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организация  и контроль текущей, деятельности подчиненного персонала

Виды деятельности

организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента;

организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации холодныхблюд, 

кулинарных изделий, закусок сложногоассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;

организация и ведение процессов приготовления,оформления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания;

организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 20 21 22 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 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 119 120 121 122 123 124 125 126 127 128 311 312 313

2 36 34 36,5 34,5 36 34,71 36 34,96 36 36,69 36 34,71 36 36 36 36,78

3 О П О БЩЕО БРА ЗО ВА ТЕЛЬНА Я 

ПО ДГО ТО ВКА
3 10 6 1476 79 42 1337 797 540 30 612 34 578 312 266 876 45 42 759 485 274 30

5 НО Начальное общее образование

6 *

8 О О О сновное общее образование

9 *

# С О С реднее общее образование 3 10 6 1476 79 42 1337 797 540 30 612 34 578 312 266 876 45 42 759 485 274 30

# О УП О бщие у чебные предмет ы 2 7 6 886 56 26 792 436 356 24 391 30 361 197 164 507 26 26 431 239 192 24

# О УП.01 Ру сский язык 2 1 110 6 6 92 72 20 6 36 6 30 22 8 74 6 62 50 12 6

# О УП.02 Лит ерат у ра 2 1 78 4 4 70 48 22 32 2 30 18 12 46 2 4 40 30 10

# О УП.03 Иност ранный язык 2 1 118 8 4 106 106 50 4 46 46 68 4 4 60 60

# О УП.04 Ист ория 2 1 118 10 4 104 104 52 6 46 46 66 4 4 58 58

# О УП.05 Мат емат ика 2 1 232 12 6 208 122 86 6 102 6 96 52 44 130 6 6 112 70 42 6

# О УП.06 Физическая ку льт у ра 2 118 10 108 12 96 51 2 49 5 44 67 8 59 7 52

# О УП.07 О сновы безопасност и ж изнедеят ельност и 2 1 76 4 2 70 48 22 32 2 30 24 6 44 2 2 40 24 16

# О УП.08 А ст рономия 1 36 2 34 30 4 36 2 34 30 4

# *
Индивиду альный проект  (не являет ся 

у чебным предмет ом)
2 12 12 12

# *

# УПВ Учебные предмет ы по выбору 1 2 416 18 14 378 244 134 6 136 4 132 64 68 280 14 14 246 180 66 6

# УПВ.01 Информат ика 2 138 10 4 124 12 112 70 4 66 6 60 68 6 4 58 6 52

# УПВ.02 Ест ест вознание 2 160 2 6 146 132 14 6 66 66 58 8 94 2 6 80 74 6 6

# УПВ.03 Родная лит ерат у ра 2 118 6 4 108 100 8 118 6 4 108 100 8

# *

# ДУП Дополнит ельные у чебные предмет ы 1 174 5 2 167 117 50 85 85 51 34 89 5 2 82 66 16 174

# ДУП.01 Технология 2 174 5 2 167 117 50 85 85 51 34 89 5 2 82 66 16 174

# *

# 69,49% 30,51%

# ПП ПРО ФЕС С ИО НА ЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 9 5 37 1 1 4248 107 57 4020 960 1220 40 64 612 18 4 590 236 246 864 24 18 804 166 222 20 18 612 12 5 587 246 269 8 900 31 20 833 156 281 16 612 16 6 576 110 142 14 648 6 4 630 46 60 20 8 2952 1296

# О ГС Э
О бщий гу манит арный и социально-

экономический у чебный цикл
2 5 432 18 6 400 90 310 8 68 6 62 62 88 2 86 86 151 6 1 140 64 76 4 106 3 5 96 26 70 2 19 1 16 16 2 432

# О ГС Э .01 О сновы философии 5 36 2 32 32 2 36 2 32 32 2 36

# О ГС Э .02 Ист ория 5 36 2 32 32 2 36 2 32 32 2 36

# О ГС Э .03
Иност ранный язык в профессиональной 

деят ельност и
6 164 6 2 156 156 34 2 32 32 44 2 42 42 44 2 42 42 42 2 40 40 164

# О ГС Э .04 Физическая ку льт у ра 35 7 164 6 2 154 154 2 34 4 30 30 44 44 44 35 1 34 34 32 1 1 30 30 19 1 16 16 2 164

# О ГС Э .05 Психология общения 6 32 2 2 26 26 2 32 2 2 26 26 2 32

# *

# ЕН
Мат емат ический и общий 

ест ест веннонау чный у чебный цикл
2 180 4 4 168 128 40 4 68 2 66 52 14 76 2 2 70 52 18 2 36 2 32 24 8 2 180

