД Профильные дисциплины

ПОО Предлагаемые ОО

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 4096 152 216 2342 3204 1260 612 162 18 108 102 270 168 12 12 24 36 900 260 24 200
ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 484 484 484 20 484 120 42 78 2 120 20
ОГСЭ.01 Основы философии 4 40 40 40 40 40 20

ОГСЭ.02 История 3 36 36 36 36 36 24 12

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 8 34567 162 162 162 20 162 24 24 2 40

ОГСЭ.04 Физическая культура 34567 8 162 162 162 162 24 24 40

ОГСЭ.05 Психология общения 7 48 48 48 48

ОГСЭ.06 Казачество на службе Отечеству / История  
народов Северного Кавказа 3 36 36 36 36 36 18 18

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 183 183 164 10 9 28 183 48 24 2 24 10 99 40 2
ЕН.01 Химия 4 3 147 147 128 10 9 24 147 48 24 2 24 10 99 40 2

ЕН.02 Экологические основы природопользования 5 36 36 36 4 36

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 700 700 610 54 36 208 614 86 96 24 4 24 12 12 12 18 18 172 80 8

ОП.01 Микробиология, физиология питания, 
санитария и гигиена 3 3 66 66 36 12 18 20 52 14 66 12 2 12 6 12 12 12 18

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и 
сырья 4 4 90 90 80 10 36 90 90 40 4

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 4 3 72 72 64 8 20 72 30 12 2 12 6 6 42 20 2

ОП.04 Организация обслуживания 6 5 101 101 88 4 9 28 76 25

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 8 7 6 131 131 118 4 9 28 96 35

ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности 8 32 32 32 10 32

ОП.07 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 6 6 5 104 104 88 16 48 96 8

ОП.08 Охрана труда 5 36 36 36 10 32 4

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 5 4 68 68 68 8 68 40 20 2

ПЦ.Профессиональный цикл 2881 2881 2622 88 171 2086 1707 1174 348 72 12 108 102 144 144 6 18 509 120 14 200

ПМ.01

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

34 344 3 369 369 332 10 27 248 212 157 204 48 8 60 54 72 72 6 18 165 40 4 40

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

3 70 70 48 4 18 24 32 38 70 24 4 24 20 4 18

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 4 3 146 146 140 6 80 36 110 62 24 4 36 34 2 84 40 4 40

УП.01.01 Учебная практика 3 72 72 72 72 72 72 72 72

ПП.01.01 Производственная практика 4 72 72 72 72 72 72

ПM.1.ЭК 9 9 9 9

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

55 4 55 5 4 448 448 396 16 36 312 336 112 124 40 6 80

МДК.02.01

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

4 62 62 60 2 40 34 28 62 20 2 40

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

5 5 4 224 224 192 14 18 128 158 66 62 20 4 40



Семестр 4
Курс 3

Семестр 5 Семестр 6
Курс 4

Семестр 7 Семестр 8

Лаб пр. 
подгот Пр Пр пр. 

подгот КРП
КРП 
пр. 

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 

подгот Лаб Лаб пр. 
подгот Пр Пр пр. 

подгот КРП
КРП 
пр. 

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 

подгот Лаб Лаб пр. 
подгот Пр Пр пр. 

подгот КРП
КРП 
пр. 

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 

подгот Лаб Лаб пр. 
подгот Пр Пр пр. 

подгот КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 
подгот Лаб Лаб пр. 

подгот Пр Пр пр. 
подгот КРП

КРП 
пр. 

подгот
ИП СР ПАтт

192 344 180 20 20 40 36 612 156 20 120 106 256 172 24 24 20 36 864 206 24 256 240 318 238 16 16 32 36 612 156 16 132 122 276 200 12 36 864 104 10 48 46 636 376 16 16 24 36
100 2 48 48 4 68 68 4 96 24 72 4 32 32 4
20

40 2 24 24 4 34 34 4 24 24 4 16 16 4

40 24 24 34 34 24 24 16 16

48 24 24

40 10 10 9 36 24 2 12 2
40 10 10 9

36 24 2 12 2

60 24 20 20 12 136 60 8 24 16 52 22 167 70 8 18 12 34 18 16 16 20 9 36 24 2 12 6 93 48 4 32 16 4 9

20 12 20 20 10

20 10 2

36 12 2 24 12 65 34 4 18 10 4 9

34 18 2 16 8 36 24 2 12 6 61 32 2 16 8 4 9

32 16 2 16 8

36 12 2 24 16 68 18 2 18 12 16 16 16

36 24 2 12 8

20 2 28 12 2 16 2

192 144 144 18 27 392 72 10 96 90 144 144 24 24 20 36 629 136 16 238 228 216 216 12 27 480 108 14 132 122 192 190 12 36 523 56 6 48 46 356 356 16 16 20 27

38 72 72 4 9

38 4

72 72

76 4 324 48 6 60 56 144 144 24 24 12 36

38 2

38 2 162 48 6 60 56 24 24 12 18



- - Форма контроля Итого акад.часов Объём ОП
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2
Курс 2

Семестр 3

Индекс Наименование Экза 
мен Зачет Зачет с 

оц. КР Контр. Др Экспер 
тное

По 
плану С преп. СР ПАтт Пр. 

