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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 25 26 27 28 29 30 31 32 39 40 41 42 43 44 45 46 53 54 55 56 57 58 59 60 67 68 69 70 71 72 73 74 81 82 83 84 85 86 87 88 95 96 97 98 99 100 101 102 109 110 111 112 113 114 115 116 123 124 125 126 127 128 129 130 137 138 167 168 169
1
2 36.47 38.25 35.17 36 36.12 38.53 35.25 36 38.35 39.27 35.75 36 36.71 38.57 35.25 36
3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 13 2158 18 2122 934 1188 18 460 460 196 264 448 448 210 238 316 316 134 182 362 6 350 152 198 6 288 6 276 122 154 6 284 6 272 120 152 6
4
5 ОДБ Базовые дисциплины 2 9 1430 12 1406 644 762 12 378 378 158 220 332 332 148 184 210 210 82 128 238 6 226 98 128 6 168 6 156 94 62 6 104 104 64 40
6 ОДБ.01 Русский язык 5 220 6 208 96 112 6 58 58 28 30 50 50 24 26 34 34 14 20 32 32 14 18 46 6 34 16 18 6
7 ОДБ.02 Литература 3 150 150 102 48 56 56 28 28 64 64 44 20 30 30 30
8 ОДБ.03 Математика 5 250 6 238 102 136 6 72 72 32 40 68 68 30 38 30 30 12 18 80 6 68 28 40 6
9 ОДБ.04 История 5 172 172 116 56 62 62 40 22 36 36 24 12 26 26 20 6 48 48 32 16
10 ОДБ.05 Физика 5 52 52 46 6 52 52 46 6
11 ОДБ.06 Физическая культура 5 182 182 182 48 48 48 46 46 46 44 44 44 22 22 22 22 22 22
12 ОДБ.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 50 22 38 38 24 14 34 34 26 8
13 ОДБ.08 Иностранный язык 4 156 156 16 140 44 44 6 38 34 34 34 36 36 36 42 42 10 32
14 ОДБ.09 Обществознание 4 72 72 52 20 36 36 26 10 36 36 26 10
15 ОДБ.10 География 6 72 72 52 20 72 72 52 20
16 ОДБ.11 Индивидуальный проект 6 32 32 12 20 40 40 20 20
17 *
18
19 ОДП Профильные дисциплины 1 2 584 6 572 258 314 6 82 82 38 44 116 116 62 54 122 16 106 52 54 124 124 54 70 84 84 22 62 72 6 60 30 30 6
20 ОДП.01 Химия 6 238 6 226 102 124 6 24 24 12 12 58 58 30 28 32 32 18 14 26 26 6 20 26 26 6 20 72 6 60 30 30 6
21 ОДП.02 Информатика 5 174 158 46 112 34 34 10 24 46 16 30 10 20 36 36 10 26 58 58 16 42
22 ОДП.03 Биология 4 188 188 110 78 24 24 16 8 58 58 32 26 44 44 24 20 62 62 38 24
23 *
24
25 ПОО Предлагаемые ОО 2 144 144 32 112 36 36 6 30 108 108 26 82
26 ПОО.01 Башкирский язык (государственный) 6 72 72 20 52 72 72 20 52
27 ПОО.02 Родной язык ( или Родная литература) 6 72 72 12 60 36 36 6 30 36 36 6 30
28 *
29
30 79.97% 20.03%
31 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 30 3674 128 30 1974 1161 813 30 168 15 152 114 38 398 18 6 224 150 74 6 304 8 260 168 92 472 5 6 202 116 86 6 328 4 6 132 88 44 6 556 12 6 172 112 60 6 672 44 556 281 275 776 20 6 276 132 144 6 2886 788
32
33 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 18 1134 110 1024 545 479 168 16 152 114 38 130 14 116 80 36 66 8 58 42 16 68 4 64 16 48 30 8 22 14 8 446 42 404 179 225 226 18 208 100 108 346 788

34 ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 2 64 8 56 42 14 38 4 34 26 8 26 4 22 16 6 40 24

35 ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 2 74 8 66 52 14 42 4 38 30 8 32 4 28 22 6 38 36

36 ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 1 46 4 42 30 12 46 4 42 30 12 38 8

37 ОП.04

Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности / Социальная 
адаптация и основы социально-правовых 
знаний

8 64 6 58 36 22 64 6 58 36 22 40 24

38 ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 80 6 74 50 24 50 4 46 34 12 30 2 28 16 12 36 44
39 ОП.06 Охрана труда 1 42 4 38 28 10 42 4 38 28 10 38 4

40 ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 8 76 6 70 10 60 76 6 70 10 60 36 40

41 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 4 54 6 48 8 40 16 4 12 8 4 38 2 36 36 40 14
42 ОП.09 Физическая культура 7 40 40 40 40 40 40 40
43 ОП.10 Рисунок и лепка 7 40 6 34 16 18 40 6 34 16 18 40
44 ОП.11 Основы предпринимательской деятельности 8 72 6 66 42 24 72 6 66 42 24 72
45 ОП.12 Основы финансовой грамотности 2 72 6 66 42 24 72 6 66 42 24 72

46 ОП.13

Информационные технологии в 
профессиональной деятельности / Адаптивные 
информационные и коммуникационные 
технологии

8 76 6 70 22 48 76 6 70 22 48 76

47 ОП.14
Этика и психология в профессиональной 
деятельности / Психология личности и 
профессиональное самоопределение

