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ИтогоЛекЛабПрКРПИПСРИтогоЛекЛабПрКРПИПСРИтогоЛекЛабПрКРПИПСРИтогоЛекЛабПрКРПИПСРИтогоЛекЛабПрКРПИПСРИтогоЛекЛабПрКРПИПСРИтогоЛекЛабПрКРПИПСРИтогоЛекЛабПрКРПИПСРКодНаименование

43744374638373630781296638486521214408593202240511508281220448552222036204546004010245267382422406524403843436445734644373

6306306456663064108849615120131304261038953042610589750224653449

ОГСЭ.01Основы философии225454846548344302041622Философии и истории

ОГСЭ.02История225454846548344302041622Философии и истории

ОГСЭ.03Иностранный язык8246819819832166198324043630822304262241830426244201028122105Иностранных языков и русской филологии

ОГСЭ.04Физическая культура883243241630832416814778147781477402384123921Физического воспитания и спорта

3123124027231240132204108180412164

ЕН.01Математика229696128496124862404844413Статистики и математики

ЕН.02Экологические основы природопользования125454846548244203042616
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

ЕН.03Химия2216216220142162206010248102449416
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

343234325342898213612965342462412620426220188216478281216422449222028203595704010205006332422325553903643231840434640324

180518052941511624118129424624126204262201882161881241016219388221553203241427033010102428613010141061361410112

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
225454846548204163443017Товароведения и экспертизы товаров

ОП.02Физиология питания44108108208862462058445050483828
Технологии и организации общественного 

питания

ОП.03Организация хранения и контроль запасов и сырья66122122141086260146064506245828
Технологии и организации общественного 

питания

ОП.04
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности
472721260721230426428346Информатики

ОП.05Метрология и стандартизация22787816627816304224484243817Товароведения и экспертизы товаров

ОП.06Правовые основы профессиональной деятельности66727210627210304264263630Теории и истории государства и права

ОП.07Основы экономики, менеджмента и маркетинга88120120249662582460484860844836Теоретической и прикладной экономики

ОП.08Охрана труда665454124254123044222442016
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

ОП.09Безопасность жизнедеятельности2210810816921081658445050444216
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

ОП.10Бухгалтерский учет в общественном питании66545484654830426244202Бухгалтерского учета, анализа и аудита

ОП.11Товароведение продовольственных товаров2210810824841082458664650663817Товароведения и экспертизы товаров

ОП.12
Безопасность пищевых продуктов и основы здорового 

питания
88146146241221462470665876666428

Технологии и организации общественного 

питания

ОП.13Кулинария народов мира66154154221321542280647074666228
Технологии и организации общественного 

питания

ОП.14Оборудование предприятий общественного питания6464334337236143372806668806668100842861014868330442242443416
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

ОП.15Организация обслуживания в предприятиях питания6122122121101221260425462425628
Технологии и организации общественного 

питания

162716272401387151211524029016862602561412620204250866230303141282692602641821226820630212

ПМ.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

44444199199361631386136908447410988489

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции
4419919936163138613690844741098848928

Технологии и организации общественного 

питания

УП.01.01Учебная практика 43636363636363628
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.01.01Производственная практика (по профилю специальности)47272727272727228
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.01.01(К)Экзамен (квалификационный) 428
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.02

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

6666625125132219225263215044413810186681

МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной кулинарной 

продукции
662512513221922526321504441381018668128

Технологии и организации общественного 

питания

УП.02.01Учебная практика 63636363636363628
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.02.01Производственная практика (по профилю специальности) 67272727272727228
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.02.01(К)Экзамен (квалификационный) 628
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.03

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

4444434734746301319284620084218614764220115

МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции
443473474630131928462008421861476422011528

Технологии и организации общественного 

питания

УП.03.01Учебная практика 410810810810810810810828
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.03.01Производственная практика (по профилю специальности) 414414414414414414414428
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.03.01(К)Экзамен (квалификационный) 428
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.04

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

66666302302222803022210042292202662188

МДК.04.01
Технология приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий
6630230222280302221004229220266218828

Технологии и организации общественного 

питания

УП.04.01Учебная практика67272727272727228
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.04.01Производственная практика (по профилю специальности) 614414414414414414414428
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.04.01(К)Экзамен (квалификационный) 628
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.05

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

887881661663013616630100842866666450

МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных и горячих 

десертов
88166166301361663010084286666645028

Технологии и организации общественного 

питания

УП.05.01Учебная практика 73636363636363628
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.05.01Производственная практика (по профилю специальности) 87272727272727228
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.05.01(К)Экзамен (квалификационный) 828
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.06Организация работы структурного подразделения878881381382811013828608646786864

МДК.06.01Управление структурным подразделением организации88138138281101382860864678686410Менеджмента

УП.06.01Учебная практика73636363636363610Менеджмента

ПП.06.01Производственная практика (по профилю специальности) 83636363636363610Менеджмента

ПМ.06.01(К)Экзамен (квалификационный) 810Менеджмента

ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
8788224224461782244610010108012481898

МДК.07.01Выполнение работ по профессии 16675 "Повар"822422446178224461001010801248189828
Технологии и организации общественного 

питания

УП.07.01Учебная практика73636363636363628
Технологии и организации общественного 

питания

ПП.07.01Производственная практика (по профилю специальности) 810810810810810810810828
Технологии и организации общественного 

питания

ПМ.07.01(К)Экзамен (квалификационный) 828
Технологии и организации общественного 

питания

ПДП.01ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)814414414414414414414428
Технологии и организации общественного 

питания

216216216216216216216

01(Дп)Подготовка выпускной квалификационной работы14414414414414414414428
Технологии и организации общественного 

питания

01(Д)Защита выпускной квалификационной работы7272727272727228
Технологии и организации общественного 

питания
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Закрепленная кафедра
Курс 4

Семестр 7Семестр 8 Семестр 6

Курс 3

Семестр 5
Итого акад.часов

Курс 1
Макс. уч. нагр.Обяз. уч. нагр.

Курс 2

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

--Форма контроля

ПМ.Профессиональные модули 

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

П.Профессиональный учебный цикл 

ОП.Общепрофессиональные дисциплины 










