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1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
Курсы Теоретическое обучение по 

дисциплинам и 
междисциплинарным 

курсам 
дисциплинам и 

междисциплинарным 
курсам

Самостоятельная 
учебная нагрузка 

студента (нед.)

Экзаменационные
сессии

Учебная
практика

Производственная 
практика(по 

профилю 
специальности)

Производственная
практика

(преддипломная)

Г осударственная 
итоговая 

аттестация

Каникулы Всего
(по

курсам)

1 курс 4 160 39 4 0 9 52
2 курс 4 160 39 4 3 6 9 52
3 курс 4 160 39 4 4 9 9 52
4 курс 4 160 29 4 2 4 4 6 43

Всего 16 640 146 16 9 19 4 6 27 199
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ОГСЭ.00 Общий гуманираный и социально­
экономический цикл

7З,3ДЗ,1Э 630 572 58 50 0 0 8 0 6 0 6 2 6 4 6 0 6 2 4 4 4

ОГСЭ.01 Основы философии Э 8 сем 8 сем 72 66 6 2 2 4
ОГСЭ.02 История ДЗ 5 сем 5 сем 72 66 6 2 2 4
ОГСЭ.03 Иностранный язык ДЗ 8 сем 8 сем 162 132 30 30 6 4 4 4 4 4 2 2
ОГСЭ.04 Физическая культура ЗД ЗД ЗД ЗД З 7 сем 1,2,3,4,5,6,7,8 сем 324 308 16 16 2 2 2 2 2 2 2 2

ЕН.00 Математический и общий 
естественнонаучный цикл

3 ДЗ 312 276 36 16 0 2 2 12 10 4 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

ЕН.01 Математика ДЗ 3 сем 3 сем 104 90 14 6 4 4 2 4

ЕН.02
Экологические основы 
природопользования ДЗ 3 сем 3 сем 104 94 10 4 4 2 2 2

ЕН.03 Химия ДЗ 2 сем 2 сем 104 92 12 6 2 2 4 4
П.00 Профессиональный учебный цикл 14 ДЗ, 9Э 4442 2128 1548 118 20 30 38 32 20 32 32 32 40 40 30 40 34 40 34 32 40

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 14ДЗ, 2Э 1433 1245 188 86 0 24 28 22 12 10 6 4 10 6 10 4 0 18 14 14 12

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве

ДЗ 2 сем 2 сем 72 60 12 6 4 6 2

ОП.02 Физиология питания ДЗ 2 сем 2 сем 72 60 12 6 4 6 2

ОП.03 Организация хранения и контроль 
запасов

Э 2 сем 2 сем 82 70 12 6 4 4 2 2

ОП.04 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

ДЗ 5 сем 5 сем 94 80 14 8 2 2 2 4 2 2

ОП.05 Метрология и стандартизация ДЗ 8 сем 8 сем 143 127 16 6 6 4 4 2

ОП.06
Правовые основы профессиональной 
деятельности

ДЗ 8 сем 8 сем 72 62 10 4 4 2 2 2

ОП.07
Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга

ДЗ 2 сем 2 сем 114 100 14 4 4 2 4 4

ОП.08 Охрана труда ДЗ 2 сем 2 сем 68 60 8 4 2 4 2
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности Э 4 сем 4 сем 102 90 12 6 2 2 2 6
ОП.10в Калькуляция ДЗ 3 сем 3 сем 117 103 14 6 4 6 6 4

ОП.11в Бухгалтерский учет в общественном 
питании

ДЗ 8 сем 8 сем 181 161 20 10 4 4 6 6

ОП.12в
Техническое оснащение предприятий 
общественного питания

ДЗ 2 сем 2 сем 84 74 10 4 4 4 2

ОП.13в
Документационное обеспечение 
управления

ДЗ 8 сем 8 сем 84 72 12 6 4 4 2 2



ОП.14в Основы учебно-исследовательской 
деятельности ДЗ 5 сем 5 сем 51 43 8 4 2 4 2

ОП.15в Основы предпринимательской 
деятельности ДЗ 6 сем 6 сем 48 40 8 4 2 4 2

ОП.16в Эффективное поведение на рынке труда ДЗ 2 сем 2 сем 49 43 6 2 2 2 2

ПМ.00 Профессиональные модули 7 Эк 3009 883 1360 32 20 6 10 10 8 22 26 28 30 34 20 36 34 22 20 18 28

ПМ.01
Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

Эк 369 231 138 12 0 0 0 0 0 4 4 8 4 6 4 0 0 0 0 0 0

МДК.01.01
Технология приготовления 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции

