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II. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)

Курсы

Обучение по 
дисициплинам 

междисциплинарным 
курсам

Учебная и 
производственная 

практики

Преддипломная
практика

Промежуточная
аттестация

Государственная
(итоговая)
аттестация

Каникулы Всего (по 
курсам)

1 курс 41 11 52
2 курс 23 17 1 11 52
3 курс 25 15 2 10 52
4 курс 21 8 4 2 6 2 43
ВСЕГО 110 40 4 5 6 34 199





Практика

№  ПМ
П роф есси он ал ьн ы й  м одуль, в р ам ах  которого 

п роводится практи ка
Н аим енование

практики
С ем естр

Д ли тельн ость  в 
неделях

Д лительно 
сть в часах

ПМ 01

О р ган и зац и я  и в еден и е п роц ессов  п ри готов л ен и я  и 
п одготовк и  к р еал и зац и и  п ол уф абр и к ат ов  для  
бл ю д, к ул и н ар н ы х изделий  сл ож н ого  ассор ти м ен та

У П 0 1 3 2 72
У П 0 1 4 2 72

П П 0 1 4 5 180

ПМ  02

О р ган и зац и я  и в еден и е п роц ессов  п р и готов л ен и я , 
оф орм л ен и я  и п одготовк и  к р еал и зац и и  горячих  
блю д, к ул и н ар н ы х и здел и й , зак усок  сл ож н ого  
а ссор т и м ен т а  с у ч ет ом  п отр ебн остей  различны х

У П  02 5 1 36
У П  02 6 1 36
ПП 02 5 2 72
ПП 02 6 2 72

ПМ  03

О р ган и зац и я  и в еден и е п роц ессов  п р и готов л ен и я , 
оф орм л ен и я  и п одготовк и  к р еал и зац и и  холодны х  
бл ю д, к ул и н ар н ы х и здел и й , зак усок  сл ож н ого  
ассор т и м ен т а  с у ч ет о м  п отр ебн остей  р азл и ч н ы х

У П  03 5 1 36
П П  03 5 2 72
У П  03 6 1 36

ПП 03 6 2 72

ПМ 04 О р ган и зац и я  и в еден и е проц ессов  п р и готов л ен и я , 
оф орм л ен и я  и п одготовк и  к р еал и зац и и  холодн ы х

У П  04 6 1 36
ПП 04 6 2 72

ПМ  05

О р ган и зац и я  и в еден и е п роц ессов  п р и готов л ен и я , 
оф орм л ен и я  и п одгот ов к и  к р еали зац и и  
хл ебобул оч н ы х, м уч н ы х и к он ди тер ск и х  изделий  
сл ож н ого  а ссо р т и м ен т а  с уч етом  п отр ебн остей  
разл и ч н ы х к атегор и й  п отр еби т ел ей , видов  и ф орм  
обсл уж и в ан и я

У П  05 7 2 72

П П  05 8 о 108

ПМ  06
О р ган и зац и я  и к он тр ол ь  тек ущ ей  дея т ел ь н ост и  

п одч и н ен н ого  п ерсон ал а
У П  06 8 1 36

ПП 06 8 2 7 2

ПМ  07
В ы п ол н ен и е р а б о т  по одной  или н еск ол ьк и м  
п роф есси ям  р абоч и х , д ол н остя м  сл уж ащ и х

У П  07
3 2 7 2
4 2 7 2

П П  07 4 4 144
4 0 1 4 4 0



Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др.

_____________________________________ Наименование_______________________________
Кабинеты:________________________________________________________________________
Социально-экономичесих дисциплин_________________________________________________
Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены_____________________________
Иностранного языка___________________________________________________________
Иноформационных технологий в профессиональной деятельности______________________
экологических основ природопользования____________________________________________
Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства______________
Организации хранения и контроля запасов и сырья____________________________________
Безопасности жизнедеятельности и охраны труда_____________________________________
Лаборатории:_____________________________________________________________________
Химии____________________________________________________________________________
Организация обслуживания_________________________________________________________
Технологического оснащения кулинарного и кондитерского производства_________________

учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных
изделий, хлебебулочных, мучных и кондитерских изделий, сладких блюд и напитков_______
Учебный кулинарный цех_________________________________________________________
Учебный кондитерский цех________________________________________________________
Спортивный комплекс:___________________________________________________________
Спортивный зал___________________________________________________________________
Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий________________
Стрелковый тир (место для стрельбы)_______________________________________________
Залы:____________________________________________________________________________
Бибилиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет_______________________________
Актовый зал


