


4. План учебного процесса
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 16 17 18 19 20 22 23 24 25 27 28 30 31 32 33 34 35 37 38 39

О.00 Общеобразовательный цикл 2054 32 2022 1609 413 476 552 476 475 51 24

БД Базовые дисциплины 1674 26 1648 1344 304 391 437 391 380 51 24

ОДБ.01 Русский язык Э 150 2 148 148 51 3 46 2 34 2 19 1

ОДБ.02 Литература ДЗ 116 2 114 114 34 2 46 2 17 1 19 1

ОДБ.03 Родная литература ДЗ 36 2 34 34 17 1 19 1

ОДБ.04 Иностранный язык ДЗ 169 2 167 100 67 34 2 46 2 51 3 38 2

ОДБ.05 Математика Э 281 2 279 279 68 4 69 3 68 4 76 4

ОДБ.06 История Э 169 2 167 167 34 2 46 2 51 3 38 2

ОДБ.07 Физическая культура з/дз 188 2 186 18 168 34 2 46 2 51 3 57 3

ОДБ.08 ОБЖ ДЗ 76 2 74 50 24 17 1 23 1 17 1 19 1

ОДБ.09 Физика ДЗ 116 2 114 98 16 34 2 46 2 17 1 19 1

ОДБ.10 Обществознание (включая 
экономику и право) ДЗ 188 2 186 186 34 2 46 2 51 3 57 3

ОДБ.11 География ДЗ 76 2 74 49 25 17 1 23 1 17 1 19 1

ОДБ.12 Экология ДЗ 75 2 73 69 4 51 3 24 2

ОДБ.13 Астрономия ДЗ 34 2 32 32 34 2

ПД Профильные  дисциплины 380 6 374 265 109 85 115 85 95

ПД.01 Информатика ДЗ 116 2 114 60 54 34 2 46 2 17 1 19 1
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Распределение учебной нагрузки по курсам, семестрам /триместрам (час. В семестр/триместр)
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ПД.02 Химия Э 188 2 186 142 44 34 2 46 2 51 3 57 3

ПД.03 Биология ДЗ 76 2 74 63 11 17 1 23 1 17 1 19 1

Индивидуальный проект 32
Химия 15

Физика 9
Биология 8

П.00 Профессиональный цикл 3454 86 48 3320 753 1073 1494 136 276 136 209 108 561 408 360 612 216 432

ОП.00 Общепрофессиональные 
дисциплины 753 26 28 699 314 385 68 92 17 57 170 84 187 78

ОП.01
Основы микробиологии, 
физиологии питания, санитарии и 
гигиены

ДЗ 34 2 2 30 13 17 34 2

ОП.02 Основы товароведения  
продовольственных товаров Э 63 2 2 59 39 20 17 1 46 2

ОП.03 Техническое оснащение и 
организация рабочего места Э 63 2 2 59 35 24 17 1 46 2

ОП.04 Экономические и правовые основы 
производственной деятельности ДЗ 46 2 2 42 18 24 ы 34 2 12 2

ОП.05 Основы калькуляции и учёта ДЗ 65 2 2 61 13 48 17 1 19 1 17 1 12 1

ОП.06 Охрана труда ДЗ 46 2 2 42 26 16 34 2 12 1

ОП.07 Иностранный язык в 
профессиональной деятельности

ДЗ 46 2 2 42 22 20 34 2 12 1

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности ДЗ 46 2 2 42 18 24 34 2 12 2

ОП.09 Физическая культура 52 52 10 42 17 1 12 1 17 1 6 1

ОП.10 Основы предпринимательской 
деятельности З 52 2 2 48 18 30 34 2 18 3

ОП.11
Эксплуатация контрольно-кассовой 
техники ДЗ 52 2 2 48 23 25 34 2 18 3

ОП.12 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности ДЗ 41 2 2 37 12 25 17 1 24 2

ОП.13 Организация обслуживания Э 67 2 2 63 29 34 38 2 17 1 12 1

ОП.14 Основы финансовой грамотности ДЗ 34 2 32 16 16     34 2

ОП.15 Безопасность технологических 
процессов и производств ДЗ 46 2 2 42 22 20 34 2 12 2

ПМ.00 Профессиональные модули 2701 60 20 2621 439 688 1494 68 184 119 152 108 391 324 360 425 138 432



ПМ.01

Приготовление и подготовкиа к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

Эк 360 8 4 348 75 96 177 68 184 108

МДК.      
01.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов

ДЗ 57 2 2 53 29 24 34 2 23 1

МДК.     
01.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

ДЗ 126 6 2 118 46 72 34 2 92 4

УП.01 Учебная практика З 69 69 69 69 3

ПП.01 Производственная практика З 108 108 108 108

ПМ.02

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного  
ассортимента 

Эк 784 17 4 763 120 196 447 119 152 153 108 252

МДК.     
02.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

ДЗ 72 2 2 68 40 28 34 2 38 2

МДК.      
02.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентация горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

ДЗ 265 15 2 248 80 168 34 2 57 3 102 6 72 6

УП.02 Учебная практика З 195 195 195 51 3 57 3 51 3 36 3

ПП.02 Производственная практика З 252 252 252 252

ПМ.03

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного  
ассортимента 

Эк 410 10 4 396 87 114 195 170 132 108

МДК.       
03.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий , закусок

ДЗ 75 2 2 71 31 40 51 3 24 2

МДК.        
03.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

ДЗ 140 8 2 130 56 74 68 4 72 6

УП.03 Учебная практика З 87 87 87 51 3 36 3

ПП.03 Производственная практика З 108 108 108 108



ПМ.04

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 
разнообразного  ассортимента 

Эк 468 10 4 454 91 114 249 68 84 136 36 144

МДК.       
04.01

Организация приготовления, 
подготовки к реализации  холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков 

ДЗ 46 2 2 42 18 24 34 2 12 1

МДК 
04.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации холодных 
и горячих сладких блюд,  десертов, 
напитков 

ДЗ 173 8 2 163 73 90 34 2 36 3 85 5 18 3

УП.04 Учебная практика З 105 105 105 36 3 51 3 18 3

ПП.04 Производственная практика З 144 144 144 144

ПМ.05

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий различного  
ассортимента 

Эк 679 15 4 660 66 168 426 289 102 288

МДК.       
05.01

Организация приготовления,  
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ДР 52 2 2 48 18 30 34 2 18 3

МДК 
05.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ЭК 201 13 2 186 48 138 153 9 48 8

УП.05 Учебная практика З 138 138 138 102 6 36 6

ПП.05 Производственная практика З 288 288 288 288

ПА Промежуточная аттестация 252 36                          72 72 72

ГИА
Государственная (итоговая) 
аттестация 144 144

Всего/ количество часов в неделю 5904 86 80 5342 2362 1486 1494 612 36 828 36 612 36 684 36 108 612 36 432 36 360 612 36 216 36 432

612 759 561 627 510 324 459 162

69 51 57 102 108 153 54

108 360 432

3 5 5 4

2 10 5 5

1 2 1 1 4 5

Зам. директора по УР:                                                     Муратова О.В.

Государственная итоговая аттестация 
(демонстрационный экзамен)

дисциплин и МДК

учебной практики

производственной практики

экзаменов

дифф.зачётов

зачётов
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