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  2. План учебного процесса ОПОП СПО  
19.02.10   Технология продукции  общественного питания 

 
Квалификация: -  техник - технолог 

И
нд

ек
с  

Наименование циклов, 
дисциплин, профессиональных 

модулей, МДК, практик 

Формы 
промежуточной 

аттестации 
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 Учебная нагрузка обучающихся  (час.) Распределение учебной нагрузки 

по курсам и семестрам/триместрам (час. в семестр) 
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 Обязательная учебная нагрузка I курс II курс III курс IV курс 

Нагрузка на дисциплины и МДК 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 

О.00 
Общеобразовательный цикл 
 

    2106 702 1404 741 663   612 792 0 0 0 0 0 0 

БД.00 Базовые дисциплины 4    1189 417 772 397 375   376 396 0 0 0 0 0 0 

БД.01 Русский язык 2    113 35 78 58 20   34 44       

БД.02 Литература  2  * 171 54 117 77 40   51 66       

БД.03 Иностранный язык  2   171 54 117 - 117   51 66       

БД.04 Физическая культура  1-2   234 117 117 9 108   51 66       

БД.05 История 2    171 54 117 97 20   51 66       

БД.06 Естествознание     171 54 117 93 24   51 66       

 - физика  2   57 18 39 31 8   17 22       

 - химия  2   62 20 42 34 8   17 25       

 - биология  2   52 16 36 28 8   17 19       

БД.07 Основы безопасности 
жизнедеятельности 

 2   106 33 73 45 28   51 22       
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БД.08 Астрономия   1  52 16 36 18 18   36 -       

 Профильные дисциплины     661 205 456 208 248   170 286 0 0 0 0 0 0 

ПД.01 Математика 2    371 115 256 148 108   102 154       

ПД.02 Информатика  2   145 45 100 - 100   34 66       

ПД.03 Экономика 2    145  100 60 40   34 66       

 Предлагаемые ОО                    
ПОО.01 Обществознание     256 80 176 136 40   66 110 0 0 0 0 0 0 

 -    Обществознание  2   128 40 88 68 20   66 22       

 -    Право    * 128 40 88 68 20   - 88       

ПП.00 Профессиональная подготовка                    

ОГСЭ 
Общий гуманитарный и 
социально-экономический 
учебный цикл 

    744 248 496 148 348   0 0 153 119 56 60 36 72 

ОГСЭ. 01 Основы философии  4   76 25 51 47 4     34 17     

ОГСЭ. 02 История  4   77 26 51 47 4     17 34     

ОГСЭ. 03 Иностранный язык  4,6,8 5,7  243 81 162 0 162     34 34 28 30 18 18 

ОГСЭ. 04 Физическая культура  3-8 7  243 81 162 0 162     34 34 28 30 18 18 

ОГСЭ. 05 Основы финансовой грамотности   8  54 18 36 20 16          36 

ОГСЭ. 06 
Основы духовно-нравственной 
культуры народов России 

  3  51 17 34 30 4     34      

ЕН.00 
Математический и общий 
естественнонаучный цикл 

    309 103 206 146 60   0 0 119 51 0 0 0 36 

ЕН. 01 Математика  3   76 25 51 43 8     51      

ЕН. 02 
Экологические основы 
природопользования 

 4   54 18 36 30 6          36 

ЕН. 03 Химия 4    179 60 73 46      68 51     

ОП.00 
Общепрофессиональный 
цикл 

    895 298 597 373 224   0 0 102 85 98 150 81 81 

ОП.01 
Микробиология, санитария и гигиена 
в пищевом производстве 

 3   51 17 34 26 8     34      

ОП.02 Физиология питания  4   76 25 51 37 14      51     

ОП.03 
Организация хранения и контроль 
запасов и сырья 

 5   84 28 56 42 14       56    

ОП.04 
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 

 6 5  108 36 72 6 66       42 30   

ОП.05 Метрология и стандартизация  6   68 23 45 35 10        45   
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ОП.06 
Правовые основы профессиональной 
деятельности 

 6   112 37 75 67 8        75   

ОП.07 
Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга 

 8 7  108 36 72 66 6         36 36 

ОП.08 *Охрана труда 3*    51 17 34 24 10     34      

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности  4   102 34 68 20 48     34 34     

