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Виды деятельности

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

+
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

+
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

+
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

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

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

Освоение профессий рабочих, должностей служащих:
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- - - Форма контроля Итого акад.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Диф.
зачет

КП КР
Экспер
тное

По
плану

С преп. Ауд. СР ПАтт Итого
С

преп.
Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого

С
преп.

Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1476 1476 1404 1404 72 648 648 648 192 456 828 756 756 210 530 16 72

СОО.Среднее общее образование 1476 1476 1404 1404 72 648 648 648 192 456 828 756 756 210 530 16 72

+ СОО.01 Базовые дисциплины 2
11222
2222

681 681 663 663 18 303 303 303 44 259 378 360 360 73 283 4 18

+ СОО.01.01 Русский язык 2 57 57 39 39 18 57 39 39 35 4 18

+ СОО.01.02 Литература 2 117 117 117 117 40 40 40 40 77 77 77 77

+ СОО.01.03 Родная литература 1 39 39 39 39 39 39 39 39

+ СОО.01.04 Иностранный язык 2 117 117 117 117 73 73 73 73 44 44 44 44

+ СОО.01.05 История 2 78 78 78 78 38 38 38 18 20 40 40 40 20 20

+ СОО.01.06 Астрономия 2 39 39 39 39 39 39 39 19 20

+ СОО.01.07 Физическая культура 12 117 117 117 117 67 67 67 67 50 50 50 50

+ СОО.01.08 Основы безопасности жизнедеятельности 2 39 39 39 39 39 39 39 18 21

+ СОО.01.09 Обществознание 2 78 78 78 78 46 46 46 26 20 32 32 32 16 16

+ СОО.02 Профильные дисциплины 222 545 545 491 491 54 200 200 200 72 128 345 291 291 95 184 12 54

+ СОО.02.01
Математика: алгебра и начала математического
анализа, геометрия

2 253 253 235 235 18 108 108 108 36 72 145 127 127 43 80 4 18

+ СОО.02.02 География 2 157 157 139 139 18 52 52 52 18 34 105 87 87 21 62 4 18

+ СОО.02.03 Экономика 2 135 135 117 117 18 40 40 40 18 22 95 77 77 31 42 4 18

+ СОО.03 Предлагаемые ОО 12 250 250 250 250 145 145 145 76 69 105 105 105 42 63

+ СОО.03.01 Технология (включая индивидуальный проект) 2 172 172 172 172 67 67 67 32 35 105 105 105 42 63

+ СОО.03.ДВ.01 Дисциплины (модули) по выбору 1 (ДВ.1) 1 78 78 78 78 78 78 78 44 34

