
Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
ки

П
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
ки

П
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
ки

П
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
ки

П
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
ки

П
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
е
кц

и
и
, 

ур
о
ки

П
р
. 

за
н
я
ти

я

Л
а
б
. 

за
н
я
ти

я

С
е
м

и
н
а
р
. 

за
н
я
ти

я

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 109 110 167 168 169
1
2 36 36 36 35.47 36 35.68 36 35.66 36 35.7 36 34.2

3 ОЦ. 00 Общеобразовательный цикл 3 1 14 7 1476 16 1442 674 734 34 18 576 576 254 318 4 670 12 646 284 332 30 12 230 4 220 136 84 6
4
5 БД Базовые дисциплины 1 1 11 7 1100 8 1086 460 618 8 6 472 472 192 280 484 8 470 186 276 8 6 144 144 82 62

6 БД.01 Русский язык 2 1 72 72 36 36 42 42 26 16 30 30 10 20

7 БД.02 Литература 2 1 108 108 54 54 64 64 32 32 44 44 22 22

8 БД.03 История 2 1 136 136 90 46 64 64 40 24 72 72 50 22

9 БД.04 Обществознание 3 72 72 38 34 72 72 38 34

10 БД.05 География 3 72 72 44 28 72 72 44 28

11 БД.06 Иностранный язык 2 1 144 144 144 64 64 64 80 80 80

12 БД.07 Информатика 2 1 144 4 140 40 100 70 70 20 50 74 4 70 20 50

13 БД.08 Физическая культура 1 2 72 72 4 68 32 32 2 30 40 40 2 38

14 БД.09 Основы безопасности и защиты Родины 1 68 68 20 48 68 68 20 48

15 БД.10 Физика 2 1 108 2 106 92 14 52 52 48 4 56 2 54 44 10

16 БД.11 Биология 2 72 2 64 34 22 8 6 72 2 64 34 22 8 6

17 БД.12 Индивидуальный проект 2 1 32 32 8 24 16 16 4 12 16 16 4 12

18 *
19
20 ПД Профильные дисциплины 2 3 376 8 356 214 116 26 12 104 104 62 38 4 186 4 176 98 56 22 6 86 4 76 54 22 6

21 ПД.01 Математика 3 12 232 4 222 154 68 6 58 58 42 16 88 88 58 30 86 4 76 54 22 6

22 ПД.02 Химия 2 1 144 4 134 60 48 26 6 46 46 20 22 4 98 4 88 40 26 22 6

23 *
24
25 Дополнительные учебные предметы

26 *
27
28 79.01% 20.99%

29 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 7 1 39 6 2916 18 1308 582 726 42 36 36 10 26 194 158 82 76 382 232 98 134 6 864 4 416 208 208 12 612 2 238 100 138 12 828 12 228 84 144 12 2304 612
30
31 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 12 2 472 472 210 262 36 36 10 26 126 126 68 58 102 102 34 68 172 172 82 90 36 36 16 20 324 148

32 ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
1 36 36 10 26 36 36 10 26 36

33 ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
2 36 36 22 14 36 36 22 14 36

34 ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
2 36 36 24 12 36 36 24 12 36

35 ОП.04
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
5 36 36 10 26 36 36 10 26 36

36 ОП.05 Основы калькуляции и учета 2 54 54 22 32 54 54 22 32 32 22

37 ОП.06 Охрана труда 3 36 36 26 10 36 36 26 10 36

38 ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
4 3 36 36 36 36 36 36 36

39 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 4 3 36 36 20 16 12 12 6 6 24 24 14 10 36

40 ОП.09 Физическая культура 3 4 40 40 2 38 18 18 2 16 22 22 22 40

41 ОП.10 Основы финансовой грамотности 6 54 54 36 18 54 54 36 18 54

42 ОП.11 Профессиональная этика 4 36 36 22 14 36 36 22 14 36

43 ОП.12
Использование цифровых ресурсов в 

профессиональной деятельности
6 36 36 16 20 36 36 16 20 36

44 *
45
46 ПЦ Профессиональный цикл 7 27 4 2444 18 836 372 464 42 68 32 14 18 280 130 64 66 6 692 4 244 126 118 12 612 2 238 100 138 12 792 12 192 68 124 12 1980 464
47

48 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

1 5 266 116 50 66 6 68 32 14 18 198 84 36 48 6 266

49

50 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

2 32 32 14 18 32 32 14 18 32

51 МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3 84 84 36 48 84 84 36 48 84

