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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
О.00 Общеобразовательный цикл 1404 1404 815 589 1 612 792 0 0 0 0 0 0

Общие дисциплины и дисциплины  
по выбору из обязательных 
предметных областей

2 7 5 1404 1404 815 589 612 792

ОДБ. 01 Русский язык 2 78 78 78 34 44

ОДБ. 02 Литература 1 2 117 117 105 12 68 49

ОДБ. 03 И ностранный язы к 2 78 78 78 34 44

ОДБ. 04 История 1 2 117 117 105 12 68 49

ОДБ. 04
Общ ествознание (вкл.экономику и 
право) 2

117 117 109 8 34 83

ОДБ. 05 А строномия 2 39 39 31 8 39

ОДБ. 06 Химия 2 78 78 54 24 34 44

ОДБ. 07 Билогия 1 2 78 78 43 35 34 44

ОДБ. 08 Ф изическая культура 1 2 117 117 117 51 66

ОДБ. 09 ОБЖ 2 70 70 50 20 34 36

ОДП. 10 М атематика 1 2 251 251 227 24 85 166

ОДП. 11 И нформатика и ИКТ 1 2 95 95 95 51 44

ОДП. 12 Ф изика 1 2 169 169 91 78 85 84

ОГСЭ.ОО
Общий гуманитарный и социально
экономический цикл

4
7

617 101 516 170 346 142 96 109 77 70 22

ОГСЭ.01 О сновы философии 4 43 7 36 36 36
ОГСЭ.02 История 3 58 10 48 48 48



ОГСЭ.03 И ностранный язы к в 
профессиональной деятельности

4.6
7

196 32 164 164
30 32 37 45 20

ОГСЭ.04 Ф изическая культура 4.6 8 196 32 164 6 158 28 28 36 32 18 22

ОГСЭ.05 П сихология общ ения 7 38 6 32 16 16 32

ОГСЭ.06 История культуры народов Поволжья 3 43 7 36 36 36

ОГСЭ.07 О сновы  социологии и политологии 5 43 7 36 28 8 36

ЕН.00
Математический и общий 
естественнонаучный цикл

1 1 1 210 34 176 112 64 54 90 32

ЕН.01 Х имия 3 4 172 28 144 100 44 54 90

ЕН.03
Экологические основы 
природопользования

5 38 6 32 12 20 32

ОП.00 Общепрофессиональный цикл 2 5 4 766 122 638 330 308 30 226 69 245 32 36

ОП.01
М и к р о б и о л о г и я , ф и з и о л о ги я  

п и т а н и я , с а н и т а р и я  и  г и г и е н а 4
76 12 64 32 32 64

ОП.02
О р г а н и за ц и я  х р а н е н и я  и  к о н т р о л ь  

з а п а с о в  и  с ы р ь я
4 114 18 96 62 34 96

ОП.03
Т е х н и ч е с к о е  о с н а щ е н и е  

о р г а н и з а ц и й  п и т а н и я
4 76 12 64 37 27 30 34

ОП.04 О р г а н и за ц и я  о б с л у ж и в а н и я 6 76 12 64 30 34 64

ОП.05
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
6 114 18 86 50 36 36 50

ОП.06
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
5 38 6 32 27 5 32

ОП.07
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 7
114 18 96 24 72 64 32

ОП.08 О х р а н а  т р у д а 4 38 6 32 22 10 32

ОП.09 Б е з о п а с н о с т ь  ж и зн е д е я т е л ь н о с т и 6 82 14 68 20 48 33 35

ОП.10 В ы п у с к н и к  н а  р ы н к е  т р у д а 8 38 6 36 26 10 36

ПМ.00 П роф есси он ал ьн ы е м одули 2926 318 1586 1212 374 1008 350 416 402 506 510 410

ПМ.01

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

3 1 182 18 92 78 14 72 164

МДК.01.01
О рганизация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

4 19 3 16 12 4 16



М ДК.01.02
П роцессы  приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов

4 91 15 76 66 10 76

УП.01 Учебная практика 4 72 72 72

ПП.01 Производственная практика

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

4 1 791 81 422 346 76 16 288 204 506

М ДК.02.01

О рганизация процессов приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд 
кулинарны х изделий, закусок сложного 
ассортимента

5 19 3 16 12 4 16 16

М ДК.02.02

П роцессы  приготовления, подготовки к 
реализации горячих блюд кулинарных 
изделий, закусок сложного 
ассортимента

6 484 78 406 334 72 188 218

УП.02 У чебная практика 6 180 180 180

П П .02 Производственная практика 6 108 108 108

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

1 3 1 223 25 126 92 3 4 72 198

М ДК.03.01

О рганизация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных 
блюд кулинарны х изделий, закусок 
сложного ассортимента

5 19 3 16 12 4 16

П роцессы  приготовления, подготовки к 
реализации холодны х блюд 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

5 132 22 110 80 30 110

УП.03 У чебная практика 5 36 36 36

ПП.03 Производственная практика 5 36 36 36



ПМ.04

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

3 1 237 33 168 124 44 36 204

МДК.04.01

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

8 19 3 16 12 4 16

МДК 04.02

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

8 182 30 152 112 40 152

УП.04 Учебная практика 8 36 36 36

ПП.04 Производственная практика

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

4 1 561 51 258 250 8 252 510

МДК.05.01

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

7 19 3 16 12 4 16

МДК.05.02

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

7 290 48 242 238 4 242

УП.01 Учебная практика 7 180 180 180
ПП01 Производственная практика 7 72 72 72

ПМ.06
Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного 2 1 240 34 170 60 110 16 36 206

МДК.06.01
Оперативное управление текущей 
деятельности подчиненного персонала 8 204 34 170 60 110 16 170

УП.01 Учебная практика 8 36 36 36
ПП.01 Производственная практика



ПМ.07
Выполнение работ по профессии 
рабочих, должностями служащих (для 
специальностей СПО) ПОВАР

4 1 672 70 350 262 88 252 350 252

М ДК.07.01

Т ехнологические процессы 
механической кулинарной обработки 
сырья и приготовление 
полуфабрикатов для блюд массового 
спроса

3 72 12 60 48 12 60

М ДК.07.02
Технологические процессы 
приготовления кулинарной продукции 
массового спроса и ее реализации

3 348 58 290 214 76 290

УП.01 Учебная практика 4 180 180 180

ПП.01 П роизводственная практика 4 72 72 72

ПДП
Производственная практика 
(преддипломная) дз 144 144 144

ПА Промежуточная аттестация 180

ГИА
Государственная итоговая 
аттестация

216 216

Всего по дисциплинам и МДК 6283 575 4320 2639 1681 1008 576 828 612 828 612 468

В
се

го

дисциплин и М ДК 612 792 576 504 540 540 360 396
Консультации на учебную группу по 4 часа на каждого студента в год учебной практики 252 36 180 180 72

1. Государственная (итоговая) аттестация:
производственной
практики

72 36 108 72

1.1.Выпускная квалификационная работа
преддипломной практики

144

1.2 Выполнение ВКР (дипломной работы) с 20 мая по 28 июня ( 6 недель) экзаменов 5 6 2 2
диф. зачетов 1 7 5 5 3 4 5 5

1.3 Защита ВКР (дипломной работы) с 17 июня по 29 июня ( 2 недели) зачетов 7 1 4 5 3 2 2


