
№ 173-1/од

Виды деятельности

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      

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  

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

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

профиль получаемого профессионального образования естественно-научный

при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 09.12.2016      № 1565

форма обучения Очная Нормативный срок освоения ОПОП 3г 10м год начала подготовки по УП 2020

по программе базовой подготовки основное общее образование

Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу

наименование образовательного учреждения (организации)

по специальности среднего профессионального образования

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

код наименование специальности

Протокол № 5 от 18.03.2020 г 29 мая 2020 года

УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки специалистов среднего звена

Бюджетное учреждение профессионального образования Ханты-Мансийского автономного округа - Югры "Междуреченский 

агропромышленный колледж"

Ханты-Мансийскй автономный округ-Югра

УТВЕРЖДЕН

Согласовано на методическом совете приказом директора МАПК
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Всего 199 4 4 4 2 34 11 3 8 20 8 12 116 53 63 8 4 4 

4 4 2 2 43 3 7 3 4 4 

52 

19 13 6 2 1 1 3 

11 3 1 2 5 2 3 31 13 18 2 1 1 

10 52 6 3 3 31 11 20 2 1 1 3 2 1 

11 52 2 2 2 

нед. нед.

35 16 19 2 1 1 2 

нед. нед. нед. нед. нед. нед.нед. нед. нед. нед. нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. нед. нед. нед. нед.

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

Групп

Учебная практика

Производственная 

практика (по профилю 

специальности)

Производственная 

практика 

(преддипломная)

Подго- 

товка

Прове- 

дение

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего

Студентов

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 22 23 24 25 26 27 28 29 30 35 36 37 38 39 40 41 42 43 48 49 50 51 52 53 54 55 56 61 62 63 64 65 66 67 68 69 74 75 76 77 78 79 80 81 82 87 88 89 90 91 92 93 94 95 100 101 102 103 104 105 106 107 108 113 114 115 116 117 118 119 120 121 126 127 128 311 312 313
1
2 36 35,25 36 33,43 36 33,81 36 33,71 36 32,12 36 33,43 36 34 36 35,22

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 2 12 1478 14 1440 615 825 24 496 6 478 214 264 12 251 251 92 159 143 4 133 46 87 6 259 259 139 120 239 4 229 76 153 6 90 90 48 42
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее общее образование 4 2 12 1478 14 1440 615 825 24 496 6 478 214 264 12 251 251 92 159 143 4 133 46 87 6 259 259 139 120 239 4 229 76 153 6 90 90 48 42
12
13 БД Базовые дисциплины 2 2 9 1108 8 1088 477 611 12 344 4 334 126 208 6 251 251 92 159 107 4 97 28 69 6 187 187 107 80 129 129 76 53 90 90 48 42

14 БД.01 Русский язык 1 88 4 78 28 50 6 88 4 78 28 50 6

15 БД.02 Литература 4 117 117 67 50 117 117 67 50

16 БД.03 Иностранный язык 2 117 117 117 54 54 54 63 63 63

17 БД.04 Математика 3 166 4 156 80 76 6 46 46 26 20 52 52 26 26 68 4 58 28 30 6

18 БД.05 История 2 117 117 77 40 70 70 40 30 47 47 37 10

19 БД.06
Физическая культура / Физическая культура 

(адаптивная)
12 3 117 117 2 115 38 38 2 36 40 40 40 39 39 39

20 БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 4 70 70 40 30 70 70 40 30

21 БД.08 Физика 2 97 97 59 38 48 48 30 18 49 49 29 20

22 БД.09 Обществознание (включая экономику и право) 7 108 108 60 48 54 54 30 24 54 54 30 24

23 БД.10 География 7 72 72 36 36 36 36 18 18 36 36 18 18

24 БД.11 Астрономия 6 39 39 28 11 39 39 28 11

25 *
26
27 ПД Профильные дисциплины 2 1 298 6 280 102 178 12 116 2 108 70 38 6 72 72 32 40 110 4 100 100 6

