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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 14 16 17 18 22 25 26 27 29 30 31 32 36 39 40 41 43 44 45 46 50 53 54 55 57 58 59 60 64 67 68 69 71 72 73 74 78 81

54 36 54 36 54 36 54 36

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 7 19 2106 702 1404 792 574 38 918 306 612 343 250 19 1188 396 792 449 324 19

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

СО Среднее общее образование 4 7 19 2106 702 1404 792 574 38 918 306 612 343 250 19 1188 396 792 449 324 19

БД Базовые дисциплины 2 6 16 1686 562 1124 634 476 14 759 249 510 285 218 7 927 313 614 349 258 7

БД.01 Русский язык 2 1 120 42 78 48 30 56 22 34 20 14 64 20 44 28 16

БД.02 Литература 2 1 173 56 117 73 44 71 20 51 31 20 102 36 66 42 24

БД.03 Иностранный язык 2 1 176 59 117 117 80 29 51 51 96 30 66 66

БД.04 Математика 2 1 234 78 156 100 56 96 28 68 44 24 138 50 88 56 32

БД.05 История 2 1 176 59 117 105 12 80 29 51 45 6 96 30 66 60 6

БД.06 Физическая культура 12 176 59 117 117 80 29 51 51 96 30 66 66

БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 12 105 35 70 36 34 71 20 51 27 24 34 15 19 9 10

БД.08 Физика 2 1 145 48 97 49 34 14 71 20 51 30 14 7 74 28 46 19 20 7

БД.09 Обществознание 12 162 54 108 96 12 54 20 34 28 6 108 34 74 68 6

БД.10 География 12 108 36 72 64 8 50 16 34 30 4 58 20 38 34 4

БД.11 Экология 12 54 18 36 32 4 25 8 17 15 2 29 10 19 17 2

БД.12 Астрономия 12 57 18 39 31 8 25 8 17 15 2 32 10 22 16 6

ПД Профильные дисциплины 2 1 3 420 140 280 158 98 24 159 57 102 58 32 12 261 83 178 100 66 12

ПД.01 Информатика 2 1 150 50 100 20 80 55 21 34 10 24 95 29 66 10 56

ПД.02 Химия 2 1 162 54 108 74 10 24 54 20 34 18 4 12 108 34 74 56 6 12

ПД.03 Биология 12 108 36 72 64 8 50 16 34 30 4 58 20 38 34 4

ПОО Предлагаемые ОО

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 17 35 2 20 4374 1458 2916 1199 1221 436 60 918 306 612 270 258 84 1134 378 756 323 246 187

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
8 9 832 327 505 137 368 242 92 150 68 82 175 70 105 11 94

ОГСЭ.01 Основы философии 6 68 20 48 48

ОГСЭ.02 История 3 72 24 48 48 72 24 48 48

ОГСЭ.03 Иностранный язык 8 3-7 238 76 162 162 52 18 34 34 60 18 42 42

ОГСЭ.04 Физическая культура 3-8 324 162 162 162 68 34 34 34 84 42 42 42

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи 34 81 26 55 31 24 50 16 34 20 14 31 10 21 11 10

ОГСЭ.06 Основы социологии и политологии 7 49 19 30 10 20

ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл
1 2 1 396 108 288 134 51 103 201 60 141 64 51 26 195 48 147 70 77

ЕН.01 Математика 3 60 18 42 24 18 60 18 42 24 18

ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 72 26 46 25 21 72 26 46 25 21

ЕН.03 Химия 4 3 264 64 200 85 12 103 69 16 53 15 12 26 195 48 147 70 77

П Профессиональный учебный цикл 16 25 2 10 3146 1023 2123 928 802 333 60 475 154 321 138 125 58 764 260 504 242 152 110

ОП Общепрофессиональные дисциплины 5 8 7 1472 477 995 463 362 170 270 86 184 78 68 38 371 119 252 125 64 63

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
3 128 40 88 40 30 18 128 40 88 40 30 18

