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Обозначения: i j Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам j о | Учебная практика j а [ Подготовка к государственной итоговой аттестации

П : 1 Промежуточная аттестация [ 8  j Производственная практика (по профилю специальности) (ill  j Государственная итоговая аттестация

1 =  1 Каникулы |~X j Производственная практика (преддипломная) | *  j Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение no дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГХА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственна я 
практика (преддипломная) Подго

товка
Прове
дение

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нея. час. обяэ. 
уч.занятий нед. час. обяэ. 

уч.занятий кед. час. обяз. 
уч.занятий нед. над. нед. над. нед. нед. над. нед. нед. нед. нед. нед. нед. над. нед. над.

I 39 1404 17 612 22 792 2 2 11 52
II 29 1044 17 612 12 432 1 1 10 10 1 1 11 52
III 29 1044 16 576 13 468 2 1 1 6 6 5 5 10 52
IV 23 828 16 576 7 252 2 1 1 3 3 3 3 4 4 4 2 2 43

Всего 120 4320 66 2376 54 1944 7 2 5 19 19 9 9 4 4 4 2 34 199
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ОП.07 Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга 8 7 105 35 70 40 30

ОП.08 Охрана труда 8 54 18 36 20 16
0П.С9 Безопасность жизнедеятельности 8 7 102 34 68 20 48

ОП.Ю
Организация и технология 
обслуживания потребителей в 
предприятиях общественного питания

5 34 204 6S 136 74 62 60 20 40 22 18 57 19 38 22 16

ОП.11 Техническое оснащение предприятий 
общественного литания 4 3 120 40 80 50 30 75 25 50 34 16 45 15 30 16 14

ОП.12 Товароведение продовольственных 
товаров 3 105 35 70 40 30 105 35 70 40 30

ОП.13 Калькуляция и учёт в предприятиях 
общественного питания 4 3 114 3S 76 26 50 60 20 40 14 26 54 18 36 12 24

0П.14 Стандарты WSR в поварском деле 6 51 17 34 20 14

ПМ Профессиональные модули 15 17 2 4 2186 710 1476 740 688 48 189 55 134 68 66 179 49 130 64 66

ПМ.01
Организация процесса приготовления 
и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

2 2 153 51 102 52 50

МДК.01.01
Технология приготовления 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции

5 153 51 102 52 50

УП.01.01

Учебная практика Организация 
процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

6 РП □ час 36 36 нед 1 час нед час нед час над час нед

ПП.01.01

Производственная (по профилю 
специальности) практика Организация 
процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

б РП □ час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед

ПМ.01ЭК Экзамен (квалификационный) 6 | 1 1 ! I 1 j
Всего часов с учетом практик 225 174

ПМ.02
Организация процесса приготовления 
и приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции

2 2 153 51 102 52 50

1 |
МДК.02.01 Технология приготовления сложной 

холодной кулинарной продукции S 153 51 102 52 50 1 I

УП.02.01

Учебная практика Организация 
процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции

6 РЛ □ час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед

ПП.02.01

Производственная (по профилю 
специальности) практика Организация 
процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции

б РП □ час 36 36 нед 1 час нед час кед час нед час нед

ПМ.02 .ЭК Экзамен (квалификационный) б 1 i I i 1 I 1 1
Всего часов с учетом практик 225 174

ПМ.ОЗ
Организация процесса приготовления 
и приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции

2 2 1 1 420 140 280 140 116 24 1 1 |
МДК.03.01 Технология приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции б 6 5 420 140 280 140 116 24 | | I I | ! 1 ! | 1

УП.03.01

Учебная практика Организация 
процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции

6 РП □ час 36 36 нед I час кед час нед| час над час нед
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ЛЛ.03.01

Производственная (по профилю 
специальности) практика Организация 
процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции

б РП □ час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед

ПМ.ОЗ.ЭК Экзамен (квалификационный) 6
1 1 | j 1 1 1 1

Всего часов с учетом практик 528 388

ПМ.04

Организация процесса приготовления 
и приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

2 2 390 130 260 130 130

МДК.04.01
Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

7 390 130 260 130 130
|

УП.04.01

Учебная практика Организация 
процесса приготовления и 
приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

8 РЛ П час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед

ПП.04.01

Производственная (по профилю 
специальности) практика Организация 
процесса приготовления и 
приготовление сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

8 РП □ час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед

ПМ.04 ЗК Экзамен (квалификационный) 8 1 1 i ______ !____ \ L 1 1 ....
Всего часов с учетом практик 462 332

ПМ.05
Организация процесса приготовления 
и приготовление сложных холодных и 
горячих десертов

2 2 150 50 100 50 50 |
МДК.05.01

Технология приготовления сложных 
холодных и горячих десертов 7 150 so 100 50 50 | |

УП.05.01

Учебная практика Организация 
процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и 
горячих десертов

8 РП □ час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед

ПП.05.01

Производственная (по профилю 
специальности) практика Организация 
процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и 
горячих десертов

8 РП □ час 35 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед

ПМ.05 .ЭК Экзамен (квалификационный) 8 1 L . I 1 . i 1 1 !
Всего часов с учетом практик 222 172

ПМ.Об
Организация работы структурного 
подразделения 2 2 I 1 246 82 164 84 56 24 |

мдк.06.01 Управление структурным 
подразделением организации 8 8 7 246 82 164 84 56 i 2 4 | |

in .06.0 j Учебная практика Организация работы 
структурного подразделения 8 РП □ час 36 36 нед 1 час I нед час нед час нед час нед

