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ОУД 02 Литература обят. уч 4 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 4 2 4 4 4 2 4 2 4 2 4 4 4 2 4 4 4 4 2 2 2 -2 1 1 123 50 73
ОУДОЗ Иностранный язык

обяз уч 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 2 2 2 4 2 2 4 4 2 2 4 4 4 2 4 2 4 4 4 2 4 4 4 4 4 2 2 1 123 50 73

ОУД 04 Математика обят уч 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 | 6 164 68 96
ОУД 05 История обят уч 2 2 4 2 2 2 2 2 4 2 2 2 4 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 4 2 2 4 4 2 4 2 4 2 

4

3 ■ 99 40 59
ОУД.06 Физическая культура общ уч 4 2 4 2 4 2 4 1 4 2 4 2 4 2 4 2 3 4 4 4 2 4 2 4 2 4 4 4 2 4 4 4 2 4 2 2 2 2 ПО 123 51 72
ОУД 07 Основы безопасности 

жм тн аде стс а ыюсгн обят уч. 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 6 4 4 6 4 4 4
1

70 82 0

ОУД 08 Астрономия
обя 1. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

1
36 0 36

Индивидуальный учебный проект
обят. уч

б
37 0 37

сам р с. 130 19
ОУД. 09 Ин фор мт ика

обят уч 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4

6

4 4 4 4 6 4 4 4

6

4 6 4 6 4 4 4 4 4 4 6 4 4 4 6
1

164 64 100
ОУД. 10 Химия обяз уч. 6 б 6 6 6 6 6 6 6 6 6

2

6 

2

6 6 4 6 4 6 6 6 4 6 4 6 4 4 4 6 4 4 4 6 4 6 6 6 6 а 222 100 122
ОУД.1 I Кмоля ня обяз уч. 2 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 6 4 4 4 6 4 4 4 6 4 6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 4 ( 147 46 101
ОУД. 12 Основы проектной деятельности

обят. уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 2 0 2 2 0 2 2 2 2 0 2 2 2 3
1

39 0 39

ОУД. 12* Texiianoi ня обяз уч 0 0
(Лот Общие компетенции 

профессионала обяз уч. 2 2 2 0 2 0 0 0 0 0 0 0 2 2 2 2 2
■ _

18 18

Всего ча . а неделю обязательной тчебньи шпата! 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 какз 1476 612 864
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Номера календарных недель

Ws Гм 37 38 39 40 41 42 | 43 44 45 | 46 | 47 48 49 50 51 52 1 2 4 5 6 7 S 10 и 12 13 14 15 16 17 18 19 20 | 21 | 22 23 | 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34

Порядковые номера недель учебно! о года
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К К К К К к К К 1 К
ОГСЭ.01 ОСНОВЫ рсбф ян ’7 х'

•• V. К К 2 4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 4 2 К К к к к К к к 36 0 36
■- ’ .4 1» • К К К К к к к к к к 0 0 0 0

огеэ.оз
Иностранный язык н 
профессиональной деятельности

обяз уч.
2 2 2 2 2 2 к К 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К к к к к к к 34

12 22

сам р. с. к к К к к к к к к к 0 0 0

ОГСЭ.04 физическая культура обяз. уч. 2 4 2 4 2 4 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к к к ь J к к к 42 18 24

сам р.с. к к к к к к к к к к 0 0 0
ОГСЭ.06 Общие компетенции 

профессионала обяз. уч. к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к к к к к к к 20
0 20

сам р. с. 1 к к к к к к к к к к 0 0 0
ЕН.ОП Математический и общий 

естественнонаучный учебный к к к к к к К к к к 0
0 0

ЕН.02 Экологические основы 
прнродополыовяння обя з.уч к к 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 к к к к К к к к 36

0 36

сам р.с. к к к к к к К к к к 0 0 0
он.оо Обгпспрофессипнальные 

дисциплины к к к к к к к к к к 0
0 0

ОПД.04 Органы 1ЯЦНЯ обслуживания обяз. уч. к к 6 6 6 6 6 4 6 4 6 4 6 4 6 К к к к к к к к 70 0 70

сам р. с. к к К к к к к к к к 0 0 0
П.М.00 Профессиональные модули

к к к к к к к к к к 0
0 0

ПМ 01 Организация и веление 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделии сложного 
ассортимента

18

к к к к к к к к 18

18 0

МД К.01.02 Процессы приготошепия. 
подюзовкн к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