28 ПД.01 Информатика 6 110 4 100 100 6 110 4 100 100 6

29 ПД.02 Химия 1 116 2 108 70 38 6 116 2 108 70 38 6

30 ПД.03 Биология 4 72 72 32 40 72 72 32 40

31 *
32
33 ПОО Предлагаемые ОО 2 72 72 36 36 36 36 18 18 36 36 18 18 72

34 ПОО.01 Родной язык 1 36 36 18 18 36 36 18 18 36

35 ПОО.02 Основы проектной деятельности 3 36 36 18 18 36 36 18 18 36

36 *
37
38 48,42% 51,58%

39 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 29 17 14 1 4246 314 76 3664 1084 1298 22 192 116 22 4 86 46 40 4 613 57 12 518 204 170 26 469 39 6 408 120 108 16 641 49 16 550 146 238 22 26 612 46 16 514 182 224 36 625 53 8 540 174 186 24 522 30 8 454 114 160 30 648 18 6 594 98 172 30 2056 2190
40

41 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
4 5 568 94 474 96 378 112 24 88 26 62 107 13 94 94 92 10 82 82 145 37 108 28 80 42 10 32 32 70 70 42 28 328 240

42 ОГСЭ.01 Основы философии 8 42 42 42 42 42 42 36 6

43 ОГСЭ.02 История 6 58 14 44 28 16 58 14 44 28 16 32 26

44 ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
6 218 40 178 178 62 14 48 48 57 9 48 48 56 4 52 52 43 13 30 30 64 154

45 ОГСЭ.04 Физическая культура 4-7 8 200 30 170 170 50 4 46 46 36 6 30 30 44 10 34 34 42 10 32 32 28 28 28 164 36

46 ОГСЭ.05 Психология общения 3 50 10 40 26 14 50 10 40 26 14 32 18

47 *
48

49 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл
1 1 222 32 4 180 122 58 6 70 10 60 34 26 68 16 52 30 22 84 6 4 68 58 10 6 108 114

50 ЕН.01 Химия 6 186 32 4 144 86 58 6 70 10 60 34 26 68 16 52 30 22 48 6 4 32 22 10 6 72 114

51 ЕН.02 Экологические основы природопользования 6 36 36 36 36 36 36 36

52 *
53
54 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 8 4 954 78 34 802 374 428 40 116 22 4 86 46 40 4 82 8 4 66 36 30 4 82 4 6 68 42 26 4 90 8 4 74 36 38 4 212 12 8 180 100 80 12 156 10 4 136 60 76 6 72 4 68 22 46 144 10 4 124 32 92 6 468 486

55 ОП.01
Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена в пищевом производстве
1 70 12 4 50 24 26 4 70 12 4 50 24 26 4 64 6

56 ОП.02
Организация хранения и контроль запасов и 

сырья
5 110 8 4 92 50 42 6 110 8 4 92 50 42 6 64 46

57 ОП.03 Техническое оснащение организации питания 4 90 8 4 74 36 38 4 90 8 4 74 36 38 4 64 26

58 ОП.04 Организация обслуживания 2 82 8 4 66 36 30 4 82 8 4 66 36 30 4 32 50

59 ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 102 4 4 88 50 38 6 102 4 4 88 50 38 6 56 46

60 ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности
8 44 4 40 22 18 44 4 40 22 18 32 12

61 ОП.07
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
8 100 6 4 84 10 74 6 100 6 4 84 10 74 6 56 44

62 ОП.08 Охрана труда 1 46 10 36 22 14 46 10 36 22 14 32 14

63 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 7 72 4 68 22 46 72 4 68 22 46 68 4

64 ОП.10 Калькуляция и учет 6 120 10 4 100 40 60 6 120 10 4 100 40 60 6 120

65 ОП.11 Рисование и лепка 3 82 4 6 68 42 26 4 82 4 6 68 42 26 4 82

66 ОП.12 Основы финансовой грамотности 6 36 36 20 16 36 36 20 16 36

67 *
68
69 ПЦ Профессиональный цикл 20 13 4 1 2502 110 38 2208 492 434 22 146 531 49 8 452 168 140 22 275 11 252 52 20 12 374 18 12 322 76 80 22 22 240 8 8 200 52 40 24 240 228 28 20 12 408 16 8 354 92 82 30 434 8 2 400 24 52 24 1152 1350
70

