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Учебная нагрузка обучающихся Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

  Обязательная часть 

циклов ППССЗ 

                                    0 

ОГСЭ

.00 
Общий 

гуманитарный и 

социально-

экономический цикл 

  432 0 432 103 160 0 88 68 0 84 76 0 84 32 0 0 0 0 

ОГСЭ

.01 
Основы философии 3-Э 36   36 34 14         36                 

ОГСЭ

.02 
История 1-ДЗ 36   36 34 14   36                       

ОГСЭ

.03 
Иностранный язык к 

профессиональной 

деятельность 

6-ДЗ 164   164       26 34   24 38   26 16         

ОГСЭ

.04 
Физическая культура 1,2,3,4,5-

З 6-ДЗ 
164   164 2 114   26 34   24 38   26 16         

ОГСЭ

.05  
Психология общения 5-ДЗ 32   32 33 18               32           

ЕН.00 Математический и 

общий естественно 

научный цикл  

  180 0 180 0 0 0 26 34 0 60 60 0 0 0 0 0 0 0 

ЕН.01 Химия 4-Э 144   144       26 34   24 60               
ЕН.02 Экологичес-кие основы 

природопользования 

3-З 36   36             36                 



П.00 Профессиональный 

цикл  

                                      

ОП.00 Общепрофессиональн

ые дисциплины  

  922 0 922 312 134 0 233 345 0 114 128 0 32 70 0 0 0 310 

ОП 01 

Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 
2-Э 64   64     

  

26 38                     

ОП.02 
Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 
2-ДЗ 96   96 68 28 

  
52 44                     

ОП.03 

Техническое оснащение 

предприятий 

общественного питания 
2-ДЗ 64   64     

  

26 38                     

ОП. 

04 

Организация 

обслуживания 
4-ДЗ 64   64     

  
      26 38               

ОП.05 

Основы экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 
4-ДЗ 96   96     

  
  34   24 38               

ОП.06 

Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 
5-З 32   32 22 10 

  

            32           

ОП.07 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

4-ДЗ 96   96 72 36 

  

  34   24 38               

ОП. 

08 
Охрана труда 2-З 32   32 30 12 

  
  32                     

ОП. 

09 

Безопасность 

жизнедеятельности 
2-ДЗ 68   68 48 20 

  
26 42                     

ОП. 

10 

Организация 

производства 
2-ДЗ 80 

  
80 44 20   67 13                   80 



ОП. 

11 

Бухгалтерский учет в 

общественном питании 
2-ДЗ 52 

  
52 28 8     52                   52 

ОП. 

12 

Организация и 

технология 

обслуживания в барах 

6-ДЗ 70 
  

70                     70       70 

ОП. 

13 
Кухни народов мира 4-ДЗ 72   72         18   40 14             72 

ОП. 

14 

Основы финансовой 

грамотности 
1-З 36 

  
36       36                     36 

ПМ.

00 

Профессиональны

е модули 

  
2390 0 2390 551 216 16 265 381 0 318 600 0 460 366 0 0 0 986 

ПМ.0

1 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Э квал. 244 0 244 179 76 0 139 105 0 0 0 0 0 0 0 0 0 32 

МДК.

01.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

1-Э 48   48 179 76   48                     16 

МДК.

01.02 

Процессы приготовления, 

подготовка к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

2-ДЗ 52   52       19 33                   16 

УП.01 Учебная практика 1-ДЗ 72   72       72                       

ПП.01 

Производственная 

практика (практика по 

профилю специальности) 
2-ДЗ 72   72         72                     



ПМ.0

2 

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 

Э квал. 336 0 336 228 96 16 126 210 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

МДК 

02.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

1-ДЗ 34   34 228 96   34                       

МДК 

02.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

2-Э 86   86     16 20 66                     

УП.02 Учебная практика 2-ДЗ 72   72       72                       

ПП02 

Производственная 

практика(практика по 

профилю специальности) 
1-ДЗ 144   144         144                     



ПМ.0

3 

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 

Э квал. 252 0 252 144 44 0 0 0 0 252 0 0 0 0 0 0 0 40 

МДК 

03.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 3-Э 

компл. 

