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К

более 39 нед.более 39 нед.

199

22 2

11 2 2 359

26105 15

7

4 34 4

1 12 1

 Студентов

 Итого

более 39 нед.

Продолжительность обучения  

(не включая нерабочие праздничные дни и 

каникулы)

19 33

2 9 11 2 9 11 2

17

 Групп

Обучение по циклам и разделу 

'Физическая культура'

Учебная практика

Производственная практика

Промежуточная аттестация

У

П

Э

Г Проведение государственного экзамена
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Курс 2

Сводные данные

Курс 1 Курс 3

Сем. 1 Сем. 2 Всего Сем. 3 Сем. 4 Всего Сем. 5 Сем. 6 Всего
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Календарный учебный график 
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Считать в 

плане
Индекс Наименование

Экза 

мен

Диф. 

зачет
Контр. Др

Экспер 

тное

По 

плану
С преп. ИП СР ПАтт

Обяз. 

часть

Вар. 

часть
Итого Лек Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Пр ИП Конс СР ПАтт

2160 2160 1714 38 398 48 2160 534 288 158 8 80 510 258 152 12 88

+ ОУД Базовые дисциплины 46

22222

44445

566

23 1355 1230 1230 966 38 234 30 1230 251 106 104 8 33 267 108 106 12 41

+ ОУД.01 Русский язык 4 3 114 114 72 24 18 114

+ ОУД.02 Литература 245 171 171 142 29 171 38 20 12 6 37 18 12 7

+ ОУД.03 Иностранный язык 45 2 171 171 144 27 171 36 30 6 36 30 6

+ ОУД.04 Математика 6 24 135 337 337 246 79 12 337 44 20 14 10 50 22 14 14

+ ОУД.05 История 2 117 117 98 19 117 57 38 10 9 60 40 10 10

+ ОУД.06 Физическая культура 246 171 171 164 7 171 34 2 32 34 2 32

+ ОУД.07 ОБЖ 2 72 72 66 6 72 34 26 6 2 38 26 8 4

+ ОУД.08 Астрономия 6 39 39 34 5 39

+ ОУД Индивидуальный проект 5 38 38 38 38 38 8 8 12 12

+ ОУД
Дисциплины по выбору из обязательных 

предметных областей
5 1224 11 474 474 368 88 18 474 163 100 34 29 135 80 28 27

+ ОУД.09 Биология 2 1 171 171 140 31 171 80 54 12 14 91 60 14 17

+ ОУД.10 Химия 5 24 1 264 264 194 52 18 264 44 26 8 10 44 20 14 10

+ ОУД.11 Родной язык 1 39 39 34 5 39 39 20 14 5

+ ПОО Дисциплины, предлагаемые ОО 24 456 456 380 76 456 120 82 20 18 108 70 18 20

+ УД.01
Информационное общество (включая информатику и 

обществознание)
24 456 456 380 76 456 120 82 20 18 108 70 18 20

3744 3744 3288 252 204 3008 736 78 56 8 14 354 64 246 4 4 36

1090 1090 850 126 114 354 736 78 56 8 14 138 64 30 4 4 36

+ ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
3 84 84 62 4 18 84

+ ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 6 72 72 60 12 72

+ ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
2 80 80 60 2 18 80 80 44 14 2 2 18

+ ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
6 36 36 30 6 36

+ ОП.05 Охрана труда 1 36 36 30 6 36 36 30 6

+ ОП.06 Основы калькуляции и учета 8 36 36 30 6 36

+ ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
6 36 36 30 6 36

+ ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 36 36 30 6 36

+ ОП.09 Физическая культура 7 46 46 34 12 46

+ ОП.10 Первичная обработка продукции 2 100 100 72 10 18 100 42 26 8 8 58 20 16 2 2 18