71 ПМ.01

Организация и ведение процесса приготовления 

и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента

3 2 324 18 4 286 74 68 16 324 18 4 286 74 68 16 136 188

72

73 МДК.01.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

2 56 10 46 28 18 56 10 46 28 18 32 24

74 МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
2 112 8 4 96 46 50 4 112 8 4 96 46 50 4 32 80

75 МДК*
76
77 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 36 36

78 УП*
79
80 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 36 36

81 ПП*
82
83 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 2 12 12 12 12 12

84 Всего часов по МДК 168 142
85

86 ПМ.02

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учётом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

3 2 399 31 4 346 94 72 18 207 31 4 166 94 72 6 192 180 12 172 227

87

88 МДК.02.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

2 47 6 2 36 30 6 3 47 6 2 36 30 6 3 32 15

89 МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

2 160 25 2 130 64 66 3 160 25 2 130 64 66 3 32 128

90 МДК*
91
92 УП.02.01 Учебная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 36 36

93 УП*
94
95 ПП.02.01 Производственная практика 3 РП час 108 108 нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед час нед 72 36

96 ПП*
97
98 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 3 12 12 12 12 12

99 Всего часов по МДК 207 166
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2 

2 

2 

3 

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

Обяз. 

часть

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

ЦК

Максимальная 

учебная 

нагрузка

в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

К
о
н
су

л
ь
т.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

М
а
к
си

м
.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе Про

меж

ут. 

атте

стац

ия

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

13  (3 ) нед 18  (5 ) нед 13  (3 ) нед 6  (11 ) нед

Л
е
к
ц
и
и
, 
у
р
о
к
и

П
р
. 
за

н
я
ти

я

К
у
р
с.

 

п
р
о
е
к
ти

р
.

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

К
о
н
су

л
ь
т.

Про

меж

ут. 

атте

стац

ия И
н
д
и
в
и
д
. 
п
р
о
е
к
т 

(в
х
о
д
и
т 

в
 с

.р
.)

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4

16  нед 19  (4 ) нед 11  (5 ) нед 20  (4 ) нед

К
у
р
со

в
ы

е
 р

а
б
о
ты

Д
р
у
ги

е

М
а
к
си

м
а
л
ь
н
а
я

С
а
м

о
ст

.(
с.

р
.+

и
.п

.)

К
о
н
су

л
ь
та

ц
и
и

Обязательная

Всего

в том числе

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4
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Индекс

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
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#

# ПМ.03

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

2 2 1 1 315 15 8 276 70 40 22 16 83 11 72 52 20 232 4 8 204 18 20 22 16 136 179

#

# МДК.03.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

3 47 11 36 36 47 11 36 36 32 15

# МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

4 4 112 4 8 96 34 40 22 4 36 36 16 20 76 4 8 60 18 20 22 4 32 80

# МДК*
#
# УП.03.01 Учебная практика 4 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед 36

# УП*
#
# ПП.03.01 Производственная практика 4 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед 36 72

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 159 132
#

# ПМ.04

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учётом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

3 2 262 14 4 226 58 60 18 142 14 4 118 58 60 6 120 108 12 136 126

#

# МДК.04.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента

4 45 8 2 32 22 10 3 45 8 2 32 22 10 3 32 13

# МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента

4 97 6 2 86 36 50 3 97 6 2 86 36 50 3 32 65

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 5 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед 36

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 5 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед 36 36

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 5 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 142 118
#

# ПМ.05

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учётом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