# ЕН.01 Химия 4 144 4 2 136 104 32 2 68 2 66 52 14 76 2 2 70 52 18 2 144

# ЕН.02 Э кологические основы природопользования 5 36 2 32 24 8 2 36 2 32 24 8 2 36

# *

# О ПЦ О бщепрофессиональный цикл 2 7 612 26 18 548 264 284 20 159 8 4 147 83 64 123 4 4 107 55 52 8 162 2 2 156 80 76 2 168 12 8 138 46 92 10 612

# О П.01
Микробиология, физиология пит ания, 

санит ария и гигиена
3 64 2 2 60 30 30 64 2 2 60 30 30 64

# О П.02
О рганизация хранения и конт роль запасов 

сырья
4 96 4 2 86 52 34 4 46 2 44 30 14 50 2 2 42 22 20 4 96

# О П.03 Техническое оснащение организаций 

пит ания
4 64 2 2 58 30 28 2 27 2 25 13 12 37 2 33 17 16 2 64

# О П.04 О рганизация обслу ж ивания 5 64 4 2 56 28 28 2 26 2 24 10 14 38 2 2 32 18 14 2 64

# О П.05 О сновы экономики, менеджмент а и 

маркет инга
6 96 2 2 90 48 42 2 52 52 32 20 44 2 2 38 16 22 2 96

# О П.06
Правовые основы профессиональной 

деят ельност и / С оциальная адапт ация и 

основы социально-правовых знаний

6 32 2 2 26 22 4 2 32 2 2 26 22 4 2 32

# О П.07

Информационные т ехнологии в 

профессиональной деят ельност и / 

А дапт ивные информационные т ехнологии 

в профессиональной деят ельност и

6 96 4 2 86 14 72 4 48 48 6 42 48 4 2 38 8 30 4 96

# О П.08 О храна т ру да 4 32 2 2 26 16 10 2 22 2 2 18 10 8 10 8 6 2 2 32

# О П.09 Безопасност ь ж изнедеят ельност и 6 68 4 2 60 24 36 2 24 24 24 44 4 2 36 36 2 68

# *

# ПЦ Профессиональный цикл 7 3 23 1 1 3024 59 29 2904 478 586 40 32 317 2 315 101 106 577 16 12 541 59 66 20 8 263 4 259 78 109 626 16 7 599 84 119 4 593 15 6 560 110 126 12 648 6 4 630 46 60 20 8 1728 1296

# ПМ.01

О рганизация и ведение процессов 

пригот овления и подгот овки к реализации 

полу фабрикат ов для блюд, ку линарных 

изделий слож ного ассрт имент а

1 1 3 386 8 4 370 74 80 4 179 179 51 56 207 8 4 191 23 24 4 178 208

# МДК.01.01
О рганизация процессов пригот овления, 

подгот овки к реализации ку линарных 

полу фабрикат ов

4 65 3 2 58 26 32 2 36 36 16 20 29 3 2 22 10 12 2 25 40

# МДК.01.02
Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации ку линарных полу фабрикат ов
4 105 5 2 96 48 48 2 71 71 35 36 34 5 2 25 13 12 2 45 60

