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Всего

1 Календарный учебный график

Курс

Сентябрь

29
 с

ен
 - 

5 
ок

т

Октябрь

27
 о

кт
 - 

2 
но

я

Ноябрь Декабрь

29
 д
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 - 
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Январь

26
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Февраль
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Май Июнь
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- 5
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27
 и

ю
л 

-2
 а

вг

Август

I К К А К К К К К К К К К

II У Т Т А К К У У Т А К К К К К К К К К

III У У Т К К У У У У У У Т Т Т Т А И * * * * * * * * *

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
практика (преддипломная) Подго-


товка
Прове-

дение

Всего 1 сем 2 сем ВсегоВсего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

38 1/2 17 21 1/2 1 1/2 1 1/2 1 1 11 52 
30 1/2 13 17 1/2 2 1/2 1 1 1/2 4 1 3 4 2 2 11 52 

21 11 1/2 9 1/2 2 1/2 1 1/2 10 3 7 7 2 5 1 2 43 
90 41 1/2 48 1/2 6 1 1/2 4 1/2 15 4 11 11 4 7 1 24 147 
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36 35.41 36 35.63 36 36 36 34.4 36 34.43 36 34.32
ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 1 11 1404 1404 592 730 592 20 62 978 368 368 212 146 4 6 610 610 292 278 6 34 426 426 426 226 168 10 22

ОУД.00 Обязательные (базовые) учебные 1 1 9 782 782 386 344 386 12 40 502 178 178 78 96 2 2 324 324 122 176 4 22 280 280 280 144 114 6 16
ОУД.01 Русский язык 2 90 90 44 42 44 4 90 40 40 22 18 50 50 20 26 4 18 Э
ОУД.02 Литература 3(К) 102 102 48 48 48 2 4 44 44 44 28 16 58 58 58 20 32 2 4 КДЗ
ОУД.03 Иностранный язык 2 72 72 62 6 62 4 72 30 30 2 28 42 42 4 34 4 ДЗ
ОУД.04 История 2 114 114 32 72 32 4 6 114 48 48 32 14 2 66 66 40 18 2 6 ДЗ
ОУД.05 Обществознание 3 60 60 18 36 18 2 4 60 60 60 36 18 2 4 ДЗ
ОУД.06 География 3 54 54 14 36 14 2 2 54 54 54 36 14 2 2 ДЗ
ОУД.07 Информатика 3 72 72 60 8 60 4 36 36 36 4 30 2 36 36 36 4 30 2 ДЗ
ОУД.08 Физика 3 72 72 20 48 20 4 72 72 72 48 20 4 ДЗ
ОУД.09 Физическая культура 1 2 78 78 70 4 70 4 78 32 32 2 28 2 Зач 46 46 2 42 2 ДЗ
ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины 2 68 68 18 44 18 2 4 68 28 28 20 8 40 40 24 10 2 4 ДЗ

ОУД,00 Обязательные (профильные) учебные 
дисциплины 3 550 550 180 346 180 6 18 440 172 172 122 44 2 4 268 268 162 94 2 10 110 110 110 62 42 2 4

ОУД.11 Математика 3 298 298 90 196 90 4 8 188 60 60 42 16 2 128 128 92 32 2 2 110 110 110 62 42 2 4 18 Э
ОУД.12 Химия 2 144 144 74 62 74 2 6 144 60 60 36 20 2 2 84 84 26 54 4 18 Э
ОУД.13 Биология 2 108 108 16 88 16 4 108 52 52 44 8 56 56 44 8 4 18 Э
УД.00 Дополнительные учебные дисциплины 2 72 72 26 40 26 2 4 36 18 18 12 6 18 18 8 8 2 36 36 36 20 12 2 2
УД.01 Родная литература 3 (К) 36 36 12 20 12 2 2 36 36 36 20 12 2 2 КДЗ
УД.02 Индивидуальный проект 2 36 36 14 20 14 2 36 18 18 12 6 18 18 8 8 2 ДЗ

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 11 6 22 2772 80 1756 1309 373 1309 4 70 444 244 10 234 64 164 6 200 8 156 37 109 4 6 960 150 42 6 36 810 28 602 170 406 26 1368 594 18 396 56 324 16 774 16 326 40 270 16

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 3 9 632 28 604 365 209 365 4 26 220 116 4 112 50 58 4 104 6 98 27 63 4 4 372 22 22 2 20 350 16 334 128 190 16 40 16 16 16 24 2 22 2 18 2

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 1 56 2 54 22 30 22 2 56 56 2 54 30 22 2 ДЗ

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 1 60 2 58 36 20 36 2 60 60 2 58 20 36 2 ДЗ

ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 4(К) 90 4 86 54 28 54 4 90 90 4 86 28 54 4 18 КЭ

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 4(К) 50 2 48 22 24 22 2 50 50 2 48 24 22 2 КДЗ

ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 54 2 52 32 18 32 2 54 54 2 52 18 32 2 ДЗ
ОП.06 Охрана труда 4(К) 44 2 42 10 30 10 2 44 44 2 42 30 10 2 КЭ

