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хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

МДК.05.0
2 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

О О О О 

      

О О 

                                                  

О О О О О 

    

УП.05.01 Учебная практика О О О О       О О                                                   О О О О О     

ПП.05.01 
Производственная 
практика 

О О О О 
      

О О 
                                                  

О О О О О 
    

ПМ.06 

Приготовление, 
подготовка к реализации 
блюд детского 
(школьного) питания                                                                                   

МДК.06.0
1 

Организация 
приготовления, 
подготовки к реализации 
блюд детского 
(школьного) питания 

О О О О 

      

О О 

                                                            

О О 

МДК.06.0
2 

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
блюд детского 
(школьного) питания 

О О О О 

      

О О 

                                                            

О О 

УП.06.01 Учебная практика О О О О       О О                                                             О О 

ПП.06.01 
Производственная 
практика 

О О О О 
      

О О 
                                                            

О О 

 

 

 

 

 

 

Раздел 5. Структура и содержание образовательной программы 

5.1. Учебный план  
 

Индекс 
Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей, 
МДК, практик 

Формы 
промежуточной 

аттестации 

Учебная нагрузка обучающихся, ч. 
Распределение по курсам и семестрам 

ЦК 

Максимальная 
учебная 
нагрузка Курс 1 Курс 2 Курс 3 
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Обяз. 
часть 

Вар. 
часть 

  Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 36 36 36 36 36 36       

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 3 11 18 1476   12 1446 482 964   18 312 558 288 318           

ООД Общие учебные дисциплины 3 3 10 18 1368   12 1338 446 892   18 258 504 288 318           

ООД.01 Русский язык 2     1 108   2 100   100   6 42 66               

ООД.02 Литература     3 2 108     108 40 68       54 54             

ООД.03 Иностранный язык (английский)     4 1-3 108     108   108     28 30 28 22           

ООД.04 Математика 4     1-3 210   2 202 84 118   6 58 46 48 58           

ООД.05 Информатика     2   106     106 30 76     34 72               

ООД.06 История     4 4 108     108 46 62           108           

ООД.07 Обществознание     4   72     72 30 42           72           

ООД.08 География     3 2 72     72 32 40       40 32             

ООД.09 Физика     2 1 72     72 32 40     32 40               

ООД.10 Биология 4     3 108   2 100 46 54   6     72 36           

ООД.11 Химия     3 2 72     72 38 34       40 32             

ООД.12 Физическая культура   
1-

3 
4 1-3 108     108 4 104     30 34 22 22           

ООД.13 Основы безопасности и защиты Родины     2 1 68     68 42 26     34 34               

  Индивидуальный проект       2 48   6 42 22 20       48               

ДУД 
Дополнительные учебные дисциплины, 
курсы 

    1   108     108 36 72     54 54               

ДУД.01 Введение в профессию     2   108     108 36 72     54 54               

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 12   29 10 2916 122 14 2690 496 418 552 90 300 306 324 546 612 828   1898 1018 

ОП Общепрофессиональный цикл 2   9 3 538 42 4 480 186 294   12 162 28     58 290   372 166 

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

    2 1 50 6   44 24 20     22 28           30 20 

ОП.02 
Основы товароведения 
продовольственных товаров 

    1 1 50 10   40 20 20     50             30 20 

ОП.03 
Техническое оснащение и организация 
рабочего места 

1       52 6 2 38 20 18   6 52             32 20 
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ОП.04 

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

    6   48     48 20 28               48   38 10 

ОП.05 Основы калькуляции и учета     6   56 6   50 20 30               56   40 16 

ОП.06 Охрана труда     1   38 2   36 18 18     38             18 20 

ОП.07 
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

    5   36 4   32   32             36     36   

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности     6 6 50     50 24 26               50   50   

ОП.09 Физическая культура     5   40 2   38   38             22 18   40   

ОП.10 
Цифровая экономика на предприятиях 
питания 

    6   50 2   48 18 30               50   20 30 

ОП.11 
Основы финансовой грамотности и 
предпринимательской деятельности 

6       68 4 2 56 22 34   6           68   38 30 

ПЦ Профессиональный цикл 10   20 7 2378 80 10 2210 310 124 552 78 138 278 324 546 554 538   1526 852 

ПМ.01 

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

1   4 1 288 10   272 36 14 42 6 138 150           164 124 

МДК.01.01 

Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов 

    1   32 4   28 14 14     32             20 12 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 

    2 1 70 6   64 22   42   34 36           30 40 

УП.01.01 Учебная практика     2 час 108     108 нед 3  час час час час час час   72 36 

ПП.01.01 Производственная практика     2 час 72     72 нед 2  час час час час час час   36 36 

