
Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

Курс
Обучение по дисциплинам и 

междисциплинарным курсам

I курс 38

II курс 28,5

III курс 8,5

Всего 75

1 сем 2 сем 3 сем 4 сем 5 сем 6 сем

1 2 3 4 5 6 17 23 16,5 22,5 17 1

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 13 14 15 16 17 18 19

ОД-ОО Общеобразовательный цикл 1 4 1 9 0 0 2502 742 1760 789 493 593 405 252 17

ОДБ.00 Базовые 1688 563 1125 372 308 398 249 153 17

ОДБ.01 Русский язык Э 117 39 78 17 23 17 21

ОДБ.02 Литература ДЗ 288 96 192 29 57 68 21 17

ОДБ.03 Иностранный язык ДЗ 198 66 132 132 31 46 28 27

ОДБ.04 История Э 171 57 114 51 63

ОДБ.05 Обществознание (экономика и право) ДЗ 111 37 74 34 40

ОДБ.06 Естествознание ДЗ Э 293 98 195 8 56 46 51 42

ОДБ.07 География ДЗ 117 39 78 10 23 34 21

ОДБ.08 Физическая культура З З З ДЗ 288 96 192 192 51 69 51 21

ОДБ.09
Основы безопасности жизнедеятельности З

105 35 70 30 39 31

ОДП.00 Профильные 815 180 635 417 185 195 156 99 0

ОДП.01 Математика Э 456 152 304 287 90 80 73 61

ОДП.02 Информатика Э 206 69 137 130 46 46 45

ОДП.03 Экономика ДЗ 143 48 95 34 23 17 21

ОДП.03 Право ДЗ 153 54 99 15 46 21 17

1 5 0 3 5 0 2170 205 1696 397 488 119 235 189 558 595 0

ОПД.00 Общепрофессиональный цикл 1 4
0 1 1 0 416 94 287 97 119 69 25 42 32 0
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 2. ПЛАН УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА (Основная профессиональная образовательная программа НПО)

Индекс

Название циклов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной 

аттестации

семестр

Учебная нагрузка обучающихся (час)
Распределение обязательной аудиторной 

нагрузкипо курсам и семестрам

М
а
к
с
и

м
а
л

ь
н

а
я

 

Учебная 

практика

производственная 

практика

Промежуточная 

аттестация

государстве

нная 

итоговая 

аттестация
1,5 521110,5

Каникулы
Всего (по 

курсам) 

11 52

2 21

7 3,5

4,5 4 1 1

2

24 12513 8 4 1



ОП.01
Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевом производстве                               
ДЗ 63 21 42 26 22 18 24

ОП.02 Физиология питания с основами товароведения 

продовольственных товаров

ДЗ 63 21 42 47 25 27 15

ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
ДЗ 60 20 40 20 20 25 15

ОП.04
Экономические и правовые основы 

производственной деятельности
ДЗ 48 16 32

4

5
10 32

ОП.05 Безопасность жизнедеятельности ДЗ 86 19 67 35 25 42

ОП.06 Калькуляция и учет ДЗ 48 16 32 32 20 32

ОП.07 Коммуникативная культура ДЗ 48 16 32 32 20 17 15

ПМ.00 Профессиональные модули 0 1 0 2 4 1682 75 1373 227 355 0 166 164 498 545 0

ПМ.01
Приготовление блюд из овощей и грибов Эк

137 28 109 30 30 0 109 0 0 0 0

МДК. 

01.01.

Технология обработки сырья  и приготовления 

блюд из овощей и грибов ДЗ
83 28 55 30 30 55

УП.01
Освоение первичных умений обработки сырья 

для приготовления блюд из овощей и грибов

36 36 36

ПП.01 Выполнение работ по приготовлению блюд из 

овощей и грибов                      
18 18 18

ПМ.02 Приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, 

теста Эк
279 47 232 20 55 57 80 95

МДК. 

02.01.