8 78 6 72 48 24 78 6 72 48 24 78

48 ОП.15 Экологические основы природопользования 7 58 6 52 34 18 58 6 52 34 18 58

49 ОП.16 Организация обслуживания на предприятиях 
общественного питания 7 76 14 62 30 32 30 8 22 14 8 46 6 40 16 24 76

50 ОП.17 Современные технологии приготовления пищи 7 40 6 34 8 26 40 6 34 8 26 40
51 ОП.18 Основы детского и диетического питания 7 82 6 76 47 29 82 6 76 47 29 82
52 *
53
54 ПЦ Профессиональный цикл 5 12 2540 18 30 950 616 334 30 268 4 6 108 70 38 6 238 202 126 76 404 2 6 138 100 38 6 328 4 6 132 88 44 6 562 4 6 150 98 52 6 226 2 152 102 50 550 2 6 68 32 36 6 2540
55

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

1 4 268 4 6 108 70 38 6 268 4 6 108 70 38 6 268

57

58 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

2 36 2 34 22 12 36 2 34 22 12 36

59 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 82 2 6 74 48 26 82 2 6 74 48 26 82

60 МДК*
61
62 УП.01.01 Учебная практика 2 РП час 72 72 нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед 72
63 УП*
64
65 ПП.01.01 Производственная практика 2 РП час 72 72 нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед 72
66 ПП*
67
68 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 01 2 6 6 6 6 6
69 Всего часов по МДК 118 108
70

71 ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

1 4 648 2 6 346 226 114 6 238 202 126 76 410 2 6 144 106 38 6 642

72

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

4 42 42 28 14 42 42 28 14 42

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

4 312 2 6 298 198 100 160 160 98 62 152 2 6 144 106 38 306

75 МДК*
76
77 УП.02.01 Учебная практика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час 36 нед 1 час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 108
78 УП*
79
80 ПП.02.01 Производственная практика 6 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед час нед час нед 180
81 ПП*
82
83 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 02 6 6 6 6 6 6
84 Всего часов по МДК 360 340
85

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

1 4 328 4 6 132 88 44 6 328 4 6 132 88 44 6 328

87

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

5 36 2 34 24 10 36 2 34 24 10 36

89 МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

6 106 2 6 98 64 34 106 2 6 98 64 34 106

90 МДК*
91
92 УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед 72
93 УП*
94
95 ПП.03.01 Производственная практика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед 108
96 ПП*
97
98 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 03 6 6 6 6 6 6
99 Всего часов по МДК 142 132
##

## ПМ.04

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

1 526 4 6 150 98 52 6 526 4 12 150 98 52 6 526

##

Индекс
 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик
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## МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

36 2 34 24 10 36 2 34 24 10 36

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

124 2 6 116 74 42 124 2 6 116 74 42 124

## МДК*
##
## УП.04.01 Учебная практика РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед 144
## УП*
##
## ПП.04.01 Производственная практика РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 7 час нед час нед 216
## ПП*
##
## ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 04 8 6 6 6 6 6
## Всего часов по МДК 160 150
##

## ПМ.05

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

1 776 4 6 220 134 86 6 226 2 152 102 50 550 2 6 68 32 36 6 776

##

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

36 2 34 24 10 36 2 34 24 10 36

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

194 2 6 186 110 76 118 118 78 40 76 2 6 68 32 36 194

## МДК*
##
## УП.05.01 Учебная практика РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 180 нед 5 252
## УП*
##
## ПП.05.01 Производственная практика РП час 288 288 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 288 нед 8 288
## ПП*
##
## ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 05 8 6 6 6 6 6
## Всего часов по МДК 230 220
##
## ПМ*
##
## Учебная и производственная практики час 1512 1512 нед час нед час 144 нед час 36 нед час 252 нед час 180 нед час 360 нед час 72 нед час 468 нед
##
## Учебная практика час 648 648 нед час нед час 72 нед час 36 нед час 72 нед час 72 нед час 144 нед час 72 нед час 180 нед
##     Концентрированная час 648 648 нед час нед час 72 нед час 36 нед час 72 нед час 72 нед час 144 нед час 72 нед час 180 нед
##     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
##
## Производственная практика час 864 864 нед час нед час 72 нед час нед час 180 нед час 108 нед час 216 нед час нед час 288 нед
##     Концентрированная час 864 864 нед час нед час 72 нед час нед час 180 нед час 108 нед час 216 нед час нед час 288 нед
##     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
##
## Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2
## Защита выпускной квалификационной работы час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
## Проведение государственных экзаменов час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72
##
##
##
##
##
## ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 8 43 5904 128 48 4096 2095 2001 48 528 16 612 310 302 846 18 6 672 360 312 6 620 8 576 302 274 834 6 12 552 268 284 12 616 4 12 408 210 198 12 840 12 12 444 232 212 12 672 44 556 281 275 848 20 6 276 132 144 6 5116 788
##
##
##
##
##
##
##

4 

7 

7 

8 

42 4 1 7 5 10 2 13 

18 2 1 2 2 4 2 5 
18 2 1 2 2 4 2 5 

24 2 5 3 6 8 
24 2 5 3 6 8 

2 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 18 12 6

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 30 6 6 6 6 6

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 2 3 2
Зачеты (без учета физ. культуры)
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 8 1 6 4 7 5 5
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)
Контрольные работы (без учета физ. культуры)


	План