56 

  

56 144 44 

        

56 

              

24 

МДК 

03.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

52 

  

52 

            

52 

              

16 

УП 03 Учебная практика   36   36             36                 

ПП 03 

Производственная 

практика(практика по 

профилю специальности) 
  108 

  

108 

            

108 

                



ПМ.0

4 

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 

Э 

квал. 
200 0 200 0 0 0 0 0 0 0 0 0 200 0 0 0 0 24 

МДК 

04.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 
5-Э 

квалиф 

46 

  

46 

            

  

    

46 

        

14 

МДК 

04.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

46 

  

46 

            

  

    

46 

        

10 

УП 04 Учебная практика 5-ДЗ 36   36                   36           

ПП 04 

Производственная 

практика(практика по 

профилю специальности) 
5-ДЗ 72 

  

72 

            

  

    72           



ПМ.0

5 

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 

Э 

квал. 
276 0 276 0 0 0 0 0 0 0 276 0 0 0 0 0 0 12 

МДК 

05.01 

Организация процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 4-Э 

компл 

44 

  

44 

            

  44 

            12 

МДК 

05.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

52 

  

52 

            

  52 

              

УП 05 Учебная практика   4-ДЗ 72 

  

72 

            

  72 

              

ПП 05 
Производственная  

практика  
4-ДЗ 108 

  

108 

            

  108 

              

ПМ.0

6 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного персонала 

Э 

квал. 
204 0 204 0 0 16 0 0 0 0 0 0 48 156 0 0 0 0 



МДК 

06.01 

Оперативное управление 

текущей деятельностью 

подчиненного персонала 
6-Э 96 

  

96 

    

16 

      

  

    

48 48 

        

ПП 06 
Производственная  

практика 
6-ДЗ 108 

  

108 

            

  

    

  108 

        

ПМ.0

7 
Выполнение работ 

по профессии 

рабочего: (Повар) Э квал. 878 0 878 0 0 0 0 66 0 66 324 0 212 210 0 0 0 878 

МДК 

07.01 
Технологические 

процессы 

механической 

кулинарной 

обработки сырья и 

приготовление 

полуфабрикатов 

для блюд 

массового спроса 
6-Э 

компл 

60 

  

60     

  

  30   30               60 

МДК 

07.02 
Технологические 

процессы 

приготовления 

кулинарной 

продукции 

массового спроса и 

ее отпуск 

314 

  

314 

              

180   68 66 

      

314 

УП.04 Учебная практика   360   360         36   36 108   108 72       360 



ПП.04 Производственная 

практика (по 

профилю 

специальности) 

  

144   144 

            

  36   36 72 

      

144 

  ВСЕГО по УП, ПП                                       

ПА Промежуточная 

аттестация 

  
180 

  
180 

          36 36   36 36   36       

ПДП Преддипломная 

практика  

  
144 

  
144 

                        144     

ГИА Государственная 

(итоговая) аттестация 

  
216 

  
216 

                          216   

Всего часов   4464 0 4464 966 510 16 612 828 36 612 864 36 612 468 36 144 216 1296 

  Консультации на учебную группу 100 

часов в год (из расчета 4 часа на 

одного обучающего) 

Государственная (итоговая) аттестация: в 

форме защиты выпускной 

квалификационной работы 

    Изученных дисциплин 

ЕН ОГСЭ 
114 102 0 144 136 0 84 32 0 0 0   

       ОП дисциплин и МДК 354 474 0 252 404 0 240 184 0 0 0   

      учебной практики 144 36 0 72 180 0 144 72 0 0 0   

      производственной 

практики 
0 216 0 108 144 0 108 180 0 0 

0   

      экзаменов (в т. ч. 

экзаменов 

(квалификационных ) 

1 2   2 2 3 1 2     2   

      дифф. зачетов 2 6   0 4   1 3     3   

      зачетов 2 2   2 1   2       0   

 

 


