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2. План учебного процесса набор 2022 года

1 сем. 2 сем. 3 сем. 4 сем. 5 сем. 6 сем. 7 сем. 8 сем.

Зачеты Экзамены
Недельная нагрузка 36 36 36 36 36 36

О.00 Общеобразовательный цикл 7з 4э 2242 0 2170 1262 654 908 0 0 48 24 612 792 381 385 0 0 0 0
ОУП.00 Общие учебные предметы 5з 2э 1340 0 1304 774 326 530 0 0 24 12 272 398 317 317 0 0 0 0
ОУП.01 Русский язык Б Э (4с) 135 117 87 10 30 12 6 17 24 32 44 117
ОУП.02 Литература Б З (4с) 210 210 170 10 40 68 84 26 32 210
ОУП.03 Иностранный язык Б З (4с) 171 171 0 150 171 34 48 48 41 171
ОУП.04 Математика У Э (4с) 370 352 272 60 80 12 6 68 122 68 94 352
ОУП.05 История У З (4с) 173 173 159 14 34 48 48 43 173
ОУП.06 Физическая культура Б З,З (1-4с) 171 171 2 86 169 34 48 48 41 171
ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности Б З (3с) 71 71 51 10 20 17 24 30 71
ОУП.08 Астрономия Б З (4с) 39 39 33 6 17 22 39
ОПВ.00 Учебные  предметы по выбору 1з 2э 546 0 510 280 180 230 0 0 24 12 228 244 16 22 0 0 0 0
ОПВ.01 Родная литература Б З (4с) 38 38 28 10 16 22 38
ОПВ.02 Биология Б Э (2с) 288 270 110 120 160 12 6 134 136 270
ОПВ.03 Химия У Э (2с) 220 202 142 60 60 12 6 94 108 202
ДУП.00 Дополнительные учебные предметы 1з 356 0 356 208 148 148 0 0 0 0 112 150 48 46 0 0 0 0
ДУП.01 Введение в профессию Б З (4с) 356 356 208 148 148 112 150 48 46 356

Индивидуальный проект* 0
ОП.00 Общепрофессиональный цикл 9з 3э 992 0 942 284 594 658 0 0 30 20 0 36 195 203 76 94 260 78
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены Б Э(3с) 102 84 36 48 48 12 6 36 48 84
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров Б Э(3с) 96 78 20 58 58 12 6 78 78

ОП.03 Техническое оснащение   и организация рабочего места/Адаптивное техническое 
оснащение   и организация рабочего места Б

Э(5с) 128 114 36 78 78 6 8 35 35 44
114

ОП.04
Экономические и правовые основы профессиональной деятельности/Адаптивные 
экономические и правовые основы профессиональной деятельности Б

З(7с) 72 72 36 36 36 72
72

ОП.05 Основы калькуляции и учета Б З(8с) 32 32 20 12 12 32 32
ОП.06 Охрана труда Б З(4с) 46 46 36 10 10 46 46
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности Б З (7с) 170 170 2 140 168 34 42 32 44 18 170
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности Б З(6с) 50 50 30 6 20 50 50
ОП.09 Физическая культура Б З,З.З,З(8с) 84 84 2 60 82 38 46 84
ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности Б З(7с) 64 64 2 62 62 64 64
ОП.11 Эстетика  и дизайн  в оформлении кулинарной  и кондитерской  продукции Б З(4с) 44 44 18 26 26 44 44
ОП.12 Основы финансовой грамотности Б З(4с) 36 36 16 20 20 36 36
ОП.13 Основы предпринимательства и трудоустройство на работу Б З(7с) 68 68 30 38 38 68 68
ПМ.00 Профессиональный цикл 7з 12э 2598 40 2428 422 2006 530 0 1476 40 90 0 0 0 240 500 734 316 678

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

2з Э(м) (5с) 400 8 370 66 304 88 0 216 6 16 0 0 0 122 256 0 0 0

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов Б

70 64 36 28 28 2 4 64
64

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов Б

104 8 90 30 60 60 2 4 58 40
98

УП.01 Учебная практика Б З (5с) 108 108 108 108 108 108
ПП.01 Производственная практика Б З(5с) 108 108 108 108 108 108

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

1з Э(м) (7с) 680 8 636 106 530 170 0 360 12 24 0 0 0 0 56 394 194 0

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок Б

Э(6с) 158 146 44 102 102 4 8 56 90
146

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок Б

Э(7с) 150 8 130 62 68 68 4 8 88 50
138

УП.02 Учебная практика Б 180 180 180 180 108 72 180
ПП.02 Производственная практика  Б 180 180 180 180 108 72 180

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

1з Э(м) (8с) 488 8 454 82 372 84 0 288 8 18 0 0 0 0 0 36 84 342
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МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок Б

Э (7с) 74 62 42 20 20 4 8 36 26
62

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок Б

Э (8с) 118 8 104 40 64 64 2 4 58 54
112

УП.03 Учебная практика Б 144 144 144 144 144 144
ПП.03 Производственная практика Б 144 144 144 144 144 144

ПМ.04
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

1з Э(м) (8с) 396 8 366 76 290 74 0 216 6 16 0 0 0 0 0 0 38 336

МДК.04.01
Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков Б

72 66 32 34 34 2 4 38 28
66

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков Б

98 8 84 44 40 40 2 4 92
92

УП.04 Учебная практика Б 108 108 108 108 108 108
ПП.04 Производственная практика Б 108 108 108 108 108 108

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

2з Э(м) (6с) 634 8 602 92 510 114 0 396 8 16 0 0 0 118 188 304 0 0

МДК.05.01
Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий Б

48 42 32 10 10 2 4 42
42

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий Б

178 8 164 60 104 104 2 4 76 44 52
172

УП.05 Учебная практика Б З (6с) 180 180 180 180 72 108 180
ПП.05 Производственная практика Б З (6с) 216 216 216 216 72 144 216

Промежуточная аттестация 252 0 36 36 36 36 36 36 36
40 16 0 8 16

23з 19э 5832 40 5540 1968 3254 2096 0 1476 118 134 612 828 576 828 576 828 576 756
ГИА Государственная итоговая аттестация (ДЭ) 72 72 72

5904 40 5540 1968 3326 2096 0 1476 118 134 612 864 612 864 612 864 612 864
612 828 576 828 216 360 432 252 4104

0 0 0 0 180 216 72 252 720
0 0 0 0 180 252 72 252 756

0 2 2 2 3 3 3 4 19
0 0 1 9 2 3 5 3 23

учебной практики

зачетов

Консультации-118 часов                                                                                                                                                                                                                                                                                            
Государственная итоговая аттестация:                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           
Выполнение демонстрационного экзамена 40-41 неделя  (2 недели)                                                                                                                                                                                                    
* в рамках времени, отведенного на изучение учебного предмета Вс

ег
о 

экзаменов

дисциплин и МДК

производственной практики
преддипломной практики

Э (8с)

Э (6с)

Итого

Всего
                              Самостоятельная работа 

З (8с)

З (8с)
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