ОП.02 Физиология питания 4 139 55 84 40 4 40 139 55 84 40 4 40

ОП.03
Организация хранения и контроль запасов и 

сырья
4 3 150 30 120 51 45 24 52 16 36 16 8 12 98 14 84 35 37 12

ОП.04
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
6 78 30 48 20 28

ОП.05 Метрология и стандартизация 6 61 13 48 24 20 4

ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности
8 44 12 32 13 19

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 79 31 48 20 28

ОП.08 Охрана труда 4 49 28 21 10 11 49 28 21 10 11

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 56 108 36 72 43 29

ОП.10 Товароведение продовольственных товаров 8 7 101 38 63 29 10 24

ОП.11
Современные технологии в общественном 

питании
6 72 24 48 20 12 16

ОП.12 Технологическое оборудование 3 90 30 60 22 30 8 90 30 60 22 30 8

ОП.13 Детское питание 8 53 15 38 17 10 11

ОП.14 Основы предпринимательской деятельности 8 64 23 41 18 23

ОП.15 Автоматизация технологических процессов 5 76 28 48 23 11 14

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4

Индекс

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)
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ОП.16
Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания
8 95 22 73 33 40

ОП.17 Процессы и аппараты 4 85 22 63 40 12 11 85 22 63 40 12 11

ПМ Профессиональные модули 11 17 2 3 1674 546 1128 465 440 163 60 205 68 137 60 57 20 393 141 252 117 88 47

ПМ.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

2 1 205 68 137 60 57 20 205 68 137 60 57 20

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции
3 205 68 137 60 57 20 205 68 137 60 57 20

УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 4

Всего часов с учетом практик 241 173

ПМ.02

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

2 3 367 114 253 120 92 41 272 83 189 87 71 31

МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции
5 4 367 114 253 120 92 41 272 83 189 87 71 31

УП.02.01 Учебная практика 5 РП час 36 36 нед нед нед нед нед

ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
5 РП час 252 252 нед нед нед нед нед

ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 5

Всего часов с учетом практик 655 541

ПМ.03

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

1 3 1 330 102 228 69 119 10 30

МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции
5 6 330 102 228 69 119 10 30

УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 36 36 нед нед нед нед нед

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
6 РП час 216 216 нед нед нед нед нед

ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 6

Всего часов с учетом практик 582 480

ПМ.04

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

1 2 1 178 52 126 66 18 12 30

МДК.04.01
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
6 7 178 52 126 66 18 12 30

ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
7 РП час 180 180 нед нед нед нед нед

ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 7

Всего часов с учетом практик 358 306

ПМ.05

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

2 2 159 49 110 45 43 22

МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных и 

горячих десертов
7 159 49 110 45 43 22

УП.05.01 Учебная практика 7 РП час 36 36 нед нед нед нед нед

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
7 РП час 36 36 нед нед нед нед нед

ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 7

Всего часов с учетом практик 231 182

ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения
2 2 224 83 141 65 76

МДК.06.01
Управление структурным подразделением 

организации
8 7 224 83 141 65 76

УП.06.01 Учебная практика 8 РП час 72 72 нед нед нед нед нед

ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 8

Всего часов с учетом практик 296 213

ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих
1 3 3 211 78 133 40 35 58 121 58 63 30 17 16

МДК.07.01

Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции (Лаборант 

химического анализа - 13321)

4 121 58 63 30 17 16 121 58 63 30 17 16

1 час час час час

7 час час

час1 час час час

час час

6 час час

час1 час час час

час час

1 час час

час5 час час час

час час

2 час час

час1 час час час

час час
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МДК.07.02
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции (16675 Повар )
6 56 20 36 6 30

МДК.07.03

Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(12901 Кондитер)

7 34 34 4 18 12

УП.07.01 Учебная практика 467 РП час 108 108 нед нед нед нед 36 нед 1

ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 7

Всего часов с учетом практик 319 241

Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 1008 1008 нед час нед час нед час нед час 72 нед

Учебная практика час 324 324 нед час нед час нед час нед час 72 нед

    Концентрированная час 324 324 нед час нед час нед час нед час 72 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная практика (по профилю 

специальности)
час 684 684 нед час нед час нед час нед час нед

    Концентрированная час 684 684 нед час нед час нед час нед час нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
8 РП час 144 144 нед нед нед нед нед

Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед

Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 144 144 нед нед нед нед нед

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

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 21 42 2 39 6480 2160 4320 1991 1795 474 60 918 306 612 343 250 19 1188 396 792 449 324 19 918 306 612 270 258 84 1134 378 756 323 246 187

