


Раздел 1. Сводные данные по бюджету времени

Курсы Обучение учебным циклам Учебная
практика

Производственная
практика

Производственная практика

(преддипломная практика)

Промежуточная
аттестация

Г осударственная итоговая

аттестация

Итого каникулы

недель часов

1 40 1440 36 1476 11

2 22 792 216 396 72 1476 11

3 28 1008 144 252 72 1476 11

4 17 612 144 396 72 72 1296 2

107 3852 504 1044 0 252 72 5724 35
Раздел 2. Календарный учебный график времени (в неделях)
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1 17(612) * * 23 (828) а * * * * * * * * * *

2 11(396) у у п п п п * * 11(396) у у у у п п п п п п п а а * * * * * * * * * *

3 12(432) у у п п п * * 16(576) у у п п п п а а * * * * * * * * * *

4 8(288) у у у у п п п п * * * 9(324) п п п п п п п а а г г

Условные обозначения: 17 (612) - Количество теоретических недель(часов); у - Учебная практика; п- Производственная практика;

а - Промежуточная аттестация; г - Государственная итоговая аттестация



Раздел 3. План учебного процесса

Индекс

Наименование циклов,
дисциплин,
профессиональных
модулей, МДК,
практик

Ф
ор
м
ы
пр
ом

еж
ут
оч
но
й
ат
те
ст
ац
ии

О
бъ
ем

об
ра
зо
ва
те
ль
но
й
на
гр
уз
ки

Учебная нагрузка обучающихся (час.) Распределение учебной нагрузки по
курсам и семестрам/триместрам (час. в

семестр/триместр)

вс
ег
о
уч
еб
ны

х
за
ня
ти
й

Во взаимодействии с преподавателем I курс II курс III курс IV курс

в т.ч.

П
о
пр
ак
ти
ке

пр
ои
зв
од
ст
ве
нн

ой
и

уч
еб
но
й

К
он
су
ль
та
ци

и

эк
за
м
ен

1
се
м
./т
ри
м
.*

*
не
д.

17
61
2

2
се
м
./т
ри
м
.*
не
д.

23
82
8

3
се
м
./т
ри
м
.*

*
не
д.

11
39
6

4
се
м
./т
ри
м
.*

*
не
д.

11
39
6

5
се
м
./т
ри
м
.*

*
не
д.

12
43
2

6
се
м
./т
ри
м
.*

*
не
д.

16
57
6

7
се
м
./т
ри
м
.*

*
не
д.

10
36
0

8
се
м
./т
ри
м
.*

*
не
д.

13
46
8

те
ор
ет
ич
ес
ко
е
об
уч
ен
ие

ла
б.
и
пр
ак
т.

за
ня
ти
й

пр
оф

ес
си
он
ал
ьн
о-

ор
ие
нт
ир
ов
ан
но
е
со
де
рж

ан
ие

ди
ф
ф
ер
ен
ци

ро
ва
нн

ы
й
за
че
т

ку
рс
ов
ы
х
ра
бо
т

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

ОДБ.00
Общеобразовательный

цикл
1/З,

11/Дз,
З/Э

1476 1440 677 495 246 22 20 12 24 612 828

ОДБ.01 Русский язык -, Э 70 62 30 20 12 4 4 34 28
ОДБ.02 Литература -, Дз 108 108 52 40 14 2 34 74
ОДБ.03 Иностранный язык -, Дз 108 108 36 50 20 2 34 74
ОДП.04 Математика -, Э 210 202 100 62 36 4 4 102 100
ОДБ.05 История -, Дз 124 124 90 16 16 2 68 56
ОДБ.06 Физическая культура З, Дз 72 72 8 42 20 2 34 38
ОДБ.07 ОБЗР , Дз 68 68 20 36 10 2 34 34
ОДБ.08 Физика , ДЗ 108 108 86 20 2 34 74
ОДБ.09 Информатика -, ДЗ 108 108 14 40 52 2 34 74
ОДБ.10 География , Дз 72 72 34 20 16 2 34 38
ОДП.11 Химия , Дз 144 134 60 48 26 4 6 68 66
ОДБ.12 Биология -, Э 72 72 30 34 6 2 34 38
ОДБ.13 Обществознание , Дз 108 108 52 40 14 2 34 74
ОДБв.14 Родная литература Дз 72 72 55 11 4 2 34 38
ОДБ.15 Индивидуальный проект Дз 32 22 10 12 4 6 22



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
ОП.00 Общепрофессиональный

цикл
3з/
13дз/-
5 Э

1660 1564 760 686 126 26 66 30 292 264 284 320 200 204

ОП.01 Основы микробиологии,
физиологии питания,
санитарии и гигиены

Э 68 56 32 24 6 6 26 30

ОП.02 Основы товароведения
продовольственных
товаров

дз 92 92 50 40 2 40 52

ОП.03 Техническое оснащение и
организация рабочего
места

дз 60 56 34 20 2 4 26 30

ОП.04 Экономические и
правовые основы
профессиональной
деятельности

Э 96 80 56 24 10 6 48 32

ОП.05 Безопасность
жизнедеятельности

дз 56 56 30 24 2 24 32

ОП.06 Основы калькуляции и
учета

дз 56 56 24 30 2 24 32

ОП.07 Иностранный язык в
профессиональной
деятельности

дз 172 170 100 40 28 2 2 26 30 24 32 30 28

ОП.08 Физическая культура з,з,з,дз 170 170 6 162 2 26 30 24 32 30 28
ОП.09 Охрана труда дз 56 56 48 6 2 24 32
ОП.10 Основы менеджмента и

