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О.00 Общеобразовательный цикл 1576 1476 1476 736 272 0 0 48 0 100 612 864 1476 0 0 0 0 0 0 0 0 0
ОДб.01 Русский язык 1 77 72 72 36 6 6 5 72 72 0 0 0

ОДб.02 Литература 2 118 108 108 54 14 2 10 51 57 108 0 0 0

ОДб.03 История 2 146 136 136 46 6 10 39 97 136 0 0 0

ОДб.04 Обществознание ( вкл. экономику и право) 1 77 72 72 34 12 2 5 72 72 0 0 0

ОДб.05 География 1 77 72 72 28 8 2 5 72 72 0 0 0

ОДб.06 Иностранный язык 2 154 144 144 144 58 6 10 55 89 144 0 0 0

ОДб.07 Математика 2 247 232 232 50 36 6 15 89 143 232 0 0 0

ОДб.08 Информатика 2 154 144 144 108 54 2 10 51 93 144 0 0 0

ОДб.09 Физическая культура 1,2 72 72 72 58 16 2 34 38 72 0 0 0

ОДб.10 Основы безопасности и защиты Родины 2 73 68 68 46 10 2 5 68 68 0 0 0

ОДб.11 Физика 2 118 108 108 14 2 10 34 74 108 0 0 0

ОДб.12 Химия 2 149 144 144 94 34 6 5 43 101 144 0 0 0

ОДб.13 Биология 2 77 72 72 24 24 2 5 72 72 0 0 0

Индивидуальный проект 2 37 32 32 2 5 32 32 0 0 0

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 472 432 432 284 50 0 38 14 0 40 0 0 0 108 144 252 72 72 144 36 0 36

СГ.01 Иностранный язык в профессиональной деятельности 5 123 108 108 88 50 14 2 15 0 36 36 72 36 36 0

СГ.02 История России 4 82 72 72 14 4 6 10 0 36 36 72 0 0

СГ.03 Основы философии 4 41 36 36 8 2 2 5 0 36 36 0 0

СГ.04 Психология общения 6 46 36 36 14 4 2 10 0 0 36 36 0

СГ.05 Физическая культура 7 180 180 180 160 14 2 0 36 36 72 36 36 72 36 36

ЕН.00 Математический и общий естественно-научный цикл 226 216 216 62 0 0 14 4 0 10 0 0 0 72 72 144 0 72 72 0 0 0

ЕН.01 Химия 4 149 144 144 42 8 2 5 0 72 72 144 0 0

ЕН.02 Экологические основы природопользования 6 77 72 72 20 6 2 5 0 0 72 72 0

ОПЦ.00 Общепрофессиональный цикл 790 720 720 328 168 0 36 26 0 70 0 0 0 144 360 504 36 108 144 0 72 72

ОП.01 Безопасность жизнедеятельности 4 77 72 72 34 12 4 2 5 0 36 36 72 0 0

ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 3 77 72 72 36 28 4 6 5 0 72 72 0 0

ОП.03 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности 5 113 108 108 52 20 2 2 5 0 72 72 36 36 0

ОП.04 Основы товароведения продовольственных товаров 4 149 144 144 68 54 6 6 5 0 36 108 144 0 0

ОП.05 Охрана труда 4 41 36 36 14 10 2 2 5 0 36 36 0 0

ОП.06 Техническое оснащение и организация рабочего места 4 77 72 72 38 2 2 5 0 72 72 0 0

ОП.07 Правовые основы профессиональной деятельности 4 51 36 36 12 12 2 2 15 0 36 36 0 0

ОП.08 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 118 108 108 44 32 6 2 10 0 0 108 108 0

ОП.09 Организация обслуживания 8 87 72 72 30 8 2 15 0 0 0 72 72

П.00 Профессиональный цикл 2602 2412 504 222 1944 32 24 98 1908 190 0 0 0 288 216 504 504 432 936 468 504 972

ПМ.01
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента
390 360 108 90 228 0 4 16 252 30 0 0 0 180 180 360 0 0 0 0 0 0

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов
3 65 50 50 30 6 2 6 15 50 50 0