3 2 1 360 8 8 320 80 60 24 120 8 8 92 52 40 12 240 228 28 20 12 172 188

#

# МДК.05.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента

6 46 4 36 22 14 6 46 4 36 22 14 6 32 14

# МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента

6 74 8 4 56 30 26 6 74 8 4 56 30 26 6 32 42

# МДК.05.03 Технология приготовления осетинских пирогов 6 48 48 28 20 48 48 28 20 48

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 36 36

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 72 36

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 168 140
#

# ПМ.06
Организация и контроль текущей деятельности 

подчинённого персонала
1 1 1 176 4 4 156 30 18 12 176 4 4 156 30 18 12 112 64

#

# МДК.06.01
Оперативное управление текущей деятельности 

подчинённого персонала
7 56 4 4 48 30 18 56 4 4 48 30 18 40 16

# МДК*
#
# УП*
#
# ПП.06.01 Производственная практика 7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 72 36

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 7 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 56 48
#
# ПМ.07 Выполнение работ по профессии "Пекарь" 2 2 156 8 4 126 28 26 18 72 8 4 54 28 26 6 84 72 12 56 100
#
# МДК.07.01 Выполнение работ по профессии "Пекарь" 7 72 8 4 54 28 26 6 72 8 4 54 28 26 6 20 52

# МДК*
#
# УП.07.01 Учебная практика по профессии "Пекарь" 8 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# УП*
#

# ПП.07.01
Производственная практика по профессии 

"Пекарь"
8 РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 8 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 72 54
#
# ПМ.08 Выполнение работ по профессии "Кондитер" 1 1 160 4 144 34 38 12 160 4 144 34 38 12 26 134
#
# МДК.08.01 Выполнение работ по профессии "Кондитер" 7 76 4 72 34 38 76 4 72 34 38 26 50

# МДК*
#
# УП.08.01 Учебная практика по профессии "Кондитер" РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

# УП*
#

# ПП.08.01
Производственная практика по профессии 

"Кондитер"
РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

# ПП*
#
# ПM.08.ЭК Квалификационный экзамен 7 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 76 72
#
# ПМ.09 Выполнение работ по профессии "Повар" 2 206 8 2 184 24 52 12 206 8 2 184 24 52 12 62 144
#
# МДК.09.01 Выполнение работ по профессии "Повар" 8 92 8 2 76 24 52 6 92 8 2 76 24 52 6 26 66

# МДК*
#
# УП.09.01 Учебная практика по профессии "Повар" РП час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# УП*
#

# ПП.09.01
Производственная практика по профессии 

"Повар"
РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 36 36

# ПП*
#
# ПM.09.ЭК Квалификационный экзамен 8 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 92 76
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 1116 1116 нед час нед час 144 нед час 180 нед час 144 нед час 108 нед час 180 нед час 180 нед час 180 нед

#
# Учебная практика час 396 396 нед час нед час 72 нед час 72 нед час 36 нед час 36 нед час 72 нед час 36 нед час 72 нед

#     Концентрированная час 396 396 нед час нед час 72 нед час 72 нед час 36 нед час 36 нед час 72 нед час 36 нед час 72 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

#
Производственная (по профилю специальности) 

практика
час 720 720 нед час нед час 72 нед час 108 нед час 108 нед час 72 нед час 108 нед час 144 нед час 108 нед

#     Концентрированная час 720 720 нед час нед час 72 нед час 108 нед час 108 нед час 72 нед час 108 нед час 144 нед час 108 нед3 2 3 4 3 
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#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

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

#
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

# Защита выпускной квалификационной работы час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# Подготовка к государственным экзаменам час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

# Проведение государственных экзаменов час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
33 19 26 1 5940 314 90 5320 1699 2123 22 216 612 22 10 564 260 304 16 864 57 12 769 296 329 26 612 39 10 541 166 195 22 900 49 16 809 285 358 22 26 612 46 16 514 182 224 36 864 53 12 769 250 339 30 612 30 8 544 162 202 30 864 18 6 810 98 172 30 3750 2190

#
#

#

#

#

# Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1

2

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

1 2

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 3 3 3 6 5

3 4

Зачеты (без учета физ. культуры) 2 2 2 2 2

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 4 3 4 1 7

8 6КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 76 4 12 6 16 16 8

6 4 4

1 

1 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 14

6 

3 

1 

4 
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