подгот
Обяз. 
часть

Вар. 
часть Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 

подгот Лаб Лаб пр. 
подгот Пр Пр пр. 

подгот КРП
КРП 
пр. 

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 

подгот Лаб

УП.02.01 Учебная практика 5 72 72 72 72 72

ПП.02.01 Производственная практика 5 72 72 72 72 72

ПM.2.ЭК 18 18 18

ПМ.03

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

6 6666 5 519 519 476 16 27 358 212 307

МДК.03.01

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

6 115 115 102 4 9 68 32 83

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

6 5 251 251 230 12 9 146 36 215

УП.03.01 Учебная практика 6 36 36 36 36 36

ПП.03.01 Производственная практика 6 108 108 108 108 108

ПM.3.ЭК 9 9 9

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

78 788 7 345 345 324 12 9 266 218 127

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

7 38 38 36 2 22 38

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

8 7 154 154 144 10 100 36 118

УП.04.01 Учебная практика 7 36 36 36 36 36

ПП.04.01 Производственная практика 8 108 108 108 108 108

ПM.4.ЭК 9 9 9

ПМ.05

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

677 67 6 376 376 330 10 36 272 237 139

МДК.05.01

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

6 54 54 52 2 34 32 22

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента

7 6 160 160 134 8 18 94 61 99

УП.05.01 Учебная практика 6 72 72 72 72 72

ПП.05.01 Производственная практика 7 72 72 72 72 72

ПM.5.ЭК 18 18 18

ПМ.06 Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала 88 8 8 7 316 316 284 14 18 208 204 112

МДК.06.01 Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала 8 8 7 199 199 176 14 9 100 96 103

ПП.06.01 Производственная практика 8 108 108 108 108 108

ПM.6.ЭК 9 9 9

ПМ.07
Освоение одной или нескольких 
профессий рабочих, должностей 
служащих

44 4 3 364 364 336 10 18 278 144 220 144 24 4 48 48 72 72 220 40 4 80

МДК.07.01 Освоение основных умений и навыков по 
профессии "Повар" 4 3 211 211 192 10 9 134 211 72 24 4 48 48 139 40 4 80

УП.07.01 Учебная практика 4 144 144 144 144 144 72 72 72 72

ПM.7.ЭК 9 9 9 9

ПДП ПРЕДДИПЛОМНАЯ ПРАКТИКА 8 144 144 144 144 144

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216

ГИА.01 Подготовка выпускной квалификационной 
работы 72 72 72 72

ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы 36 36 36 36

ГИА.03 Подготовка к демонстрационному экзамену 36 36 36 36

ГИА.04 Проведение демонстрационного экзамена 72 72 72 72



Семестр 4
Курс 3

Семестр 5 Семестр 6
Курс 4

Семестр 7 Семестр 8

Лаб пр. 
подгот Пр Пр пр. 

подгот КРП
КРП 
пр. 

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 

подгот Лаб Лаб пр. 
подгот Пр Пр пр. 

подгот КРП
КРП 
пр. 

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 

подгот Лаб Лаб пр. 
подгот Пр Пр пр. 

подгот КРП
КРП 
пр. 

подгот
ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 

подгот Лаб Лаб пр. 
подгот Пр Пр пр. 

подгот КРП ИП СР ПАтт Итого Лек Лек пр. 
подгот Лаб Лаб пр. 

подгот Пр Пр пр. 
подгот КРП

КРП 
пр. 

подгот
ИП СР ПАтт

72 72 72

72 72 72

18

68 24 4 36 34 8 451 102 12 170 164 144 144 8 27

115 34 4 68 64 4 9

68 24 4 36 34 8 183 68 8 102 100 4 9

36 36 36

108 108 108

9

186 36 6 72 66 72 72 6 159 24 4 48 46 72 72 6 9

38 12 2 24 20 2

76 24 4 48 46 4 78 24 4 48 46 6

36 36 36

36 36 36 72 72 72

9

178 34 4 68 64 72 72 4 198 24 4 60 56 72 72 6 36

54 18 2 34 32 2

52 16 2 34 32 2 108 24 4 60 56 6 18

72 72 72

72 72 72

18

96 48 4 48 46 220 32 2 140 140 16 16 14 18

96 48 4 48 46 103 32 2 32 32 16 16 14 9

108 108 108

9

78 72 72 10 18

78 10 9

72 72

144 144 144

216 216

72 72

36 36

36 36

72 72