0

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

3 73 58 58 60 6 2 6 15 58 58 0
0

УП.01 Учебная практика 01 4 144 144 108 2 144 72 72 144 0 0

ПП.01 Производственная практика 01 4 108 108 108 2 108 108 108 0 0

ПМ.02

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

318 288 72 24 228 16 4 16 216 30 0 0 0 0 0 0 144 144 288 0 0 0

МДК.02.01
Организация  процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
5 49 34 34 12 6 2 6 15 0 34 34

0

МДК.02.02
Процессы приготовления , подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента  
5 53 38 38 12 6 16 2 6 15 0 38 38

0

УП.02 Учебная практика 02 5 72 72 72 2 72 0 72 72 0

ПП.02 Производственная практика 02 6 144 144 144 2 144 0 144 144 0

ПМ.03

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания

282 252 72 24 192 0 4 16 180 30 0 0 0 0 0 0 72 180 252 0 0 0

МДК.03.01
Организация процессов приготовления,  подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 
5 49 34 34 12 6 2 6 15 0 34 34

0

МДК.03.02
Процессы приготовления,  подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 
5 53 38 38 12 6 2 6 15 0 38 38

0

УП 03 Учебная практика 03 36 36 36 2 36 0 36 36 0

ПП 03 Производственная практика 03 144 144 144 2 144 0 144 144 0

ПМ.04

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

462 432 72 26 372 0 4 16 360 30 0 0 0 108 36 144 288 0 288 0 0 0

МДК.04.01
Организация процессов приготовления,  подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента
3 49 34 34 12 6 2 6 15 34 34 0

0

МДК.04.02
Процессы приготовления,  подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента
3 53 38 38 14 6 2 6 15 38 38 0

0

УП.04 Учебная практика 05 180 180 180 2 180 36 36 72 108 108 0

ПП.04 Производственная практика 05 180 180 180 2 180 0 180 180 0

ПМ.05

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

390 360 72 24 300 0 4 16 288 30 0 0 0 0 0 0 0 108 108 252 0 252

МДК.05.01 Организация  процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

6 49 34 34 12 6 2 6 15 0 34 34

0

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента
6 53 38 38 12 6 2 6 15 0 38 38

0

УП.05 Учебная практика 06 7 108 108 108 2 108 0 36 36 72 72

ПП.05 Производственная практика 06 7 180 180 180 2 180 0 0 180 180

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 236 216 72 20 150 16 2 8 144 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 108 108 216

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельности подчиненного персонала 7 92 72 72 20 6 16 2 6 20 0 0 72 72

ПП.06 Производственная практика 04 8 144 144 144 2 144 0 0 36 108 144

ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих
524 504 36 14 474 0 2 10 468 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 108 396 504

МДК.07.01 Разработка профессионального профиля 7 56 36 36 14 6 2 6 20 0 0 36 36

УП.07 Учебная практика 07 7 72 72 72 2 72 0 0 72 72

ПП.07 Производственная практика 07 8 396 396 396 2 396 0 0 396 396

ВД.00 Вариативная часть образовательной программы 533 468 468 202 12 0 14 20 0 65 0 0 0 0 72 72 0 180 180 108 108 216

ВД.01 Основы финансовой грамотности 4 82 72 72 32 2 2 10 0 72 72 0 0

ВД.02 Основы бережливого производства 6 77 72 72 28 6 2 6 5 0 0 72 72 0

ВД.03 История ресторанного дела 7 82 72 72 30 2 2 10 0 0 36 36 36 36

ВД.04 Основы рационального питания 6 77 72 72 30 2 2 5 0 0 72 72 0

ВД.05 Гастрономические тренды 8 128 108 108 54 6 4 6 20 0 0 0 72 36 108

ВД.06 Конструктор карьеры 8 87 72 72 28 2 2 15 0 0 0 72 72

ФТД.00 Факультативные дисциплины 82 72 72 32 24 0 4 0 0 10 0 0 0 0 0 0 104 64 72 0 0 0

ФТД.01 Экологизация в индустрии питания 5 41 36 36 16 12 2 5 0 0 36 36 0

ФТД.02 Кухни народов мира 6 41 36 36 16 12 2 5 0 0 36 36 0

ФТД.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья 8 101 96 96 34 34 2 5 0 0 68 28 96 0