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 4 36 2 34 30 2 30 2 36 36 2 34 2 30 2 ДЗ

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 2 68 4 64 35 25 35 2 2 68 68 4 64 25 35 2 2 ДЗ
ОП.09 Физическая культура 3-5 6 98 4 94 84 6 84 4 58 22 22 2 20 Зач 36 2 34 2 30 2 Зач 40 16 16 16 Зач 24 2 22 2 18 2 ДЗ
ОП.10 Основы бережливого производства 4(К) 40 2 38 12 24 12 2 40 40 2 38 24 12 2 КДЗ

ОП.11
Основы применения искусственного интеллекта 
и нейронных сетей в профессиональной 
деятельности

2 36 2 34 28 2 28 2 2 36 36 2 34 2 28 2 2 ДЗ

ПЦ Профессиональный цикл 9 3 13 2140 52 1152 944 164 944 44 224 128 6 122 14 106 2 96 2 58 10 46 2 588 128 20 4 16 460 12 268 42 216 10 1328 578 18 380 56 308 16 750 14 304 38 252 14

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

1 4 332 8 180 152 24 152 4 224 128 6 122 14 106 2 96 2 58 10 46 2 108 108

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

1 88 4 84 72 10 72 2 88 88 4 84 10 72 2 ДЗ

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 100 4 96 80 14 80 2 100 40 2 38 4 34 60 2 58 10 46 2 ДЗ

УП.01 Учебная практика по ПМ 01 72 72 2 нед 2 36 36 час 36 нед 1 36 36 час 36 нед 1
ПП.01 Производственная практика по ПМ 01 72 72 2 нед 2 72 72 час 72 нед 2

ПM.01.ЭК Экзамен (квалификационный) 3 18
Всего часов по МДК 188 180

ПМ.02

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

3 2 434 10 244 196 38 196 10 434 20 20 4 16 414 10 224 34 180 10

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

90 4 86 70 12 70 4 90 20 20 4 16 70 4 66 8 54 4

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

164 6 158 126 26 126 6 164 164 6 158 26 126 6

УП.02 Учебная практика по ПМ 02 108 108 3 нед 3 108 108 час 108 нед 3
ПП.02 Производственная практика по ПМ 02 72 72 2 нед 2 72 72 час 72 нед 2

ПM.02.ЭК Экзамен (квалификационный) 4 18
Всего часов по МДК 254 244

ПМ.03

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

1 1 3 440 12 248 200 40 200 8 46 46 2 44 8 36 394 394 10 204 32 164 8

МДК 03.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

90 4 86 70 14 70 2 46 46 2 44 8 36 44 44 2 42 6 34 2

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

170 8 162 130 26 130 6 170 170 8 162 26 130 6

УП.03 Учебная практика по ПМ 03 5 108 108 3 нед 3 108 108 час 108 нед 3 Зач
ПП.03 Производственная практика по ПМ 03 5 72 72 2 нед 2 72 72 час 72 нед 2 ДЗ

ПM.03.ЭК Экзамен (квалификационный) 5 18
Всего часов по МДК 260 248

ПМ.04

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

1 1 3 364 8 176 144 24 144 8 364 184 8 176 24 144 8 180

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

80 4 76 62 10 62 4 80 80 4 76 10 62 4

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

104 4 100 82 14 82 4 104 104 4 100 14 82 4

УП.04.01 Учебная практика по ПМ 04 6 108 108 3 нед 3 108 108 час 108 нед 3 Зач
ПП.04 Производственная практика по ПМ 04 6 72 72 2 нед 2 72 72 час 72 нед 2 ДЗ

ПM.04.ЭК Экзамен (квалификационный) 6 18
Всего часов по МДК 184 176

ПМ.05

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

3 1 1 570 14 304 252 38 252 14 570 570 14 304 38 252 14

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

102 4 98 80 14 80 4 102 102 4 98 14 80 4

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

216 10 206 172 24 172 10 216 216 10 206 24 172 10

УП.05.01 Учебная практика по ПМ 05 6 144 144 4 нед 4 144 144 час 144 нед 4 Зач
ПП.05.01 Производственная практика по ПМ 05 6 108 108 3 нед 3 108 108 час 108 нед 3 ДЗ
ПM.05.ЭК Демонстрационный экзамен 6 18

Всего часов по МДК 318 304
Учебная и производственная (по 
профилю специальности) практики 

936 936 26 нед 26 36 36 час 36 нед 1 288 108 час 108 нед 3 180 час 180 нед 5 612 180 час 180 нед 5 432 час 432 нед 12 

Учебная практика 540 540 15 нед 15 36 36 час 36 нед 1 144 36 час 36 нед 1 108 час 108 нед 3 360 108 час 108 нед 3 252 час 252 нед 7 

Производственная практика 396 396 11 нед 11 144 72 час 72 нед 2 72 час 72 нед 2 252 72 час 72 нед 2 180 час 180 нед 5 

