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I. График учебного процесса                      
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1                  :: = =                     У  пп :: = = = = = = = = = 37 1332 2 1- 1- -  - 11 52 
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4            У У У У  ::   = =         У У пп пп  пп пп =  х х х х * * * * III  III         19 684 1 6 4 4 4 2 3 43 

                                               Итого   120  4320  7 15 13 4 4 2 34 199 



 

 

 

 

Курсы Обучение по 

дисциплинам и 

междисциплинарным 

курсам 

Учебная 

практика 

Производственная практика Промежуточная 

аттестация 

ГИА 
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по профилю 

специальности 

преддипломная  

 

 

     

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

I курс 39 1 1 - 2 0 11 52 

II курс 32 3 2 - 2 0 10 52 

III курс 29 5 6 - 2 0 10 52 

IV курс 20 6 4 4 1 6 3 43 

Всего 120 15 13 4 7 6 34 199 



 

2. План учебного процесса по  специальности 19.02.10. Технология продукции общественного питания   
И
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с
 Наименование циклов, 

дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, 

практик 
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Учебная нагрузка обучающихся (час.) Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам 
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Обязательная аудиторная I курс II курс III курс IV курс 
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2 сем. 

23 нед. 

3 

сем. 

16 

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

О.00 Общеобразовательный 

цикл 

6/9/0 2109 705 1404 558  846 0  370  506  276  252     

Общие дисциплины 5/2/0 1160 388 772 254 518  242 282 157 91     

ОУД 01 Русский язык  Э 117 39 78 8 70  22 24 16 16 0 0 0 0 

ОУД 02 Литература ДЗ 175 58 117 47 70  26 24 32 35     

ОУД 03 

Иностранный язык 
 

Э 

176 59 117 - 117  58 59   0 0 0 0 

ОУД 04 Математика Э 234 78 156 62 94  39 39 38 40 0 0 0 0 

ОУД 05 История Э 176 59 117 107 10  58 59   0 0 0 0 

ОУД 06 Физическая культура  д/з 176 59 117 - 117  39 39 39  0 0 0 0 

ОУД 07 ОБЖ ,д/з 105 35 70 30 40   38 32  0 0 0 0 

По выбору из обязательных 

предметных областей 

1/7/0 891 298 593 304 289  128 224 119  122    0 

ОУД 08 Информатика  ,д/з 150 50 100 50 50  50 50   0 0 0 0 

ОУД 09 Физика  д/з 147 50 97 40 57    47 50 0 0 0 0 

ОУД 10 Химия  ,д/з 162 54 108 40 68  42 66   0 0 0 0 

ОУД 11 Обществознание     ДЗ 162 54 108 64 44   36 36 36 0 0 0 0 

ОУД 12 Биология Э 108 36 72 40 32   36  36 0 0 0 0 

ОУД 13 География  дз 54 18 36 30 6   36   0 0 0 0 

ОУД 14 Астрономия дз 54 18 36 20 16    36  0 0 0 0 

ОУД 15 Экология  дз 54 18 36 20 16  36        

Дополнительные дисциплины 

 

 58 19 39 - 39  - - - 39     

ДД01 Введение в специальность - 58 19 39 - 39  - - - 39     

ОГСЭ.00    0/7/4 630 210 420  88 332 0 0 0   72 147 87 94 20    

ОГСЭ.01 Основы философии  ДЗ 72 24 48 46 2 - -    48    

ОГСЭ.02 История ДЗ 72 24 48 40 8 - -     48   

ОГСЭ.03 Иностранный язык  ДЗ 243 81 162 2 160 - -   40 42  60 20 

ОГСЭ.04 Физическая культура З/З/З/З 243 81 162 0 162 - -    32 57 39 34   

 Вариативная часть  160                             240 80 160 120 40 - -     96  64 



ОГСЭ.05 Русский язык и культура 

речи 

ДЗ 96 32 64 48 16 - -      64   

ОГСЭ.06 Социальная психология ДЗ 48 16 32 22 10 - -     32   

ОГСЭ.07 Основы социологии и 

политологии 

ДЗ 48 16 32 22 10 - -       32 

ОГСЭ.08 Этика и психология 

делового общения 

ДЗ 48 16 32 28 4 - -       32 

ЕН.00 Математический и  

естественнонаучный 

цикл 

1/2/0 312 104 208 128 80     0 92  116     

ЕН.01 Математика  ДЗ 60 20 40 10 30    20 20     

ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 

ДЗ  96 32 64 54 10    32   32     

ЕН.03 Химия Э 156 52 

 
 104 64 40    40 64            

П.00 Профессиональный цикл  2187  712 1424 786 674 0 0 0        

 Общепрофессиональные 

дисциплины    

5/9/1 624 208   416  250 166   182 0  48 0 128 26 32  

ОП.01 Микробиология, 

санитария и гигиена в 

пищевом производстве 

ДЗ  
 

63 

 

21 
 

42  

 

28 
 

14 

 42        

ОП.02 Физиология питания Э 48 16 32 20 12  32        

ОП.03 Организация хранения и 

контроль запасов и сырья 
ДЗ 

63 
21 

42 
 

32 
10 

 42        

ОП.04 Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

 

Э 
72 

24 

48  

 

8 
40 

   48      

ОП.05 Метрология  и 

стандартизация  
Э 

72 
24 

48  
 

38 
10 

     48    

ОП.06 Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

 

ДЗ 48 

16 

32  

 