ПА Промежуточная аттестация 114 114 114 6 24 30 12 24 36 12 18 30 12 6 18

ГИА Государственная итоговая аттестация 216 216 216 0 0 0 216 216

ВСЕГО 6415 5940 4032 1834 2446 32 126 210 1908 475 612 864 1476 612 864 1476 612 864 1476 612 900 1512

612 864 1476 504 648 1152 252 504 756 252 180 432

0 0 0 108 108 216 180 72 252 144 0 144

0 0 0 0 108 108 180 288 468 216 504 720
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Консультации на учебную группу из расчета 4 часа на одного обучающегося (100 часов в год)
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Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломная работа (дипломный проект)) и демонстрационного экзамена учебной практики

производст. 
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ТО-теоретическое обучение

УП-учебная практика

ПП-производственная практика

ГИА-государственная итоговая аттестация

ПА - промежуточная аттестация

ПД - практика преддипломная

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 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

итого

1. График учебного процесса.
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Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. 

Кабинеты:  

русского языка и литературы

математики

естествознания

иностранного языка

истории

социально-экономических дисциплин

информационных технологий в профессиональной деятельности

экологических основ природопользования

основ микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

органзации хранения и контроля запасов и сырья

технологии кулинарного и кондитерского производства

безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

химии

организации обслуживания

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

Мастерские:

учебная кухня ресторана с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких

блюд, десертов и напитков.

учебный кулинарный и кондитерский цех

Залы:

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

актовый зал;

спортивный зал

тренажерный зал



ОДб.01 Русский язык 5 5

ОДб.02 Литература 10 10

ОДб.03 История 10 10

ОДб.04 Обществознание ( вкл. экономику и право) 5 5

ОДб.05 География 5 5

ОДб.06 Иностранный язык 10 10

ОДб.07 Математика 15 15

ОДб.08 Информатика 10 10

ОДб.09 Физическая культура 0

ОДб.10 Основы безопасности и защиты Родины 5 5

ОДб.11 Физика 10 10

ОДб.12 Химия 5 5

ОДб.13 Биология 5 5

Индивидуальный проект 5 5

СГ.01 Иностранный язык в профессиональной деятельности 15 10 5

СГ.02 История России 10 10

СГ.03 Основы философии 5 5

СГ.04 Психология общения 10 10

СГ.05 Физическая культура 0

ЕН.01 Химия 5 5

ЕН.02 Экологические основы природопользования 5 5

ОП.01 Безопасность жизнедеятельности 5 5

ОП.02 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 5 5

ОП.03 Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности 5 5

ОП.04 Основы товароведения продовольственных товаров 5 5

ОП.05 Охрана труда 5 5

ОП.06 Техническое оснащение и организация рабочего места 5 5

ОП.07 Правовые основы профессиональной деятельности 15 15

ОП.08 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 10 10

ОП.09 Организация обслуживания 15 15

МДК.01.01
Организация и процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

кулинарных полуфабрикатов
15 15

МДК.02.01
Организация и процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
15 15

МДК.03.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

15 15

МДК.04.01 Оперативное управление текущей деятельности подчиненного персонала 20 20

МДК.05.01
Организация и процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
15 15

МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента

15 15

МДК.07.01 Разработка профессионального профиля 20 20

ВД.01 Основы финансовой грамотности 10 10

ВД.02 Основы бережливого производства 5 5

ВД.03 История ресторанного дела 10 10

ВД.04 Основы рационального питания 5 5

ВД.05 Гастрономические тренды 20 5 15

ВД.06 Конструктор карьеры 15 15

ФТД.01 Экологизация в индустрии питания 5 5

ФТД.02 Кухни народов мира 5 5

ВСЕГО 400 100 100 100 100

Распределение консультаций
И

н
д

ек
с

Компоненты программы Всего

в
се

го
 з

а 
2
 к

у
р
с

в
се

го
 з

а 
3
 к

у
р
с

в
се

го
 з

а 
4
 к

у
р
с

в
се

го
 з

а 
1
 к

у
р
с


		2026-09-03T11:43:31+0700
	КРАЕВОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ "КРАСНОЯРСКИЙ КОЛЛЕДЖ ОТРАСЛЕВЫХ ТЕХНОЛОГИЙ И ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСТВА"
	Подпись документа




