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у ч е б н ы й  п л а н
программы iiu.li отовки квалифицированных рабочих, служащих 
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Иилекс 11анмснованис циклов, 
предметов, лисцинлнн.
профессиональных модулей, 
М ДК. практик

Формы 
мромежч ГОЧНОЙ 

ai 1 естацпи

Всего В 1 ч в 
форме 

практ иче 
с кой 

полипов 
кн

Объем образовали,нон программы в академических 
часах

Обязате­
льная
часть
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К’ЛЬИОН 
програм 

мы. 
а к час-

Варна 1 и 
иная 
част ь 

образова
1СЛЫ10Н
програм 
мы. ак, 

час

Распределение nai рузкп

жзамен .43 учебные 
заня1ия

практик
и

курсово 
и иросК1

консул. 1 
ации

II ром ежу 
ю ч  мая 
апссгац
ИЯ

самостоя 
тельная 
работ а

1 курс 2 курс 3 курс
1

семес 1 р 
17 нел

2
семестр 
24 нел

3
семес 1 р 
17 нсд

4
семест р 
24 нел

5
семестр 
17 нет

6
семест р 
25 пел

1 2 4 5 6 7 8 У К) 1 1
ООД.ОО Общеобразовательные

дисциплины
1476 358 1440 0 0 18 18 0 1476 0 392 546 238 300 0 0

оод о| Русский язык 2 72 10 60 Ь 6 72 34 ОС

ООД 02 Литература 2 108 14 108 108 34 74
ООД.03 История 2 136 10 136 136 68 68
ООД.04 Общест во знание 4 72 15 72 72 34 38
ООД.05 1 col рафия 2 72 16 72 72 34 38
ООД 06 Иностранный язык 2 144 56 144 144 52 92
ООД 07 Математика 4 232 34 220 6 6 232 68 90 34 40
ООД 08 Информатика 4 144 86 132 6 6 144 68 76
ООД.09 Физическая культура 2 72 1 1 72 72 34 38
ООД. 10 Основы безопасности и защиты 

Родины
2 68 10 68 68 34 34

ООД 1 1 Физика 2 108 10 108 108 34 74
ООД. 12 Химия 4 144 42 144 144 68 76
ООД 13 Биология 4 72 12 72 72 34 38
ООД. 14 И и л и в и луал ь н ы й п рос кт 4к/р 32 32 32 32 32

011.00 Общепрофессиональный цикл 682 420 646 0 0 0 0 36 324 358 84 82 52 102 174 188

011.01 Основы микробиологии, 
физиологии питания, санитарии 
и гигиены

2к/р 62 26 62 36 26 34 28



ОГ1.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров

2к/р 48 26 48 36 12 16 32

011.03 Техническое оснащение и 
организация рабочего места

2 56 26 54 2 36 20 34 22

Oil. 04 Экономическиеп правовые 
основы профессиональной 
деятельности

4 46 26 44 2 36 10 46

011.05 Основы калькуляции и учета бк/р 62 26 58 4 36 26 34 28

ОГ1.06 Охрана груда бк/р 36 26 36 36 36

01107 Иностранный язык в 
профессиональной деятельности

4 36 26 36 36 18 18

011.08 Безопасность
жизнедеятельности

4 36 26 34 2 36 16 20

011.09 Физическая культура 6 72 70 60 12 36 36 18 18 18 18

O i l .Юн 1 |ифровые технологии в 
иидустрии питания

5 к/р 52 40 46 6 52 52

O il I I * Технологии "11рофессионаты” в 
профессиональной сфере 
деятельное!и

бк/р 36 36 36 36 36

O il 12* Opi анизацпя обслуживания бк/р 68 30 66 2 68 34 34

O II.I3 * ( )сповы бережливого 
произволе! ва

6 36 18 30 6 36 36

011.14* Основы финансовой 
грамот ноет и

5 36 18 36 36 36

ПМ.00 Профессиональный цикл 2234 2234 1262 792 0 60 60 60 1932 254 136 236 322 462 438 640

IIM .O I Приготовление и подготовка 
к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного 
ассортимента

372 372 276 72 0 6 6 12 324 0 136 236 0 II 0 0

М Д К  01 01 Opi ани тация приготовления, 
подготовки к реализации и 
хранения кулинарных 
полуфабрикатов