ОП 10 Организация обслуживания  8 7  81 27 54 16 38         9 45 

ОП.11 
Социальная адаптация и основы 
социально-правовых знаний / 
Трудоустройство и карьера 

  7  54 18 36 34 2         36  

П.00 Профессиональный цикл                    

ПМ.00 Профессиональные модули     3434 809 2625 891 676 50 
432+ 
576         

ПМ.01 
Организация процесса приготовления 
и приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции 

    388 93 295 77 110   0 0 85 210 0 0 0 0 

МДК.01.01 

Технология приготовления 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции 

4    280 93 187 77 110     85 102     

УП.01 Учебная практика  4   72  72        72     

ПП.01 Производственная практика  4   36  36        36     

ПМ.02 
Организация процесса приготовления 
и приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции 

    392 95 297 97 92   0 0 0 119 178 0 0 0 

МДК.02.01 
Технология приготовления сложной 
холодной кулинарной продукции 

5    284 95 189 97 92      119 70    

УП.02 Учебная практика  5   36  36         36    

ПП.02 Производственная практика     72  72         72    

ПМ.03 
Организация процесса приготовления 
и приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции 

    565 152 413 173 112 20  0 0 0 0 140 273 0 0 

МДК.03.01 
Технология приготовления сложной 
горячей кулинарной продукции 

6  5  457 152 305 173 112 20      140 165   

УП.03 Учебная практика  6   36  36          36   

ПП.03 Производственная практика  6   72  72          72   
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ПМ.04 

Организация процесса приготовления 
и приготовление сложных 
хлебобулочных ,мучных кондитерских 
изделий 

    602 153 449 173 102 30  0 0 0 0 140 309 0 0 

МДК.04.01 

Технология приготовления сложных 

хлебобулочных ,мучных 
кондитерских изделий 

6  5  458 153 305 173 102 

 

 

30 

     140 165   

УП.04 Учебная практика  6   36  36          36   

ПП.04 Производственная практика  6   108  108          108   

ПМ.05 
Организация процесса приготовления 
и приготовление сложных холодных 
и горячих десертов 

    526 103 423 117 90   0 0 0 0 0 0 306 117 

МДК.05.01 
Технология приготовления сложных 
холодных и горячих десертов 

8  7  310 103 207 117 90         165 45 

УП.05 Учебная практика  8 7  108  108           72 36 

ПП.05 Производственная практика  8 7  108  108           72 36 

ПМ.06 
Организация работы структурного 
подразделения 

    419 68 351 95 40   0 0 0 0 0 0 189 162 

МДК.06.01 
Управление структурным 
подразделением организации 

8  7  203 68 135 95 40         45 90 

УП.06 Учебная практика  8 7  72  72           36 36 

ПП.06 Производственная  8 7  144  144           108 36 

ПМ.07 
Выполнение работ по рабочей  
профессии «Повар» 

    542 145 397 159 130   0 0 153 244 0 0 0 0 

МДК.07.01 
Технология приготовления простой 
кулинарной продукции 

4    434 145 289 159 130     153 136     

УП.07 Учебная практика  4   72  72        72     

ПП.07 Производственная практика  4   36  36        36     

 ИТОГО ЧАСОВ:     7488 2160 5328 2299 1971 50  612 792 612 828 612 792 612 468 
ПДП Преддипломная практика  144     144             

ПАО Промежуточная аттестация  216     216      72  36 36 36  36 

ГИА Государственная (итоговая)аттестация  216     216             
ВСЕГО  ЧАСОВ:       5904             

Консультации на учебную группу по 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год.  
 

Государственная итоговая аттестация: Вс
ег

о дисциплин и 
МДК 3780  612 792 612 612 504 540 324 324 

учебной 
практики 432     144 36 72 108 72 
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Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту выпускной 
квалификационной работы (дипломная работа, дипломный проект).  

Подготовка выпускной квалификационной работы – 4 недели; 
Защита выпускной квалификационной работы – 2 недели; 

 

# Экзамен «Охрана труда» проводится за счет часов, отведенных программой 

(2 часа) 
 

производств. 
практики 576     72 72 180 180 72 

преддипломн. 
практики 144         144 

экзаменов 11   3  3 1 2  2 
к/р 4  2  1     1 

зачетов 38   8 2 10 3 8  7 
Индивидуальны

й проект 
   2       

 
