обяз. уч. 12 10 12 10 12 10

к к к к к к к к к 66

66 0

сам. р. с. 2 2 2 2 2 1 к * к к к к к к к к 1 1 11 0
ИМ 02 Организация и ведение 

процессов приготовления н 
подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
И1ДСЛИЙ, закусок сложного 
ассортимента с учетом 
потребноеIей различных 
кагс1..пнм ппimoiTTr.Trii________ к к к к к к к к к к 18

18 0

МДК.02.01 OpianH iaim» процессов 
цригшовлення, подготовки к 
реализации горячих блюл, 
кулинарных изделия, закусок 
сложно! о ассортимента с учеюм 
потребностей памичныи

обяз. уч. 6 6 6 6 6 4

к к к к к к к к к к 34

34 0

сам р.с. К К к к к к к к к к 0 0 0

МДК.О2О2 11ропессы цриготошзспия, 
подготовки к реализации юрячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложною ассортимента

обяз. уч. 14 14 14 14 14 16

к к к к к к к к к к 86

86 0

сам р.с. 6 4 4 4 4 4 к к к к к X к к к к 26 26 0
НМ 04 Организация и ПСЛСММС 

процессов приз отопления, 
оформления и подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категории потребителей, видов 
■ форм обслуживания

к к

■

к к к к к к к 18

0 18



МДК.03.01 Организация процессов 
приготовления, подкловкн к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

обяз. уч.

к X

2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 4

|к к к к К * к к 32

0 32

сам. р. С. к к Jx к к к к к к к 0 0 0
МДК.ОЗ.О2 Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного 
эссорзимеша

обя.з. уч.

к к

4 6 6 4 4 6 6 6 6 6 6 6 6

|к к к к к к к к 72

0 72

сям. р. с. к к 2 2 2 2 2 2 2 2 □ к к к к к к к к 16 0 16
ИМ (15 Opi аннзания и ведение 

■■рппессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
СЛОЖНО) о ассортимента с учетом 
потребностей различных 
категорий потребителей, видов 
м форм обслуживания

к к

1 

1
к к к к к к к 18

0 18

МЯК 05.01 Ор1знизация процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
сложною ассортимента

обяз. уч.

к X

4 2 2 2 4 2 2 2 2 2 4 2 2

X к к к к к к к 32

0 32

сам р. с. к к X к к к к к к к 0 0 0
МДК.05 02 Процессы приготовления, 

подклинки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного 
accopiuMCHia

обяз. уч.

к к

10 8 10 8 10 8 10 10 10 10 10 10 10

к к к к к к к к 124

0 124

сам р. с. к к 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 к к к к к к к к 28 0 2В
УН ИМ 01 Организация и ведение 

процессов приготовления н
36 36 к к к к к X к к к к 72

72 0

У11 ПМ02 Организация и ведение
36 36 к к к к X к к к к к 72 72 0

1111 НМ 01 Орга низан и я и ведение
11 36 к к к к к X к к к к 72 72 0

(ill им 02 Организация и веление 
процессия приготовления и ■■ 36 ■в , Ц ■ к X X к к к к к к к 144 144 0

УП ПМ 03 Организация и ведение к X 36 36 X к к X X к к к 72 0 72

У11 НМ 05 Организация и веление 
процессов приготовления. К к 36 36 1к X к к к к к к 72

0 72

1111 НМ 03 Организация и ведение 
процессов приг отопления. к к 36 36 36 36 X к к к к к к к 144

0 144

Ш НМ 05 Организация и ведение 
процессов при! словлен ня. к !

36 Тзб
36 1 к к к к к к к к 108 0 108

ПА

к к I3 6 к к к к к к к к
Всего час. я неделю обязательной учебной нагрузки 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 ■ад 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 га 36 36 36 36 36 Г 1, 1512 81 612 900

Всего час. ■ иеделюсаи. работы студентов 8 6 6 6 6 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 4 4 2 4 2 6 2 4 2 4 2 4 0 0 0 0 »л 0 1 0 0 и 01
Всего часоя в неделю 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 3‘_ 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 ЕЗ . 36 36 36 3»J за, 36 7? 1512

| •• "1 каникулы |____ | учебная практика | | Государственная (итоговая) аттестация [ | Подготовка к ИГА

! пром аттестация производственная практика |____ | Преддипломная практика
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