# МДК*

# УП.01.01 Учебная практ ика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 36 36

# УП*

# ПП.01.01 Производст венная практ ика 4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 72 72

# ПП*

# ПM.01.Э К Комплексный экзамен 4

# Всего часов по МДК 170 154

# ПМ.02

О рганизация и ведение процессов 

пригот овления, оформления и подгот овки 

к реализации горячих блюд, ку линарных 

изделий, заку сок слож ного ассорт имент а с 

у чет ом пот ребност ей различных 

кат егорий пот ребит елей, видов и форм 

обслу ж ивания

1 1 3 508 10 8 486 86 92 20 4 138 2 136 50 50 370 8 8 350 36 42 20 4 198 310

# МДК.02.01

О рганизация процессов 

пригот овления,подгот овки к реализации 

горячих блюд, ку линарных изделий, 

заку сок слож ного ассорт имент а

4 90 4 4 80 38 42 2 60 2 58 28 30 30 2 4 22 10 12 2 40 50

# МДК.02.02
Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации горячих блюд, ку линарных 

изделий, заку сок слож ного ассорт имент а

4 130 6 4 118 48 50 20 2 42 42 22 20 88 6 4 76 26 30 20 2 50 80

# МДК*

# УП.02.01 Учебная практ ика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед 36 36

# УП*

# ПП.02.01 Производст венная практ ика 4 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 час нед час нед час нед час нед 72 144

# ПП*

# ПM.02.Э К Комплексный экзамен 4

# Всего часов по МДК 220 198

# ПМ.03

О рганизация и ведение процессов 

пригот овления, оформления и подгот овки 

к реализации холодных блюд, ку линарных 

изделий. заку сок слож ного ассорт имент а с 

у чет ом пот ребност ей различных 

кат егорий пот ребит елей, видов и форм 

обслу ж ивания

1 4 384 12 4 364 68 80 4 55 55 28 27 329 12 4 309 40 53 4 176 208

# МДК.03.01

О рганизация процессов пригот овления, 

подгот овки к реализации холодных блюд, 

ку линарных изделий, заку сок слож ного 

ассорт имент а

6 70 4 2 62 28 34 2 34 34 14 20 36 4 2 28 14 14 2 30 40

# МДК.03.02
Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации холодных блюд, ку линарных 

изделий, заку сок слож ного ассорт имент а

6 98 8 2 86 40 46 2 21 21 14 7 77 8 2 65 26 39 2 38 60

# МДК*

# УП.03.01 Учебная практ ика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 36 36

# УП*

# ПП.03.01 Производст венная практ ика 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед 72 72

# ПП*

# ПM.03.Э К Э кзамен по моду лю 6

# Всего часов по МДК 168 148

# ПМ.04

О рганизация и ведение процессов 

пригот овления, оформления и подгот овки 

к реализации холодных и горячих 

десерт ов, напит ков слож ного 

ассорт имент а с у чет ом пот ребност ей 

различных кат егорий пот ребит елей, видов 

и форм обслу ж ивания

1 4 220 4 4 208 48 52 4 220 4 4 208 48 52 4 124 96

# МДК.04.01

О рганизация процессов пригот овления, 

подгот овки к реализации холодных и 

горячих десерт ов, напит ков слож ного 

ассорт имент а

7 48 2 2 42 20 22 2 48 2 2 42 20 22 2 18 30

# МДК.04.02
Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации холодных и горячих десерт ов, 

напит ков слож ного ассорт имент а

7 64 2 2 58 28 30 2 64 2 2 58 28 30 2 34 30

# МДК*
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МДК, практ ик
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# УП.04.01 Учебная практ ика 7 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

# УП*

# ПП.04.01 Производст венная практ ика 7 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 36 36

# ПП*

# ПM.04.Э К Э кзамен по моду лю 7

# Всего часов по МДК 112 100

# ПМ.05

О рганизация и ведение процессов 

пригот овления, оформления и подгот овки 

к реализации хлебобу лочных, му чных 

кондит ерских изделий слож ного 

ассорт имент а с у чет ом пот ребност ей 

различных кат егорий пот ребит елей, видов 

и форм обслу ж ивания

1 1 3 1 438 12 4 418 68 98 4 209 9 2 196 56 68 2 229 3 2 222 12 30 2 332 106

# МДК.05.01

О рганизация процессов пригот овления, 

подгот овки к реализации хлебобу лочных, 

му чных кондит ерских изделий слож ного 

ассорт имент а

7 79 5 2 70 32 38 2 79 5 2 70 32 38 2 49 30

# МДК.05.02

Процессы пригот овления, подгот овки к 

реализации хлебобу лочных, му чных 

кондит ерских изделий слож ного 

ассорт имент а

8 8 107 7 2 96 36 60 2 58 4 54 24 30 49 3 2 42 12 30 2 67 40

# МДК*

# УП.05.01 Учебная практ ика 7 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

# УП*

# ПП.05.01 Производст венная практ ика 8 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 144 36

# ПП*

# ПM.05.Э К Э кзамен по моду лю 8

# Всего часов по МДК 186 166

# ПМ.06
О рганизация и конт роль т еку щей 

деят ельност и подчиненного персонала
1 3 1 275 3 2 264 34 30 20 6 275 3 2 264 34 30 20 6 173 102