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

21 42 2 39 6480 2160 4320 1991 1795 474 60 918 306 612 343 250 19 1188 396 792 449 324 19 918 306 612 270 258 84 1134 378 756 323 246 187

28 

час3 час час час

2 

9 2 

9 2 

19 

19 

4 час час час час

6 час час час час

час час

2 час час

4 час час

час час

КОНСУЛЬТАЦИИ в объеме 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год

Экзамены (без учета физ. культуры) 4 1 4

Зачеты (без учета физ. культуры)

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 4 5 5

Контрольные работы (без учета физ. культуры) 13 6 4 3

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

3 из 6
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ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

СО Среднее общее образование

БД Базовые дисциплины

БД.01 Русский язык

БД.02 Литература

БД.03 Иностранный язык

БД.04 Математика

БД.05 История

БД.06 Физическая культура

БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

БД.08 Физика

БД.09 Обществознание

БД.10 География

БД.11 Экология

БД.12 Астрономия

ПД Профильные дисциплины

ПД.01 Информатика

ПД.02 Химия

ПД.03 Биология

ПОО Предлагаемые ОО

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Физическая культура

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

ОГСЭ.06 Основы социологии и политологии

ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

П Профессиональный учебный цикл

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве

ОП.02 Физиология питания

ОП.03
Организация хранения и контроль запасов и 

сырья

ОП.04
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности

ОП.05 Метрология и стандартизация

ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.08 Охрана труда

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ОП.10 Товароведение продовольственных товаров

ОП.11
Современные технологии в общественном 

питании

ОП.12 Технологическое оборудование

ОП.13 Детское питание

ОП.14 Основы предпринимательской деятельности

ОП.15 Автоматизация технологических процессов

Индекс

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)
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82 83 85 86 87 88 92 95 96 97 99 100 101 102 106 109 110 111 113 114 115 116 120 123 124 125 127 128 129 130 134 137 335 336 337 338

54 36 54 36 54 36 54 36

432 144 288 141 113 34 864 288 576 215 269 62 30 540 180 360 117 165 48 30 486 162 324 130 173 21 3078 1296 2052 864

57 25 32 32 178 66 112 48 64 117 47 70 10 60 63 27 36 36 630 202 420 85

68 20 48 48 48 20 48

52 20 48

25 9 16 16 46 14 32 32 28 8 20 20 27 9 18 18 206 32 162

32 16 16 16 64 32 32 32 40 20 20 20 36 18 18 18 324 162

81 55

49 19 30 10 20 49 30

312 84 208 80

50 10 34 8

62 10 38 8

200 64 136 64

375 119 256 141 81 34 686 222 464 167 205 62 30 423 133 290 107 105 48 30 423 135 288 130 137 21 2136 1010 1424 699

125 37 88 49 25 14 349 125 224 101 103 20 52 22 30 12 4 14 305 89 216 98 97 21 624 848 416 578

97 31 67 21

108 31 54 30

120 30 91 29

78 30 48 20 28 58 20 28 20

61 13 48 24 20 4 41 20 37 11

44 12 32 13 19 34 10 22 10

79 31 48 20 28 59 20 38 10

39 10 11 10

49 9 40 26 14 59 27 32 17 15 68 40 68 4

52 22 30 12 4 14 49 16 33 17 6 10 101 63

72 24 48 20 12 16 72 48

90 60

53 15 38 17 10 11 53 38

64 23 41 18 23 64 41

76 28 48 23 11 14 86 48

Семестр 5 Семестр 6

Распределение по курсам и семестрам

Курс 3

8  нед 16  нед 10  нед

в том числе

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

Обяз. 

часть

Вар. 

часть

Обяз. 

часть

в том числе

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я

Максимальная 

учебная 

нагрузка

Обязательная 

учебная 

нагрузка

Вар. 

часть

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

М
а
к
си

м
.

С
а
м

о
ст

.

О
б
я
за

те
л
ь
н
а
я в том числе

И
н
д
и
в
и
д
. 

