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3сем  

17нед

4 сем    
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

ОУД.00 Общеобразовательные 

дисциплины

2158 718 1440 977 481 425 510 315 190 0 0 0 0 0

ОУД.00 Общеобразовательные 

дисциплины базовой 

подготовки

1210 402 808 510 316 0 296 277 144 91 0 0 0 0 0

ОУД.01 Русский язык и литература 292 97 195 157 38 51 54 45 45
Русский язык 4- Э 78 17 22 17 22
Литература 4ДЗ 117 34 32 28 23

ОУД.02 Иностранный  язык 2-ДЗ 175 58 117 149 22 51 66
ОУД 03 Математика  4-Э 234 78 156 105 51 26 51 33 46
ОУД.04 История 2-ДЗ 175 58 117 24 93 51 66
ОУД.05 Физическая культура 3-З 175 58 117 15 102 47 40 30
ОУД.06 ОБЖ 1 -ДЗ 105 35 70 60 10 70
ОУД.11 Астрономия 3-ДЗ 54 18 36 36

Базовые предметы по выбору 469,5 156,5 313 257 56 36 98 112 67 0 0 0 0 0
ОУД.08 Физика  4ДЗ 145 48 97 77 20 40 30 27
ОУД 10 Обществознание (вкл. экономику  

и право)
 4-ДЗ 162 54 108 85 23 38 30 40

ОУД.16 География 3-ДЗ 108 36 72 63 9 20 52
ОУД.17 Экология 1-ДЗ 54 18 36 32 4 36

Профильные учебные 

дисциплины
420 140 280 171 109 93 135 20 32 0 0 0 0 0

ОУД.07 Информатика 2- Д/з 150 50 100 57 43 100
ОУД.09 Химия 2-З; 4Э 162 54 108 57 51 21 35 20 32
ОУД.15 Биология 1-ДЗ 108 36 72 57 15 72
УД.n.00 Дополнительные учебные 

дисциплины
58,5 19,5 39 39 0 0 0 39 0 0 0 0 0 0

УД.n.01 Психология 3-ДЗ 58 19 39 39 0 39

1 курс

План учебного процесса 19.02.10 Технология продукции общественного питания ( с 2018 г 8,1,9 группы)
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дисциплин, профессиональных модулей, 

МДК, практик

Формы 

промежуточной 

аттестации

Учебная нагрузка обучающихся Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам

в т.ч

Обязательная аудиторная



Индивидуальный поект 0
Обязательная часть циклов 

ППССЗ
4464 187 354 297 674 0 612 864 612 864

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 

социально-экономический цикл
630 210 420 215 205 0 0 21 46 0 121 57 120 55

ОГСЭ.01 Основы философии 8-ДЗ 72 24 48 42 6 48
ОГСЭ.02 История 5-ДЗ 72 24 48 42 6 48
ОГСЭ.03 Иностранный язык 6-З; 8-ДЗ 243 81 162 131 31 21 20 35 28 36 22

ОГСЭ.04 Физическая культура 4-З; 6-З ; 8-З 243 81 162 0 162 26 38 29 36 33
ЕН.00 Математический и общий 

естественно научный цикл 
312 104 208 152 56 0 0 0 0 0 97 84 27 0

ЕН.01 Математика 5-ДЗ 87 29 58 34 24 58
ЕН.02 Экологические основы 

природопользования
6- ДЗ 49 16 33 33 0 33

ЕН.03 Химия 7-ДЗ 175 58 117 85 32 39 51 27
П.00 Профессиональный цикл 3224 187 354 258 526 0 394 675 429 401

ОП.00 Общепрофессиональные 

дисциплины 
1191 395 796 600 196 0 153 100 90 109 0 148 60 136 0

ОП 01     Микробиология,  санитария, 

гигиена  в пищевом производстве
1-ДЗ 76 25 51 45 6 51

ОП.02 Физиология питания 2-ДЗ 55 18 37 30 7 17 20
ОП.03 Организация хранения контроль 

запасов сырья
2-ДЗ 85 28 57 49 8 17 40

ОП. 04 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
7-ДЗ 72 24 48 24 24 48

ОП.05 Метрология и стандартизация 5-ДЗ 67 22 45 29 16 45
ОП.06 Правовые основы в 

профессиональной деятельности
5-ДЗ 67 22 45 36 9 45

ОП.07 Основы экономики менеджмента 

и маркетинга
7-Э 171 57 114 66 48 60 54

ОП. 08 Охрана труда 7-ДЗ 51 17 34 26 8 34
ОП. 09 Безопасность жизнедеятельности 4-ДЗ 102 34 68 48 20 30 38