52 МДК*
53
54 УП.01. Учебная практика 23 РП час 72 72 нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед час нед 72

55 УП*
56
57 ПП.01. Производственная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед 72

58 ПП*
59
60 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 3 6 6 6 6 6

61 Всего часов по МДК 116 116
62

63 ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

2 4 1 592 4 180 92 88 12 82 46 28 18 510 4 134 64 70 12 592

64

65 МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

3 32 32 20 12 32 32 20 12 32

66 МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 3 158 4 148 72 76 6 14 14 8 6 144 4 134 64 70 6 158

67 МДК*
68
69 УП.02. Учебная практика 34 РП час 144 144 нед час нед час нед час 36 нед 1 час 108 нед 3 час нед час нед 144

70 УП*
71
72 ПП.02. Производственная практика 4 РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед 252

73 ПП*
74
75 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 6 6 6 6 6

76 Всего часов по МДК 190 180
77

78 ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

1 4 1 326 140 68 72 6 150 78 42 36 176 62 26 36 6 326

79

80 МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

4 32 32 20 12 32 32 20 12 32

81 МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 4 108 108 48 60 46 46 22 24 62 62 26 36 108

82 МДК*
83
84 УП.03. Учебная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

85 УП*
86
87 ПП.03. Производственная практика 5 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 108

88 ПП*
89
90 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 5 6 6 6 6 6

91 Всего часов по МДК 140 140
92

93 ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

1 4 258 108 62 46 6 32 32 20 12 226 76 42 34 6 258

94

95 МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

4 32 32 20 12 32 32 20 12 32

96 МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

5 76 76 42 34 76 76 42 34 76

Индекс
Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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часть

Вар. 

часть

ЦК

Максимальная 

учебная 

нагрузка

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

2 

2 

7 

4 

2 

3 



97 МДК*
98
99 УП.04. Учебная практика 5 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

# УП*
#
# ПП.04. Производственная практика 5 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 5 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 108 108
#

# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

1 4 668 10 184 76 108 6 32 32 20 12 636 10 152 56 96 6 538 130

#

# МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

5 32 32 20 12 32 32 20 12 32

# МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

6 162 10 152 56 96 162 10 152 56 96 140 22

# МДК*
#
# УП.05. Учебная практика 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

# УП*
#
# ПП.05. Производственная практика 6 РП час 324 324 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 324 нед 9 216 108

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 194 184
#

# ПМ.06

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации кулинарных изделий региональной 

дальневосточной кухни по запросу 

работодателя ООО "Комбинат общественного 

питания"

1 6 2 334 4 108 24 84 6 178 2 68 12 56 156 2 40 12 28 6 334

#

# МДК.06.01
Процессы переработки дальневосточных 

дикоросов, приготовления и подготовки к 

реализации кулинарных изделий из них

6 5 56 4 52 12 40 28 2 26 6 20 28 2 26 6 20 56

# МДК.06.02
Процессы переработки водных биоресурсов, 

приготовления и подготовки к реализации 

кулинарных изделий из них

6 5 56 56 12 44 42 42 6 36 14 14 6 8 56

# МДК*
#
# УП.06. Учебная практика 56 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 72

# УП*
#
# ПП.06. Производственная практика 56 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 144

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 6 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 112 108
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1548 1548 нед час нед час 36 нед час 144 нед час 432 нед час 360 нед час 576 нед
#
# Учебная практика час 576 576 нед час нед час 36 нед час 72 нед час 180 нед час 108 нед час 180 нед

#     Концентрированная час 576 576 нед час нед час 36 нед час 72 нед час 180 нед час 108 нед час 180 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 972 972 нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 252 нед час 396 нед

#     Концентрированная час 972 972 нед час нед час нед час 72 нед час 252 нед час 252 нед час 396 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1

# Демонстрационный экзамен час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
10 2 53 13 4428 18 16 2750 1256 1460 34 60 612 612 264 344 4 864 12 804 366 408 30 12 612 4 452 234 218 12 864 4 416 208 208 12 612 2 238 100 138 12 864 12 228 84 144 12 3816 612

#
#

#

#

#

#

#

2 

2 

4 

9 

4 

2 

43 1 4 12 10 16 

16 1 2 5 3 5 

16 1 2 5 3 5 

27 2 7 7 11 

27 2 7 7 11 

1 

1 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 16 12 4

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 2

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 7 4

2 2

Зачеты (без учета физ. культуры)

5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

5 5

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)


