


           2.  План учебного процесса  
И

нд
ек

с
Наименование

циклов,
дисциплин,

профессиональных
модулей, МДК,

практик

Ф
ор

м
ы

 п
ро

м
еж

ут
оч
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й

 а
тт

ес
та

ци
и Учебная нагрузка

обучающихся (час.)

У
че

бн
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 и
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во
дс

тв
ен

на
я 

пр
ак

ти
ка

П
ро

м
еж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия Распределение обязательной учебной нагрузки
(включая обязательную аудиторную нагрузку и все виды практики в составе профессиональных

модулей) по курсам и семестрам (час. в семестр)
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С
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ьн
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 у
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бн
ая

 р
аб

от
а Работа

обучающегося
во

взаимодействии
с

преподавателем

1 курс II курс III курс IV курс

1 сем.
17 нед

2 сем.
24 нед.

3 сем.
17 нед.

4 сем.
24 нед.

5 сем.
17 нед.

6 сем.
24 нед.

7 сем.
17 нед.

8 сем.
24 нед.

В
се

го
 з

ан
ят

ий

У
ро

ко
в

в 
т.

ч.
 л

аб
. и

 п
ра

кт
. з

ан
ят

ий

А
уд

ит
ор

на
я

С
ам

. р
аб

от
а

А
уд

ит
ор

на
я

С
ам

. р
аб

от
а

А
уд

ит
ор

на
я

С
ам

. р
аб

от
а

А
уд

ит
ор

на
я

С
ам

. р
аб

от
а

А
уд

ит
ор

на
я

С
ам

. р
аб

от
а

А
уд

ит
ор

на
я

С
ам

. р
аб

от
а

А
уд

ит
ор

на
я

С
ам

. р
аб

от
а

А
уд

ит
ор

на
я

С
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. р
аб

от
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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 22 23 24 25 26 2
7

О.ОО Общеобразовател
ьный учебный 
цикл

3Э/9ДЗ/
2З

2160 108 2052 853 108 408 440 476 315 336 77

ОУП Общие учебные
предметы

2Э/6ДЗ/
2З

1444 92 135
2

272 280 300 239 222 39

ОУП.01 Русский язык Э 176 16 160 16 34 44 34 48
ОУП.02 Литература ДЗ 212 212 51 66 34 34 27
ОУП03. Иностранный язык ДЗ 216 216 34 22 34 13 74 39
ОУП.04 Математика Э 262 16 246 16 51 44 68 83
ОУП.05 Россия в мире ДЗ 200 200 34 22 46 13 85
ОУП.06 Физическая 

культура
З;ДЗ 210 210 51 60 51 48

ОУП.07 Основы 
безопасности 
жизнедеятельност
и

ДЗ 72 72 17 22 33

ОУП.08 Астрономия ДЗ 36 36 36
*Индивидуальный 
учебный проект

60 60 60

УПВ Учебные
предметы по

выбору

1Э/2ДЗ 621 16 605 119 138 120 76 114 38

УПВ.01 Родная литература ДЗ 39 39 39
УПВ.02 Химия Э 366 16 350 16 85 116 86 63
УПВ.03 Информатика ДЗ 216 216 34 22 34 13 75 38

ДУП Дополнительные
учебные

1ДЗ 95 95 17 22 56



предметы
ДУП.01 Основы проектной

деятельности
ДЗ 95 95 17 22 56

ОП.00 Общепрофессион
альный  цикл 

14ДЗ 936 18
6

750 138 24 96 50 0 0 33 5 101 25 242 57 108 25 32 0

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

ДЗ 86 20 66 48 18 34 6 32 14

ОП.02 Основы 
товароведения 
продовольственны
х товаров

ДЗ 132 32 100 82 18 68 10 32 22

ОП.03 Техническое 
оснащение и 
организация 
рабочего места

ДЗ 90 22 68 50 18 36 8 32 14

ОП.04 Экономические и 
правовые основы 
профессиональной
деятельности

ДЗ 70 10 60 48 12 20 4 17 6 23

ОП.05 Основы 
калькуляции и 
учёта

ДЗ 44 8 36 18 18 36   8

ОП.06 Охрана труда ДЗ 40 8 32 20 12 32 8
ОП.07 Иностранный язык

в 
профессиональной
деятельности

ДЗ 50 14 36 6 30 36 14

ОП.08 Безопасность 
жизнедеятельност
и

ДЗ 44 8 36 18 18 15 3 21 5

ОП.09 Физическая 
культура

ДЗ 108 0 108 0 108 35 30 34 9

ОП.10 Этика и 
психология 
профессиональной
деятельности

ДЗ 40 8 32 20 12 32 8

ОП.11 Организация 
обслуживания на 
предприятиях 
общественного 
питания

ДЗ 111 31 80 54 26 33 5 34 16 13 10

ОП.12 Информационные 
технологии в 
профессиональной
деятельности/ОП.1
2 А 

ДЗ 40 8 32 12 20 32 8



Дистанционные 
образовательные 
технологии/ ОП.12
А Технологии 
работы с 
информацией