ОП 10 Техническое осначение  

предприятий  общественного 
3-Э 126 42 84 70 14 34 20 30

ОП. 11 Организация производства на 

ОПОП
2-ДЗ 81 27 54 48 6 34 20

ОП. 12 Организация обслуживания на 

ОПОП
 4-ДЗ 103 34 69 59 10 30 39

ОП. 13 Бухгалтерский учет в 

общественном питании
5-ДЗ 48 16 32 20 12 32

ОП. 14 Организация и технология 

обслуживания в барах
6-ДЗ 87 29 58 50 8 58

ПМ.00 Профессиональные 

модули

2428 34 254 168 417 0 246 615 293 401



ПМ.01 Организация процесса приготовления 

и приготовление полуфабрикатов для 

сложной продукции

Э квал. 225 51 174 62 40 0 0 0 138 0 0 0 0 36

МДК 01.01 Технология приготовления 

полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукци

4-Э 153 51 102 78 24 102

УП.01 Учебнаяпрактика 36 36
ПП.01 Производственная практика(практика 

по профилю специальности)
36 36

ПМ.02 Организация процесса приготовления 

и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

Э квал. 402 90 312 0 0 0 0 0 96 180 0 36

МДК 02.01 Технология приготовления  сложной 

холодной  кулинарной продукци

6-Э 270 90 180 112 68 60 120

УП.02 Учебная практика 96 36 60
ПП02 Производственная 

практика(практикапо профилю 
36 36

ПМ 03 Организация процесса приготовления 

и приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

Э квал. 570 120 456 0 0 0 0 0 150 234 0 72

МДК 03.01 Технология приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции

6-Э 114 228 176 64 114 114

УП 03 Учебная практика 156 36 120
ПП 03 Производственная 

практика(практикапо профилю 
72 72

ПМ.04 Организация процесса приготовления 

и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

Э квал. 576 156 420 0 0 0 0 0 0 141 143 136

МДК 04.01 Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8-Э 468 156 312 196 116 141 143 28

УП.04 Учебнаяпрактика 0
ПП.04 Производственная 

практика(практикапо профилю 
108 108

ПМ.05 Организация процесса приготовления 

и приготовление сложных, холодных 

горячих десертов

Э квал. 216 48 168 0 0 0 0 0 0 0 96 72

МДК05.01 Технологияприготовления холодныхи 

горячих десертов

7-Э 144 48 96 48 48 96

УП.05 Учебнаяпрактика 0
ПП.05 Производственная 

практика(практикапо профилю 
72 72

ПМ.06 Организация работы структурного 

подразделения

Э квал. 226 163 0 0 0 0 0 0 60 54 49



МДК 06.01 Управление структурным 

подразделениеморганизации

8-Э 190 63 127 60 54 13

УП.06 Учебнаяпрактика 0
ПП.06 Производственная практика(практика 

по профилю специальности)
36 36

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 

рабочего: Повар

Э квал. 922 735 34 254 168 279 0 0 0 0 0

МДК 07.01 Технология обработки сырья  и  

приготовление кулинарной 

продукции массового спроса 

4-Э 562 187 375 327 60 20 34 74 96 171

УП.07 Учебнаяпрактика 324 180 72 72

ПП.07 Производственная 

практика(практикапо специальности)
36 36

ВСЕГО по УП, ПП 1008
ПДП Преддипломная практика 144 144

ГИА Государственная (итоговая) 

аттестация
216 216

ПА Промежуточная аттестация 252 18 102 48 36 48

Аудиторная недельная нагрузка 0

5904 20 612 864 612 864 0 612 864 612 864

10 11 12 13 15 16 17 18

425 510 315 190 0 0 0 0

187 174 207 428 540 648 588 108

0 180 72 108 72 180 0 0

0 0 0 36 0 0 0 360

0 1 5 2 2 3

4 5 3 5 5 2 3 3

УП. Учебная практика 612 0 180 72 108 0 72 180 0 0

ПП Производственная практика 396 0 0 0 36 0 0 0 0 360

1476

4 курс

1476

1 курс

1476

2 курс

1476

3 курс

зачетов

Всего часов

Консультации на учебную группу из 

расчета  4 часа на одного обучающегося.                                       

Государственная (итоговая) аттестация : 

квалификационный экзамен

диффенцированных зачетов

экзаменов (в т. ч. экзаменов (квалификационных )

производственной практики

учебной практики

дисциплин (ОП) и МДК

Изученных дисциплин (общеобразовательных)