ПП.06.01
Производственная (по профилю 
специальности) практика Организация 
работы структурного подразделения

8 РП п час 36 36 кед 1 час нед час нед час нед час нед

ПМ.06.ЭК Экзамен (квалификационный) 8 т 1 1 1 1 1 i I )
Всего часов с учетом практик 318 236

ПМ.07

Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих "Повар”, 
’Кондитер"

з | 4 2 674 206 j 468 232 2361 189 55 | 134 68 66 | I 179 49 130 64 66

МДК.07.01
Технология приготовления основной 
кулинарной продукции 4 J 3 368 104 J 264 132 132 I 1 | 1 I 189 55 | 134 68 66 J j  179 49 130 64 66
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МДК.07.02
Технология приготовления основных и 
простых хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий

6 5 306 102 204 100 104

УП.07.01

Учебная практика Выполнение работ 
по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих 
"Повар", "Кондитер"

46 РП п час 180 180 нед 5 час нед час нед час нед час 72 нед 2

ПП,07,01

Производственная (по профилю 
специальности) практика Выполнение 
работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям 
служащих "Повар", "Кондитер"

46 РП □ час 360 360 нед 10 час нед час нед час нед час 324 нед 9

ПМ.07.ЭК Экзамен (квалификационный) 6 1 1 I | 1 I I 1
Всего часов с учетом практик 1214 1008

Учебная и производственная (по 
профилю специальности) практики час 1008 1008 нед 28 час нед час нед час J нед час 396 нед 11

Учебная практика час 396 396 нед 11 час нед час нед час [ нед час 72 нед 2
Концентрированная час 396 396 нед 11 час нед час нед час ( нед час 72 нед 2
Рассредоточенная час нед час нед час нед час j нед час нед

Производственная (по профилю 
специальности) практика час 612 612 над 17 час нед час нед час нед час 324 нед 9

Концентрированная час 612 612 нед 17 чэс нед час нед час j нед час 324 нед 9
Рассредоточенная час над час нед час нед чэс j нед час нед

лдп производственная практика 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 8 РП □ час 144 144 нед 4 чэс нед чэс нед чэс нед час нед

Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед 6 час нед час нед час нед час нед

Подготовка выпускной 
квалификационной работы час 144 144 нед 4 час нед чэс нед час нед час нед

Защита выпускной квалификационной 
работы час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед

Подготовка к государственным 
экзаменам час кед час кед час нед час нед час нед

Проведение государственных 
экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

в т.ч. в период обучения по циклам

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 20 1 48 | | 2 h 6480 2160 432o|212l|215l| j 48 5 918 [301 612 343 269 1 1 ! 5 lies j396 | 792 414 378} 1 1 918 |306 ! 612 |309j303 643 216 432 201 231 j 1
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД 
ОБУЧЕНИЯ ПО ЦИКЛАМ)

20 1 ^  | | 2 134 6480 2160 4320^12 ̂ 215l| 48 S 918 |з01 612 343 269 J | | 5 1183J396 | 792 414 378j 918 |з06 j 612 J309j303 643 216 432 201 231

Экзамены (без учета физ. культуры) 4 1
Зачеты (без учета физ. культуры) 1
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 6 2 7

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)
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СВЕДЕНИЯ О КОМПЛЕКСНЫХ ФОРМАХ КОНТРОЛЯ

№ Вид контроля
Наименование 

комплексного вида 
контроля

Семестр [Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование дисциплинь

1 Экз Комплексный экзамен 2 [2] БД.1 Русский язык ▼

[2] БД.2 Литература т 0

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 3 [3] ОП.О! Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве т к

[3] ОП.02 Физиология питания ▼ Е

3 Диф. зач Комплексный диф.зачет б

[6]
УЛ.01.01 Учебная практика Организация процесса 
приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции

▼ Е

[б]

ПП.01.01 Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

Е

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

[6]
УП.02.01 Учебная практика Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции

Е

[6]
ПП.02.01 Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной кулинарной продукции

▼ Ш

5 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

[6]
УП.03.01 Учебная практика Организация процесса 
приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной 
продукции

▼ т

[6]
ПП.03.01 Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей кулинарной продукции

▼

6 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8

[8]
УП.04.01 Учебная практика Организация процесса 
приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

▼ т

[8]

ПП.04.01 Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

г а

7 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8

[8]
УП.05.01 Учебная практика Организация процесса 
приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 
десертов

т а

[8]
ПП.05.01 Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и горячих десертов

т ®

8 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8
[8] УП.06.01 Учебная практика Организация работы структурного 

подразделения
▼ к

[8]
ПП,06.01 Производственная (по профилю специальности) 
практика Организация работы структурного подразделения

▼ е

9 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

[4]
УП.07.01 Учебная практика Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 
"Повар", "Кондитер"

▼ Е

[4]

ПП.07.01 Производственная (по профилю специальности) 
практика Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих "Повар", 
"Кондитер”

т Е

10 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

[6]
УП.07.01 Учебная практика Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 
"Повар”, "Кондитер"

▼ Е

[б]

ПП.07.01 Производственная (по профилю специальности) 
практика Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих "Повар", 
"Кондитер"

т Е

И Диф. зач Комплексный диф. зачет 6 [63 ОП.ОЗ Организация хранения и контроль запасов сырья ▼ т
[6] ОП.05 Метрология и стандартизация т т
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