+ СОО.03.ДВ.01.01История родного края 1 78 78 78 78 78 78 78 44 34

- СОО.03.ДВ.01.02Искусство 1 78 78 78 78 78 78 78 44 34

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 3377 3377 853 234 648

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 538 538 417 417 103 18 130

+ ОГСЭ.01 Основы философии 4 68 68 51 51 17

+ ОГСЭ.02 История 3 68 68 52 52 16

+ ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной
деятельности

7 166 166 118 118 30 18

+ ОГСЭ.04 Физическая культура 3456 7 168 168 144 144 24

+ ОГСЭ.05 Психология общения 5 68 68 52 52 16

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 260 260 167 167 75 18 68

+ ЕН.01 Химия 4 144 144 85 85 59

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 5 48 48 39 39 9

+ ЕН.03 Математика 3 68 68 43 43 7 18

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 740 740 532 532 172 36 121

+ ОПЦ.01 Микробиология, физиология питания 3 48 48 39 39 9

+ ОПЦ.02 Организация хранения и контроль 4 68 68 44 44 24

+ ОПЦ.03 Техническое оснащение организаций питания 4 68 68 44 44 24

+ ОПЦ.04 Организация обслуживания 4 48 48 34 34 14

+ ОПЦ.05 Организация производства 6 48 48 34 34 14

+ ОПЦ.06 Санитария и гигиена питания 6 68 68 51 51 17

+ ОПЦ.07 Основы экономики, менеджмента, 7 68 68 44 44 24

+ ОПЦ.08 Охрана труда 5 68 68 39 39 29

+ ОПЦ.09 Безопасность жизнедеятельности 4 68 68 68 68

+ ОПЦ.10 Метрология и стандартизация 7 52 52 44 44 8

+ ОПЦ.11 Товароведение продовольственных товаров 7 68 68 48 48 2 18

+ ОПЦ.12 Технология приготовления блюд 5 68 68 43 43 7 18

ПЦ.Профессиональный цикл 2710 2710 2249 2249 317 144 329

+ ПМ.01

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

33 33 329 329 278 278 33 18

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

3 185 185 134 134 33 18

+ УП.01.01 Учебная практика 3 72 72 72 72

+ ПП.01.01
Производственная практика (по профилю
специальности)

3 72 72 72 72

+ ПМ.01.01(К) Экзамен по модулю 3

+ ПМ.02

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

444 44 4 355 355 290 290 29 36



Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Итого
С

преп.
Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого

С
преп.

Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт

72

72

648 516 516 132 19 357 8 96 36 828 632 632 190 60 374 8 160 36

130 104 104 28 76 26 150 119 119 36 83 31

68 51 51 34 17 17

68 52 52 26 26 16

36 26 26 26 10 48 34 34 34 14

26 26 26 2 24 34 34 34 2 32

68 43 43 13 26 4 7 18 144 85 85 34 34 17 59

144 85 85 34 34 17 59

68 43 43 13 26 4 7 18

121 91 91 39 19 33 30 179 138 138 69 26 43 41

48 39 39 13 13 13 9

34 26 26 13 6 7 8 34 18 18 9 9 16

39 26 26 13 13 13 29 18 18 9 9 11

48 34 34 17 17 14

68 68 68 34 17 17

329 278 278 52 222 4 33 18 355 290 290 51 231 8 29 36

329 278 278 52 222 4 33 18

185 134 134 52 78 4 33 18

72 72 72 72

72 72 72 72

355 290 290 51 231 8 29 36



- - - Форма контроля Итого акад.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Диф.
зачет

КП КР
Экспер
тное

По
плану

С преп. Ауд. СР ПАтт Итого
С

преп.
Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого

С
преп.

Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт

+ МДК.02.01

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

4 4 77 77 38 38 21 18

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

4 98 98 72 72 8 18

+ УП.02.01 Учебная практика 4 72 72 72 72

+ ПП.02.01
Производственная практика (по профилю
специальности)

4 108 108 108 108

+ ПМ.02.01(К) Экзамен по модулю 4

+ ПМ.03

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

55 5 55 332 332 278 278 36 18

+ МДК.03.01

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

5 80 80 65 65 15

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

5 108 108 69 69 21 18

+ УП.03.01 Учебная практика 5 72 72 72 72

+ ПП.03.01
Производственная практика (по профилю
специальности)

5 72 72 72 72

+ ПМ.03.01(К) Экзамен по модулю 5

+ ПМ.04

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

66 6 66 6 396 396 339 339 39 18

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

6 6 72 72 51 51 21

+ МДК.04.02
Приготовление и подготовка к реализации
холодных и горячих десертов сложного
ассортимента

6 108 108 72 72 18 18

+ УП.04.01 Учебная практика 6 72 72 72 72

+ ПП.04.01
Производственная практика (по профилю
специальности)

6 144 144 144 144

+ ПМ.04.01(К) Экзамен по модулю 6

+ ПМ.05

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

67 7 77 340 340 258 258 64 18

+ МДК.05.01
Организация процессов приготовления,
подготовки к реализации хлебобулочных,
кондитерских изделий сложного ассортимента

6 90 90 55 55 17 18

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

7 142 142 95 95 47

+ УП.05.01 Учебная практика 7 36 36 36 36

+ ПП.05.01
Производственная практика (по профилю
специальности)

7 72 72 72 72

+ ПМ.05.01(К) Экзамен по модулю 7

+ ПМ.06

Организация и ведение процессов
приготовления, оформления и
подготовки к реализации блюд
национальной и зарубежной кухни

7 6 77 6 238 238 210 210 28

+ МДК.06.01

Организация процесса приготовления,
подготовки к реализации и процесс
приготовления блюд национальной и
зарубежной кухни