# МДК.06.01
О перат ивное у правление т еку щей 

деят ельност ью подчиненного персонала
8 8 95 3 2 84 34 30 20 6 95 3 2 84 34 30 20 6 65 30

# МДК*

# УП.06.01 Учебная практ ика 8 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# УП*

# ПП.06.01 Производст венная практ ика 8 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 72 72

# ПП*

# ПM.06.Э К Э кзамен по моду лю 8

# Всего часов по МДК 95 84

# ПМ.07
Выполнение работ  по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

долж ност ям слу ж ащих Повар)

1 3 669 10 3 650 100 154 6 208 4 204 50 82 297 4 3 290 44 66 164 2 156 6 6 6 403 266

# МДК.07.01 Повар 7 273 10 3 254 100 154 6 136 4 132 50 82 117 4 3 110 44 66 20 2 12 6 6 6 223 50

# МДК*

# УП.07.01 Учебная практ ика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 36 нед 1 час нед час нед 72 36

# УП*

# ПП.07.01 Производст венная практ ика 7 РП час 288 288 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час 144 нед 4 час нед 108 180

# ПП*

# ПM.07.Э К Демонст рационный экзамен 7

# Всего часов по МДК 273 254

# ПМ*

#
Учебная и производст венная (по профилю 

специальност и) практ ики 
час 1656 1656 нед час нед час нед час 108 нед час 396 нед час 72 нед час 396 нед час 324 нед час 360 нед

# Учебная практ ика час 468 468 нед час нед час нед час 108 нед час 36 нед час 72 нед час 108 нед час 108 нед час 36 нед

#     Концент рированная час 468 468 нед час нед час нед час 108 нед час 36 нед час 72 нед час 108 нед час 108 нед час 36 нед

#     Рассредот оченная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

#
Производст венная (по профилю 

специальност и) практ ика
час 1188 1188 нед час нед час нед час нед час 360 нед час нед час 288 нед час 216 нед час 324 нед

#     Концент рированная час 1188 1188 нед час нед час нед час нед час 360 нед час нед час 288 нед час 216 нед час 324 нед

#     Рассредот оченная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

# ПДП
ПРО ИЗВО ДС ТВЕННА Я ПРА КТИКА  

(ПРЕДДИПЛО МНА Я)
РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

# Госу дарст венная ит оговая ат т ест ация час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6

#
Подгот овка выпу скной квалификационной 

работ ы
час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

# Защит а выпу скной квалификационной 

работ ы
час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

# Подгот овка к госу дарст венным экзаменам час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

# Проведение госу дарст венных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

#

#

#
О БЪЕМ О БРА ЗО ВА ТЕЛЬНО Й 

ПРО ГРА ММЫ В А КА ДЕМИЧЕС КИХ 

ЧА С А Х

12 5 47 1 1 6 5940 186 99 5573 1757 1760 40 94 612 34 578 312 266 876 45 42 759 485 274 30 612 18 4 590 236 246 864 24 18 804 166 222 20 18 612 12 5 587 246 269 8 900 31 20 833 156 281 16 612 16 6 576 110 142 14 864 6 4 846 46 60 20 8 4644 1296

#

#

#

#

# 1Ку рсовые работ ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

3

Ку рсовые проект ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 1

1

Диффер. зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 1 8 2 8 4 8 7

2 2

Зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 2

Э кзамены (без у чет а физ. ку льт у ры) 3 3 2

6 4КО НС УЛЬТА ЦИИ по ПП 57 4 18 5 20

КО НС УЛЬТА ЦИИ по О 42 42

2 

4 

6 

4 

8 6 9 

8 6 9 

33 10 

33 10 

3 3 1 

3 3 1 

13 3 1 2 

11 9 10 

13 3 1 2 

46 3 11 2 
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