п
р
о
е
к
т

Курс 4

Семестр 7 Семестр 8

9  нед
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Индекс

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

ОП.16
Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания

ОП.17 Процессы и аппараты

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

УП.01.01 Учебная практика

ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

ПМ.02

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

ПМ.03

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

ПМ.04

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

МДК.04.01
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

ПМ.05

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных и 

горячих десертов

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.06.01
Управление структурным подразделением 

организации

УП.06.01 Учебная практика

ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих

МДК.07.01

Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции (Лаборант 

химического анализа - 13321)
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82 83 85 86 87 88 92 95 96 97 99 100 101 102 106 109 110 111 113 114 115 116 120 123 124 125 127 128 129 130 134 137 335 336 337 338

Семестр 5 Семестр 6

Распределение по курсам и семестрам

Курс 3

8  нед 16  нед 10  нед

в том числе
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Курс 4

Семестр 7 Семестр 8

9  нед

95 22 73 33 40 95 73

85 63

250 82 168 92 56 20 337 97 240 66 102 42 30 371 111 260 95 101 34 30 118 46 72 32 40 1512 162 1008 121

205 137

205 137

нед нед нед нед 36 36

95 31 64 33 21 10 367 253

95 31 64 33 21 10 367 253

36 нед 1 нед нед нед 36 36

252 нед 7 нед нед нед 252 252

155 51 104 59 35 10 175 51 124 10 84 30 280 50 188 40

155 51 104 59 35 10 175 51 124 10 84 30 280 50 188 40

нед 36 нед 1 нед нед 36 36

нед 216 нед 6 нед нед 216 216

106 26 80 50 18 12 72 26 46 16 30 128 50 88 38

106 26 80 50 18 12 72 26 46 16 30 128 50 88 38

нед нед 180 нед 5 нед 180 180

159 49 110 45 43 22 129 30 90 20

159 49 110 45 43 22 129 30 90 20

нед нед 36 нед 1 нед 36 36

нед нед 36 нед 1 нед 36 36

106 36 70 30 40 118 46 72 32 40 192 32 119 23

106 36 70 30 40 118 46 72 32 40 192 32 119 23

нед нед нед 72 нед 2 72 72

56 20 36 6 30 34 34 4 18 12 211 133

121 63

час час часчас

час часчас час

час час часчас

час часчас час

час час часчас

час часчас час

час час часчас

час часчас час

час час часчас
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Индекс

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

МДК.07.02
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции (16675 Повар )

МДК.07.03

Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(12901 Кондитер)

УП.07.01 Учебная практика

ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен

Всего часов с учетом практик

Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 

Учебная практика

    Концентрированная

    Рассредоточенная

Производственная практика (по профилю 

специальности)

    Концентрированная

    Рассредоточенная

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Государственная итоговая аттестация

Подготовка выпускной квалификационной 

работы

Защита выпускной квалификационной работы

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

КОНСУЛЬТАЦИИ в объеме 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год

Экзамены (без учета физ. культуры)

Зачеты (без учета физ. культуры)

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)
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82 83 85 86 87 88 92 95 96 97 99 100 101 102 106 109 110 111 113 114 115 116 120 123 124 125 127 128 129 130 134 137 335 336 337 338

Семестр 5 Семестр 6

Распределение по курсам и семестрам

Курс 3
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Курс 4

Семестр 7 Семестр 8

9  нед

56 20 36 6 30 56 36

34 34 4 18 12 34 34

нед 36 нед 1 36 нед 1 нед 108 108

час 288 нед час 288 нед час 288 нед час 72 нед

час 36 нед час 72 нед час 72 нед час 72 нед

час 36 нед час 72 нед час 72 нед час 72 нед

час нед час нед час нед час нед

час 252 нед час 216 нед час 216 нед час нед

час 252 нед час 216 нед час 216 нед час нед

час нед час нед час нед час нед

нед нед нед 144 нед 4 144 144

нед нед нед 216 нед 6

нед нед нед 144 нед 4 144 144

нед нед нед 72 нед 2 72 72

432 144 288 141 113 34 864 288 576 215 269 62 30 540 180 360 117 165 48 30 486 162 324 133 170 21 5184 1296 3456 864

432 144 288 141 113 34 864 288 576 215 269 62 30 540 180 360 117 165 48 30 486 162 324 133 170 21 5184 1296 3456 864

час часчас час

8 8 8 2 

1 2 2 2 

2 1 2 2 

7 6 6 

7 6 6 

часчас час час
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час час часчас

4
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2 2 4

34

5 3 32
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