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 2       6             6   6           6   

ПМ.02 

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

2   3 1 594 14 2 560 66 26 144 18         260 334   322 272 

МДК.02.01 

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

    5   48 4   44 18 26             48     40 8 

МДК.02.02 

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

6     5 210 10 2 192 48   144 6         104 106   90 120 

УП.02.01 Учебная практика     6 час 144     144 нед 4  час час час час час час   72 72 

ПП.02.01 Производственная практика     6 час 180     180 нед 5  час час час час час час   108 72 

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 6       12             12           12   12   
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ПМ.03 

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

2   3 2 332 12 2 306 50 22 90 12   128 48 156       208 124 

МДК.03.01 

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

    2   46 6   40 18 22       46           30 16 

МДК.03.02 

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

4     23 136 6 2 122 32   90 6   46 48 42       100 36 

УП.03.01 Учебная практика     4 час 72     72 нед 2  час час час час час час   36 36 

ПП.03.01 Производственная практика     4 час 72     72 нед 2  час час час час час час   36 36 

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 4       6             6       6       6   

ПМ.04 

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

1   4 1 320 14 2 292 46 24 78 12       186 134     258 62 

МДК.04.01 

Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков 

    3   46 4   42 18 24           46       34 12 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков 

    4 3 124 10 2 106 28   78 6       68 56     74 50 

УП.04.01 Учебная практика     5 час 72     72 нед 2  час час час час час час   72   

ПП.04.01 Производственная практика     5 час 72     72 нед 2  час час час час час час   72   

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 5       6             6         6     6   

ПМ.05 

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

2   3 2 568 10 2 538 86 26 138 18       204 160 204   460 108 

МДК.05.01 

Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

    4   48     48 22 26           48       36 12 

МДК.05.02 

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

6     45 220 10 2 202 64   138 6       84 52 84   160 60 

УП.05.01 Учебная практика     6 час 108     108 нед 3  час час час час час час   108   

ПП.05.01 Производственная практика     6 час 180     180 нед 5  час час час час час час   144 36 

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6       12             12           12   12   

ПМ.06 
Приготовление, подготовка к реализации 
блюд детского (школьного) питания 

2   3   276 20 2 242 26 12 60 12     276         114 162 
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МДК.06.01 

Организация приготовления, подготовки к 
реализации блюд детского (школьного) 
питания 

    3   36 12   24 12 12         36         16 20 

МДК.06.02 

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации блюд детского (школьного) 
питания 

3       90 8 2 74 14   60 6     90         20 70 

УП.06.01 Учебная практика     3 час 72     72 нед 2  час час час час час час   36 36 

ПП.06.01 Производственная практика     3 час 72     72 нед 2  час час час час час час   36 36 

ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 3       6             6     6         6   

  Учебная и производственная практики    час 1224     1224 нед 34  час час час час час час       

  Учебная практика   час 576     576 нед 16  час час час час час час       

  Производственная практика   час 648     648 нед 18  час час час час час час       

                                              

  Государственная итоговая аттестация   час 36     36 нед 1  час час час час час час       

  Демонстрационный экзамен   час 36     36 нед 1  час час час час час час   36   

  
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 
В АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 

15 3 40 28 4428 122 26 4172 978 1382 552 108 612 864 612 864 612 864   3410 1018 

 

5.2. Обоснование распределения вариативной части образовательной программы 

№ 
п/п 

Код и наименование учебной дисциплины/профессионального 
модуля 

Количество 
часов 

Категория 

1. ПОП-

П/работодатель 

2. ЦОМ/проект 

Обоснование 

1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
20 работодатель Требование работодателя ООО «Тактика Плюс», ООО 

«Фишка» 

2 Основы товароведения продовольственных товаров 
20 работодатель Требование работодателя ООО «Тактика Плюс», ООО 

«Фишка» 

3 Техническое оснащение и организация рабочего места 
20 работодатель Требование работодателя ООО «Тактика Плюс», ООО 

«Фишка», ООО «Скандинавия» 

4 ОП.10 Цифровая экономика на предприятиях питания 

 

30 работодатель Требование работодателя ООО «Тактика Плюс», ООО 
«Фишка», ООО «Скандинавия» 

5 ОП.11 Основы финансовой грамотности и предпринимательской 
деятельности 

30 работодатель Требование работодателя ООО «Тактика Плюс», ООО 
«Фишка», ООО «Скандинавия» 

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

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 

УП.01.01 Учебная практика 

12 

 

40 

 

36 

работодатель Требование работодателя ООО «Тактика Плюс», ООО 
«Фишка», ООО «Скандинавия» 