Промежуточная аттестация 216 216 6 нед 6 54 54 час 54 нед 1 1/2 54 90 36 час 36 нед 1 36 54 час 54 нед 1 1/2 54 72 18 час 18 нед 1/2 18 54 час 54 нед 1 1/2 54

Государственная итоговая аттестация 36 36 1 нед 1 36 36 час 36 нед 1 36 ГИА

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 62 40 22
КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 70 12 26 32

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
В АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

4428 80 4096 2837 1103 2837 24 132 1476 612 10 602 276 310 4 12 864 8 802 329 423 10 40 54 1476 612 576 232 312 10 22 36 864 28 782 170 586 26 54 1476 612 18 396 56 504 16 18 864 16 758 40 702 16 90

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ

3240 80 3160 1901 1103 1901 24 132 1386 612 10 602 276 310 4 12 774 8 766 329 387 10 40 1098 468 468 232 204 10 22 630 28 602 170 406 26 756 414 18 396 56 324 16 342 16 326 40 270 16

Экзамены (без учета физ. культуры) 12 3 5 4
Зачеты (без учета физ. культуры) 3 0 3
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 26 10 10 6

КДЗ

КДЗ

Э18

в 
то

м 
чи

сл
е 

в 
ф

ор
ме

 
пр

ак
ти

че
ск

ой
 

по
дг

от
ов

ки

4

4

5

5

6

КДЗ

18 Э

Семестр 1
17  нед

Вс
ег

о 
за

 2
 к

ур
с

Са
мо

ст
.

С 
пр

еп
од

.

в том числе

Ко
ли

че
ст

во
 

ча
со

в

КДЗ3

Промежуто
чная 

аттестация 9 1/2 (12 ) нед
Семестр 6Семестр 5

11 1/2 (5 ) нед
Семестр 4

17 1/2 (5 ) нед

Промежуто
чная 

аттестация 

Промежуто
чная 

аттестация 

Промежуто
чная 

аттестация 

Промежуто
чная 

аттестация 

Промежуто
чная 

аттестация 

Семестр 3
13  (3 ) нед

Семестр 2
21 1/2 (1 ) нед

Вс
ег

о 
за

 3
 к

ур
с

Индекс
Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы 
промежуточной 

аттестации
Учебная нагрузка обучающихся, ч.

Распределение по курсам и семестрам

Об
ъё

м 
ОП

Са
мо

ст
.

Са
мо

ст
.

С 
пр

еп
од

.

Вс
ег

о

Объём ОП
Курс 1 Курс 2 Курс 3

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

Об
ъё

м 
ОП

Вс
ег

о 
за

 1
ку

рс

Эк
за

ме
ны

За
че

ты

Ди
ф

ф
ер

. з
ач

ет
ы

С преподавателем

Ф
ор

ма
 

пр
ом

еж
ут

оч
но

й 

Об
ъё

м 
ОП

в том числе

Ле
кц

ии
, у

ро
ки

Ла
бо

ра
то

рн
о-

пр
ак

ти
че

ск
ие

  
Се

ми
на

р.
 

за
ня

ти
я

в том числе

Ко
ли

че
ст

во
 

ча
со

в
Ф

ор
ма

 
пр

ом
еж

ут
оч

но
й 

Об
ъё

м 
ОП

Са
мо

ст
.

С 
пр

еп
од

.

в том числе

Ко
ли

че
ст

во
 

ча
со

в
Ф

ор
ма

 
пр

ом
еж

ут
оч

но
й 

Об
ъё

м 
ОП

Са
мо

ст
.

С 
пр

еп
од

.

Са
мо

ст
.

С 
пр

еп
од

.

в том числе

Ко
ли

че
ст

во
 

ча
со

в
Ф

ор
ма

 
пр

ом
еж

ут
оч

но
й 

Об
ъё

м 
ОП

Са
мо

ст
.

С 
пр

еп
од

.

в том числе

Ко
ли

че
ст

во
 

ча
со

в
Ф

ор
ма

 
пр

ом
еж

ут
оч

но
й 

Обяз. 
часть

Вар. 
часть

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

в том числе

Ко
ли

че
ст

во
 

ча
со

в
Ф

ор
ма

 
пр

ом
еж

ут
оч

но
й 

Об
ъё

м 
ОП

6 34 22
16

6

6 6 26 16

3 2 3 1 3

4 3
1 2

3 7 3



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[3] ОУД.02 Литература
[3] УД.01 Родная литература

[4] МДК 02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

[5] МДК 03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

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

[4] УП.02 Учебная практика по ПМ 02
[4] ПП.02 Производственная практика по ПМ 02

[5] МДК 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих 
и холодных сладких блюд, десертов, напитков

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

[3] УП.01 Учебная практика по ПМ 01
[3] ПП.01 Производственная практика по ПМ 01

[6] МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

[6] МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

[4] ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

[4] ОП.06 Охрана труда

[4] ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности

[4] ОП.10 Основы бережливого производства

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 3

2 Экз Комплексный экзамен 4

3 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 5

4 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 4

Комплексный экзамен 4

6 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 5

7 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 3

11 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 4

8 Экз Комплексный экзамен 6

9 Экз
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