6 6 130 130 102 102 28

+ УП.06.01 Учебная практика 7 36 36 36 36

+ ПП.06.01
Производственная практика (по профилю
специальности)

7 72 72 72 72

+ ПМ.06.01(К) Экзамен по модулю 7

+ ПМ.07 Выполнение работ по профессии Повар 88 88 270 270 215 215 37 18

+ МДК.07.01
Организация технологического процесса
производства кулинарной продукции

8 162 162 107 107 37 18

+ УП.07.01 Учебная практика 8 36 36 36 36

+ ПП.07.01
Производственная практика (по профилю
специальности)

8 72 72 72 72



Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Итого
С

преп.
Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого

С
преп.

Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт

77 38 38 17 17 4 21 18

98 72 72 34 34 4 8 18

72 72 72 72

108 108 108 108



- - - Форма контроля Итого акад.часов
Курс 1

Семестр 1 Семестр 2

Считать в
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Диф.
зачет

КП КР
Экспер
тное

По
плану

С преп. Ауд. СР ПАтт Итого
С

преп.
Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого

С
преп.

Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт

+ ПМ.07.01(К) Экзамен по модулю 8

+ ПМ.08
Организация и контроль текущей
деятельности подчинённого  персонала

88 88 306 306 237 237 51 18

+ МДК.08.01
Оперативное управление текущей
деятельностью подчиненного персонала

8 234 234 165 165 51 18

+ УП.08.01 Учебная практика 8 36 36 36 36

+ ПП.08.01
Производственная практика (по профилю
специальности)

8 36 36 36 36

+ ПМ.08.01(К) Экзамен по модулю 8

+ ПДП.01 Преддипломная практика 8 144 144 144 144

ГИА.Государственная итоговая аттестация 216 216 12 12 186 18

+ 01(Гп) Подготовка к государственному экзамену 144 144 144

+ 01(Д) Защита выпускной квалификационной работы 36 36 36

+ 01(Г) Государственный экзамен 36 36 12 12 6 18



Курс 2

Семестр 3 Семестр 4

Итого
С

преп.
Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт Итого

С
преп.

Ауд. Лек Лаб Пр Конс СР ПАтт



Мин. Макс. Факт

Итого по ОП 5940 5940 1476 648 828 1476 648 828 1512 648 864 1476 648 828

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 1476 1476 1476 648 828

НОО Начальное общее образование

ООО Основное общее образование

СОО Среднее общее образование 1476 1476 648 828

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4464 4464 1476 648 828 1512 648 864 1476 648 828

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-
экономический учебный цикл

432 538 280 130 150 190 132 58 68 68

ЕН
Математический и общий естественнонаучный
учебный цикл

180 260 212 68 144 48 48

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 612 740 300 121 179 252 136 116 188 188

ПЦ Профессиональный цикл 1728 2710 684 329 355 1022 332 690 1004 392 612

ГИА Государственная итоговая аттестация 216 216 216 216 216

Учебная нагрузка (акад.час/нед)

Во взаимодействии с преподавателем в период
ТО (акад.час/нед)

Аудиторная нагрузка (акад.час/нед)

Обязательные формы контроля

45.16%

ОП 

36

30.3

Доля практик в профессиональном цикле (%)

Доля учебных занятий и практик в ОП (%) 79.21%

  КУРСОВАЯ РАБОТА (КР) 1 1

-- 28.62 26.59 27.62

36

8

2

3

2

1

6

1

- 36 36

  ЭКЗАМЕН (Эк)

  ЗАЧЕТ (За)

  ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ
(ДифЗ)

4

9

4

2 7

26.59- 28.62

27.48

2

5 4

33

8

8

2

2

1

3

4

1

2

4

4

4 2 2

- 26.91 27.86

Период гос.эк. -

ОП 30.3 - 36 36

Период ТО

36Период атт.

- 36 36

- 36

36-

- 26.91 27.86

36- 36

- 36 36

- 3636

- 36 36

36- 36

- 36 36

- -

- 27.62 27.48

Часов

Курс 4Итого Курс 2Курс 1

Сем. 6Сем. 5

Курс 3

ВсегоСем. 4Сем. 3ВсегоВсего Сем. 1 Сем. 2 Всего Сем. 7 Сем. 8