4 сем 4 сем 261 231 30 12 4 4 8 4 6 4

УП.01 Учебная практика 36 36 36

ПП.01 Производственная практика по профилю 
специальности

72 72 72

ПМ.02
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции

Эк 324 288 144 0 0 0 0 0 0 0 0 8 6 4 6 6 6 0 0 0 0

МДК.02.01 Технология приготовления сложной 
холодной кулинарной продукции 6 сем 6 сем 216 180 36 8 6 4 6 6 6

УП.02 Учебная практика 36 36 36

ПП.02 Производственная практика по профилю 
специальности

72 72 72

ПМ.03
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции

Эк 414 364 158 20 10 0 0 0 0 8 10 12 20 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.03.01 Технология приготовления сложной 
горячей кулинарной продукции

306 256 50 20 10 8 10 12 20

УП.03 Учебная практика 36 36 36

ПП.03 Производственная практика по профилю 
специальности

72 72 72

ПМ.04 Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

Эк 384 334 158 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 14 4 16 16 0 0 0 0

МДК.04.01
Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

6 сем 6 сем 276 226 50 20 14 4 16 16

УП.04 Учебная практика 36 36 36
ПП.04 Производственная практика 72 72 72

ПМ.05
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и 
горячих десертов

Эк 324 294 138 14 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 8 6 8 8

МДК.05.01
Технология приготовления сложных 
холодных и горячих десертов 8 сем 8 сем 216 186 30 14 8 6 8 8

УП.05 Учебная практика 36 36 36
ПП.05 Производственная практика 72 72 72

ПМ.06 Организация работы структурного 
подразделения Эк 618 518 208 42 10 0 0 0 0 0 0 0 0 10 6 14 12 14 14 10 20

МДК.06.01 Управление структурным 
подразделением 8 сем 8 сем 306 256 50 20 10 10 10 10 20

МДК.06.02 Организация обслуживания 7 сем 7 сем 99 77 22 10 8 6 4 4
МДК.06.03 Организация производства 4 сем 4 сем 105 77 28 12 10 6 6 6
УП.06 Учебная практика 36 36 36



ПП.06 Производственная практика 72 72 72

ПМ.07

Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих: 16675 Повар; 
12901 Кондитер

Эк 576 520 416 30 0 6 10 10 8 10 12 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

МДК.07.01
Выполнение технологических процессов 
по требованиям инструкций по 4-5 
разряда

3 сем 216 160 56 30 6 10 10 8 10 12

УП.07 Учебная практика по профилю 
профессии

108 108 108

ПП.07 Производственная практика по профилю 
профессии

252 252 252

Итого 5384 2976 1642 184 20 32 48 44 36 36 44 34 46 44 36 40 40 42 38 36 44
Производственная (преддипломная) практика 144 144 144

ГИА Г осударственная (итоговая) аттестация 216 216 216
Всего 5744 2976 2002 184 20 32 48 44 36 36 44 34 46 44 36 40 40 42 38 36 404

Консультации: 1 курс - 60 часов., 2 курс - 60 час., 3 курс - 60 час., 4 курс - 60 час., всего 240 часов

Итоговая аттестация:
Дипломная работа
Выполнение дипломного проекта (работы) с по (всего 4 нед.)
Защита дипломной работы с июня 2022 по июня 2022 (всего 2 нед.)

В
се

го

дисциплин и МДК 80 80 80 80 80 80 80 80

учебной практики

произв. практики

экзаменов 1 3 3 2 3
диф ф . зачетов 7 1 1 3 1 2 5

зачетов 1 1 1 1 1 1



3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений

№ каб., лаб. Наименование кабинета, лаборатории, мастерской
Учебный корпус (ул.Трудовая, 20)

14 Иностранного языка
15 Метрологии и стандартизации
25 Экологических основ природопользования
29 Социально-экономических дисциплин
11 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Тренажерный зал
Актовый зал
Стрелковый тир

Учебный корпус № 1 (ул.Приморская, д.1)
23 Информационных технологий в профессиональной деятельности
18 Химии

Учебный корпус № 2 (ул.Приморская, д.3)
23 Технологического оборудования, кулинарного и кондитерского производства
12 Микробиологии, санитарии и гигиены
22 Учебный кулинарный цех
21 Учебный кондитерский цех

Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет
Договор о сетевой форме реализации образовательной программы с МАУ "Дирекция спортивных
Стадион "Юбилейный" Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий
Дом спорта "Гренада" Спортивный зал