+ ОП.11 Региональные кухни 6 96 96 76 8 12 96

+ ОП.12 Зарубежная кухня 8 96 96 68 10 18 96

+ ОП.13
Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных и 

кондитерских изделий
8 56 56 46 10 56

+ ОП.14
Технология приготовления простой и основной 

кулинарной продукции
3 116 116 90 8 18 116

+ ОП.15 Психология общения 8 36 36 30 6 36

+ ОП.16
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
7 56 56 42 14 56

+ ОП.17 Основы финансовой грамотности 5 36 36 30 6 36

+ ОП.18 Основы предпринимательской деятельности 8 36 36 30 6 36

2582 2582 2366 126 90 2582 216 216

+  ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

4 245 550 550 514 18 18 550 216 216

+ МДК.01.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

4 154 154 118 18 18 154

+ УП.01.01 Учебная практика 24 324 324 324 324 216 216

+ ПП.01.01 Производственная практика 5 72 72 72 72

+ ПM.01.ЭК Комплексный экзамен

+  ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка  к 

реализации горячих  блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

5 45 372 372 332 22 18 372

+ МДК.02.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

5 192 192 152 22 18 192

+ УП.02.01 Учебная практика 4 108 108 108 108

+ ПП.02.01 Производственная практика 5 72 72 72 72

+ ПM.02.ЭК Комплексный экзамен

Курс 1
Итого акад.часов Объём ОП

Семестр 1 Семестр 2

ОД.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

ОПЦ.Общепрофессиональный цикл 

ПЦ.Профессиональный цикл 

- - - Форма контроля

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 



+  ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных  блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

6 56 438 438 410 16 12 438

+ МДК.03.1

Приготовление, оформление  и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

6 150 150 122 16 12 150

+ УП.03.01 Учебная практика 6 144 144 144 144

+ ПП.03.01 Производственная практика 5 144 144 144 144

+ ПM.03.ЭК Комплексный экзамен

+  ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

7 77 336 336 298 14 24 336

+ МДК.04.1

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента

7 156 156 118 14 24 156

+ УП.04.01 Учебная практика 7 72 72 72 72

+ ПП.04.01 Производственная практика 7 108 108 108 108

+ ПM.04.ЭК Комплексный экзамен

+  ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

8 78 7 886 886 812 56 18 886

+ МДК.05.1

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента

8 7 310 310 236 56 18 310

+ УП.05.01 Учебная практика 7 36 36 36 36

+ ПП.05.01 Производственная практика 8 540 540 540 540

+ ПM.05.ЭК Комплексный экзамен

72 72 72 72

+ ГИА.01
Защита выпускной квалификационной работы в виде 

демонстрационного экзамена

+ ГИА.02 Проведение государственных экзаменов 72 72 72 72

ГИА.Государственная итоговая аттестация 



Итого Лек Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Пр ИП Конс СР ПАтт Итого Лек Пр ИП Конс СР ПАтт

412 196 128 6 82 350 148 124 6 2 52 18 240 84 96 6 4 32 18 114 42 32 2 26 12

235 86 94 6 49 208 62 92 6 2 28 18 155 54 76 6 19 114 42 32 2 26 12

61 28 16 17 53 16 10 2 7 18

36 28 2 6 30 16 10 4 30 16 8 6

36 30 6 36 30 6 27 24 3

64 28 18 18 57 28 20 9 66 36 22 8 56 12 10 2 20 12

32 2 28 2 26 2 22 2 26 2 22 2 19 2 16 1

39 28 6 5

6 6 6 6 6 6

43 20 12 11 48 24 16 8 85 30 20 4 13 18

43 20 12 11 48 24 16 8 85 30 20 4 13 18

134 90 22 22 94 62 16 16

134 90 22 22 94 62 16 16

200 100 48 4 12 36 514 52 426 18 18 372 114 210 2 28 18 750 222 448 2 54 24 612 152 362 2 60 36 864 212 550 4 62 36

200 100 48 4 12 36 36 24 6 6 276 148 78 38 12 102 28 48 14 12 260 124 78 2 38 18

84 48 12 2 4 18

72 52 8 12

36 24 6 6

36 12 18 6

36 2 28 6

36 24 6 6

46 2 32 12

96 46 30 8 12

96 30 36 2 10 18

56 34 12 10

116 52 36 2 8 18

36 24 6 6

56 26 16 14

36 24 6 6

36 24 6 6

514 52 426 18 18 336 90 204 2 22 18 474 74 370 2 16 12 510 124 314 2 46 24 532 88 400 2 24 18

334 52 246 18 18

154 52 66 18 18

108 108

72 72

180 180 192 90 60 2 22 18

192 90 60 2 22 18

108 108

72 72

Курс 2 Курс 3

Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8



144 144 294 74 190 2 16 12

150 74 46 2 16 12

144 144

144 144

180 180 156 60 56 2 14 24

156 60 56 2 14 24

72 72

108 108

354 64 258 32 532 88 400 2 24 18

138 64 42 32 172 88 40 2 24 18

36 36

180 180 360 360

72 72

72 72