маркетинга в
предприятиях
общественного питания

дз
92 92 50 40 2 40 52

ОП.11 Основы финансовой
грамотности

дз 58 56 20 34 2 2 26 30

ОПв.12 Культура и традиции
народов СК

Дз 60 58 30 26 2 2 28 30

ОПв.13 Основы психологии Дз 60 58 30 26 2 2 28 30
ОПв.14 История России Дз 52 52 30 20 2 52



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 4 15 16 17 18 19 20 21
ОПв.15 Организация

приготовления,
подготовки к реализации
и презентации блюд
осетинской кухни.

Э 124 108 50 30 28 10 6 54 54

ОПв.16 Основы Зарубежной
кухни и кухни народов
Кавказа.

Дз 120 112 50 60 2 8 48 64

ОПв.17 Технология
приготовления,
оформления и подготовки
к реализации изделий и
скульптур из шоколада и
карамели

Э 148 132 60 40 32 10 6 68 64

ОПв.18 Организация торговой и
производственной
деятельности ресторана

Э 120 104 60 40 38 10 6 60 44

П.00 Профессиональный
цикл

/7дз/13
э

2512 764 404 340 18 1476 84 36 104 132 148 256 88 120

ПМ.01 Приготовление и
подготовка к
реализации
полуфабрикатов для
блюд, кулинарных
изделий разнообразного
ассортимента

-
/3дз/1э

336 104 56 44 4 216 10 6 104

МДК.01.01 Организация
приготовления,
подготовка к реализации и
хранение кулинарных
полуфабрикатов

Дз 32 32 14 16 2 32

МДК.01.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации
кулинарных
полуфабрикатов

Дз 72 72 42 28 2 72

УП.01 Учебная практика ДЗ
компл.

72 72 72
ПП.01 Производственная

практика
144 144 144

ДЭ ПМ.01 Демонстрационный Э 16 10 6



экзамен
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
ПМ.02 Приготовление,

оформление и
подготовка к
реализации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок
разнообразного
ассортимента

-
/3дз/1э

612 200 106 90 4 396 10 6 132 68

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

Дз 72 72 40 30 2 72

МДК.02.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации
и презентации горячих
блюд, кулинарных
изделий, закусок

Дз 128 128 66 60 2 60 68

УП.02 Учебная практика ДЗ 144 144 144
ПП.02 Производственная

практика
252 252 252

ДЭ ПМ.02 Демонстрационный
экзамен

Э 16 10 6

ПМ.03 Приготовление,
оформление и
подготовка к
реализации холодных
блюд, кулинарных
изделий, закусок
разнообразного
ассортимента

/3дз/1э
324 128 70 54 4 180 10 6 32 96

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

Дз 32 32 20 10 2 32



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
МДК.03.02 Процессы приготовления,

подготовки к реализации
и презентации холодных
блюд, кулинарных
изделий, закусок

Дз 96 96 50 44 2 96

УП.03 Учебная практика ДЗ
компл.

72 72 72
ПП.03 Производственная

практика
108 108 108

ДЭ ПМ.03 Демонстрационный
экзамен

Э 16 10 6

ПМ.04 Приготовление,
оформление и
подготовка к
реализации холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков
разнообразного
ассортимента

/2дз
1э

376 144 76 64 4 216 10 6 48 96

МДК.04.01 Организация
приготовления,
подготовки к реализации
и презентации холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков

Дз. 48 48 32 14 2 48

МДК.04.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации
и презентации холодных и
горячих сладких блюд,
десертов, напитков

Дз 96 96 44 50 2 96

УП.04 Учебная практика ДЗ
компл.

72 72 72
ПП.04 Производственная

практика
144 144 144

ДЭ ПМ.04 Демонстрационный
экзамен

Э 16 10 6



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
ПМ.05 Приготовление,

оформление и
подготовка к
реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий
разнообразного
ассортимента

-
/1дз/2э

678 180 90 86 4 468 24 6 60 120

МДК.05.01 Организация
приготовления,
подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

Дз. 67 60 30 28 2 7 60

МДК.05.02 Процессы приготовления,
подготовки к реализации
хлебобулочных, мучных
кондитерских изделий

Дз 127 120 60 58 2 7 120

УП.05 Учебная практика ДЗ 144 144 144
ПП.05 Производственная

практика
324 324 72 252

ДЭ ПМ.05 Демонстрационный
экзамен

Э 16 10 6

ПМ.06. Выполнение работ по
профессии.

186 88 50 38 72 20 6 64 28

МДК.06.01. Выполнение работ по
профессии Пекарь

98 88 50 38 10 64 28

ПП.06.01 Производств. практика 72 72 72
ДЭ. ПМ.06 Демонстрационный

экзамен
16 10 6

ГИА Гос. итоговая аттестация Э 72 72
Всего 5724
Дисциплин и МДК 612 828 396 396 432 576 288 324
Учебная практика 504 72 144 72 72 144
Производств. практика 972 144 252 108 144 72 252
Промежуточная
аттестация

252 36 72 72 72

Экзаменов 14 3 4 4 3