ОП.13 Основы 
предпринимательс
тва

ДЗ 40 8 32 20 12 32 8

ОП.14 Основы 
финансовой 
грамотности

ДЗ 41 9 32 20 12 32 9

П.ОО Профессиональн
ый  цикл

5Э(к)/
18ДЗ

2556 144 14
6

476 1800 32 10 268 10 119 17 382 21 124 26 449 3 436 43 466 6

ПМ.ОО Профессиональн
ые модули

2412 14
6

476 1800 32 10 268 10 119 17 382 21 124 26 449 3 436 43 466 6

ПМ.01 Приготовление и 
подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, 
кулинарных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента

Э(к) 264 20 20 64 40 24 180 32 10 212 10

МДК.01.0
1

Организация 
приготовления, 
подготовки к 
реализации и 
хранения 
кулинарных 
полуфабрикатов

ДЗ 42 10 32 20 12 32 10

МДК 
01.02

Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов

ДЗ 42 10 32 20 12 32 10

УП.01 Учебная 
практика

108 108 108

ПП.01. Производственна
я  практика

72 72 72

ПМ.02 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента

Э(к) 595 40 38 125 90 38 432 56 119 17 382 21

МДК 
02.01

Организация 
приготовления, 

ДЗ 42 10 32 20 12 18 14 10



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

МДК 
02.02

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

ДЗ 121 28 93 70 23 38 33 7 22 21

УП 02.02 Учебная 
практика

ДЗ 180 180 72 108

ПП 02.02 Производственна
я практика

ДЗ 252 252 252

ПМ. 03 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента

Э(к) 362 22 26 84 52 32 252 124 26 212

МДК.03.
01

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

ДЗ 42 10 32 20 12 32 10

МДК 
03.02

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

ДЗ 68 16 52 32 20 32 16 20

УП 03.01 Учебная 
практика

ДЗ 108 108 60 48

ПП 03.01 Производственна
я практика

ДЗ 144 144 144

ПМ.04 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных и 
горячих сладких 

Э (к) 504 22 24 84 50 34 396 237 3 243 21



блюд, десертов, 
напитков 
разнообразного 
ассортимента

МДК.04.
01

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

ДЗ 40 8 32 20 12 15 17 8

МДК.04.
02

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

ДЗ 68 16 52 30 22 30 3 22 13

УП 04.01 Учебная 
практика

ДЗ 180 180 48 132

ПП 04.01 Производственна
я практика

ДЗ 216 216 144 72

ПМ.05 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 
разнообразного 
ассортимента

Э (к) 687 40 28 119 80 36 540 193 22 466 6

МДК.05.
01

Организация 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий

ДЗ 40 8 32 20 12 32 8

МДК 
05.02

Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий

ДЗ 107 20 87 60 24 35 14 52 6

УП.05.01 Учебная 
практика

ДЗ 252 252 126 126

ПП.05.01 Производственна ДЗ 288 288 288



я практика
ГИА Государственная 

итоговая 
аттестация

72

Всего 5724 252 32
2

327
8

1800 612 864 612 756 612 828 612 504

578 34 804 60 595 17 730 26 561 51 768 60 544 68 498 6

Государственная итоговая аттестация:
1. Защита выпускной квалификационной работы с 17 июня  по 
30 июня
                                                                                (всего 2 недели)

В
С

Е
Г

О Дисциплин и 
междисциплинарных 
курсов

578 624 523 370 501 384 214 84

Часов самостоятельной 
работы

34 60 17 26 51 60 68 6

Учебной практики - 108 72 108 60 96 258 126
Производственной 
практики

- 72 - 252 - 288 72 288

Экзаменов - 1(кв) - 5 (1кв) - 1(кв) 1(кв) 1(кв)
Дифференцированных 
зачетов

1 6 2 5 9 8 7 5

Зачетов - - - - - - - -

1 КУРС:



1 полугодие: 17 недель – теория.
2 полугодие: 20 недель – теория; учебная практика в мастерских рассредоточено 36 часов (6 часов * на 6 недель, с 15 по 20 
неделю).
2 КУРС:
1 полугодие: 17 недель: теория + практика рассредоточено 72 часа (6 часов * на 12 недель, с 6 по 17 неделю).
2 полугодие (24 недели):  13 недель – теория + учебная практика  в мастерских 72 часа (6 часов*на 12 недель, с 2 по 13 
неделю); 288 часов (8 недель) – учебная и производственная практика на предприятии; 108 часов (3 недели) – промежуточная 
аттестация.
3 КУРС:
1 полугодие: 17 недель – теория + учебная практика в мастерских рассредоточено 60 часов (6 часов * на 10 недель, с 8 по 17 
неделю).
2 полугодие (24 недели): 15 недель: теория + учебная практика в мастерских 96 часов (6 часов* на 15 недель, 15 неделя * 2 
раза в неделю); 288 часов (8 недель) – учебная и производственная практика на предприятии; 36 часов (1 неделя) - 
промежуточная аттестация.
4 КУРС:
1 полугодие: 17 недель: 9 недель– теория; учебная практика в мастерских рассредоточено 54 часа (6 часов * на 9 недель); 276 
часов – учебная и производственная практика на предприятии;
2 полугодие: 14 недель (19 недель с ПА и ГИА): 2,5 недели – теория; 11,5 недель – учебная и производственная практика на 
предприятии; 108  часов – промежуточная аттестация; 72 часа – государственная итоговая аттестация. 