Технология обработки сырья  и приготовления 

блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста ДЗ
141 47 94 20 55 39 32 23

УП.02
Освоение первичных умений по видам работ

84 84 18 48 18

ПП.02 Выполнение работ по приготовлению блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста                      

54 54 54

ПМ.03 Приготовление супов и соусов Эк 234 40 194 20 40 194

МДК. 

03.01. Технология приготовления супов и соусов ДЗ
120 40 80 20 40 80

УП.03 Освоение первичных умений приготовления 

супов и соусов
78 78 78

ПП.03 Выполнение работ по приготовлению супов и 

соусов                      
36 36 36

ПМ.04 Приготовление блюд из рыбы Эк 174 32 142 19 35 42 100

МДК. 

04.01.

Технология обработки сырья  и приготовления 

блюд из рыбы ДЗ
96 32 64 19 35 24 40

УП.04

Освоение первичных умений обработки рыбы
42 42 18 24

ПП.04 Выполнение работ по приготовлению блюд из 

рыбы                      
36 36 36



ПМ.05 Приготовление блюд из мяса и домашней 

птицы Эк
216 40 176 40 45 84 109

МДК. 

05.01. Технология обработки сырья  и приготовления 

блюд из мяса и домашней птицы ДЗ
120 40 80 40 45 25 55

УП.05 Освоение первичных умений обрабатывать 

мясо и домашнюю птицу
60 60 42 18

ПП.05 Выполнение работ по приготовлению блюд из 

мяса и домашней птицы                    
36 36 36

ПМ.06 Приготовление и оформление холодных 

блюд и закусок Эк
183 31 152 28 35 152

МДК. 

06.01.

Технология приготовления и оформления 

холодных блюд и закусок ДЗ
93 31 62 28 35 62

УП.06 Освоение первичных умений приготовления 

холодных блюд и закусок
60 60 60

ПП.06 Выполнение работ по приготовлению и 

оформлению холодных блюд и закусок                    
30 30 30

ПМ.07
Приготовление сладких блюд и напитков Эк

147 27 120 30 30 120

МДК. 

07.01.

Технология приготовления сладких блюд и 

напитков ДЗ
81 27 54 30 30 54

УП.07 Освоение первичных умений приготовления 

сладких блюд и напитков
36 36 36

ПП.07 Выполнение работ по приготовлению сладких 

блюд и напитков                    
30 30 30

ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий Эк
312 64 248 40 85 58 173

МДК. 

08.01. Технология приготовления хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий ДЗ
192 64 128 40 85 17 28 83

УП.07 Освоение первичных умений приготовления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий

72 72 30 42

ПП.07 Выполнение работ по приготовлению 

хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий                    
48 48 48

ФК.00 Физическая культура З ДЗ 72 36 36 36 18 18

4672 947 3456 #ССЫЛКА! 1277 612 828 594 810 612

36,0000 36,0000 36,0000 36,0000 36,0000

ГИА Государственная итоговая аттестация 1нед

612 756 504 522 306 0

0 54 90 162 162 0

0 18 0 126 144 0

0 2 1 3 0 0

2 7 0 9 6 0дифф. зачётов

В
С

Е
Г
О

дисциплин и МДК

учебной практики

Государственная итоговая аттестация: производст.практики

Выпускная квалификационная работа с 19 по 25  января экзаменов

Всего (без  консультаций)

Консультации на учебную группу на весь период обучения - 250 часов                   (100 часов в 

год)



1 2 1 1 0 0

нед

ЛПЗ ЛПЗ 488

УП УП 288 8

ПП ПП 468 13

ПДП ПДП 0 0

КР КР 0 0

УН УН 1012

0,70361991

Руководитель РУМК ______________________                "____"___________20___ г.

расчёт практикоориентированности

зачётов
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______________П.А.Мишкин
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повар

кондитер
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2. Сводные данные по бюджету времени

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21   23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52
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