2к 150 150 138 3 3 6 108 68 82

МДК.01.02 11роцессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных сюлуфабрикатов

150 150 138 3 3 6 144 68 82

УГ1.01 Учебная практика 2 36 36 36 36 36

n i l  01 11роизводствеппая практика 2 36 36 36 36 36



ПА 01 Экзамен по модулю 2

II М .02 Приготовление, оформление и 
подготовки к  реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразною ассорти м е т  а

372 372 228 108 0 12 12 12 372 0 0 0 158 214 0 0

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

4к 10В 108 96 3 3 6 108 0 54 54

МДК02.02 11роцессы приготовления, 
подготовки к реализации п 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

144 144 132 3 3 6 144 0 68 76

УМ 02 Учебная практика 4 72 72 72 72 0 36 36

1111 02 I [роизиодетенная практ ика 4 36 36 36 36 0 36

11Л 02 Экзамен но модулю 4 12 12 6 6 12 12

и м .о з Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
и тделни, закусок 
ра шообразно! о ассортимента

412 412 1 % 180 0 12 12 12 412 0 0 0 164 248 0 0

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

4к 92 92 80 3 3 6 92 46 46

МДК.03.02 11 ро цесс ы п ри го то ш i е и и я. 
подготовки к реализации и 
презен тации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

128 128 1 16 3 3 6 128 58 70

У] 1.03 Учебная практика 4 108 108 108 108 60 48

1111.03 Производственная практика 4 72 72 72 72 72

ПА 03 Экзамен по модулю 4 12 12 6 6 12 12

I I  М .04 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
холодных н горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 
разнообразною ассортимента

412 412 232 144 0 12 12 12 412 0 0 0 0 0 170 242



М ДК.04 01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

6 к 128 128 116 3 3 6 128 64 64

М Д К.04.02 11роцессы приготовления, 
подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, наши ков

128 128 116 3 3 6 128 58 70

У 11 04 Учебная практика 6 72 72 72 72 48 24

1111.04 11роизводственная практика 6 72 72 72 72 72

IIM.04 Экзамен по модулю 6 12 12 6 6 12 12

IIM .05 Приготовление, оформление и 
подготовки к реализации 
х,11 ебобуj 1 оч II ы х, м у ч н ы х 
кондитерских изделий 
ра шообразною ассортимента

448 448 232 180 0 12 12 12 412 36 0 0 0 0 170 278

М ДК.05.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочпых. муч1tых 
кондитерских изделий

6 к 128 128 1 16 3 3 6 128 64 64

М ДК 05 02 Процессы iipiiiотопления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных. мучных 
кондпгерских изделии

128 128 116 3 3 6 128 58 70

УП 05 Учебная практика 6 72 72 72 72 48 24

1111.05 11роизводс1венная практика 6 108 108 108 72 36 108

1IA.05 Экзамен по модулю 6 12 12 6 6 12 12

IIM .06* Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
блюд детскою  низании 
разнообразною ассортимента

218 218 98 108 0 6 6 0 0 218 0 0 0 0 98 120

МДК.06 01 Организация приготовление, 
подготовка к реализации блюд 
детского питания 
разнообразного ассортимента

5к/р 32 32 32 32 32

М ДК.06.02 Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации блюд детского 
питания разнообразного 
ассортимента

бк/р 66 66 66 66 66



У ! 1.06 Учебная практика 6 72 72 72 72 72

I I I I 06 11рои)водствснная практика 6 36 36 36 36 36

11Л.07 Экчамен по модулю ь 12 12 6 6 12 12
Г И А I o c y . i a p c i НСН ИИ Н I I IO IO H D I I  

аттестация
36 36

И Т О Г О 4428 3012 3348 792 0 78 78 96 3732 612 612 864 612 864 612 864

Дисциплин и М Д К 612 792 540 648 540 472
Учебной фактики 0 36 96 84 96 120
11роичнолст вен ной практики 0 36 0 108 0 216
')кчаменов 0 3 0 6 0 5
Диф. Зачетов о 10 0 10 2 8
Зачетов, к.р. 0 2 0 1 2 5
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