24 8 

       32  

ОП.07 Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга  
ДЗ 

105 
35 

70  
 

58 
12 

     44 26   

ОП.08 Охрана труда ДЗ 48 16 32 22 10  32        

ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности 
ДЗ 

104 
34 

70 
20 

50 
 34    36    

 Вариативная часть   470                           705 235 470 260 210 0 0 100 0 152 36 28 154 0 

ОП.10 Товароведение 

продовольственных 

товаров 

ДЗ 

150 

50 
 

100 

 

60 
 

40 

  100       

ОП.11 Документационное 

обеспечение управления 
ДЗ 

48 
16 

32 
 

22 

 

10 

    32     

ОП.12 Бухучет в общественном ДЗ 135 45 90 50 40        90  



питании 

ОП.13 Технология русской кухни ДЗ 96 32 64 34 30      36 28   

ОП.14 Организация 

обслуживания  
Э 

96 
32 

64 
34 

30 
       64  

ОП.15 Техническое оснащение и 

организация рабочего 

места 

Э 

180 

60 

   120 

60 

60 

    120     

ПМ.00 ОБЯЗАТ. и ,ВАРИАТ 

.ЧАСТЬ , без практик 

14/12/0 1999  721  1242 604 638 30 60 77 120 131 191 299 194 170 

ПМ00     ПРАКТИКИ    1008     72 72 108 108 288 144 216 

ПМ.00         ОБЯЗАТ.ЧАСТЬ   1512 504  1008 500 508 30         

 

 
Вариативная часть    234  

час            

 351 117 234 

 

104 130            

ПМ.01 Организация процесса и 

приготовление 

полуфабрикатов для 

сложной кулинарной 

продукции 

Э  

УП-Д.З 

ПП-ДЗ 

206 

72 

практи

ка  

 69     137 

     72 

практика 

 

 71 

 

66 
 60 77 

36 

 36* 

      

МДК.01.01 Технология 

приготовления 

полуфабрикатов для 

сложной кулинарной 

продукции 

Э 

 

206 69 137 71 66  60 77 

 

      

ПМ.02 Организация процесса и 

приготовление сложной 

холодной кулинарной 

продукции 

Э 

УП-Д.З 

ПП-ДЗ 

313 

144 
практи

ка 

 

104 

 

209 

144 

практика  

 

99 

 

110 

     91 

36 

118 

72* 

36 

  

МДК.02.01 Технология 

приготовления сложной 

холодной кулинарной 

продукции 

Э 313 104 209 99 110      91 

 

118 

 

  

ПМ.03 Организация процесса и 

приготовление сложной 

горячей кулинарной 

продукции 

Э   

УП-Д.З 

ПП-ДЗ  

 

422 

252 

практи
ка 

 

141 

 

281 

252 

практика 

 

113  

 

168 

  

 

30 

       100 

36 

36* 

181 

 72 

108* 

 

  

МДК.03.01 Технология 

приготовления сложной 

горячей кулинарной 

продукции. 

Э 422 141 281 113 168      100 

 

181 

 

  

ПМ.04 Организация процесса и 

приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Э   

УП-Д.З 

ПП-ДЗ 

  

 

189 

108пра

ктика 

 

63 
 

126 

108 

практика 

 

66 
 

60 

        126 

72 

  

36* 

МДК.04.01 Технология 

приготовления сложных 

Э  

189 

 

63 

 

126 

 

66 

 

60 

       126 

 

 



хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

    

ПМ.05 Организация процесса и 

приготовление сложных 

холодных и горячих 

десертов 

Э 

УП-Д.З 

ПП-Д.З 

205 

144пра

ктика 

68 137 

144 

практика 

77  

 60 

       68 

72 

69 

72* 

МДК.05.01 Технология 

приготовления сложных 

холодных и горячих 

десертов 

Э 

  

205 68 137 77 60        68 

 

69 

 

ПМ.06 Организация работы 

структурного 

подразделения 

Э 

УП-Д.З 

ПП-ДЗ 

151 

108пра

ктика 

   50 101 

108 

практика 

 

31  

 

70 

        101 

72 

36* 

МДК.06.01 Управление 

структурным 

подразделением 

организации 

  

Э 

 

151 
  

 

50 

 

101 

  

 

31 

 

70 

        101 

 

ПМ.07 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

«Повар», «Кондитер» 

  

Э  

УП-Д.З 

ПП-ДЗ 

   377 

180пра

ктика 

126 251 

180 
практика 

147    104    120 

72 

131 

36 

72* 

    

 

 

 

МДК.07.01 Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

«Повар», «Кондитер» 

Э 

 

   377 

180пра

ктика 

126 251 

180 
практика 

147    104    120 

72 

131 

36 

72* 

    

 Обязательная часть 

циклов ОПОП 

 5187 1731 3456 1396 2060          

 

 Вариативная часть 

циклов ОПОП 

 1378 514 864  464 400          

 

 Учебная и 

производственная 

практики 

 1008   1008  1008          

     Всего по плану 26/39/5 7573 2245 5328 1866 3462   612 755 608 831 610 824 618 470 
 Часов в неделю    36/148     36 36  36 36 36 36 36 36 

     36/148    17 21 17 23 17 23 17 13 

ПДП Преддипломная практика               144 

ГИА Государственная итоговая 

аттестация 

              216 

 

 

Государственная (итоговая) аттестация  

1. Программа базовой подготовки В
се

г
о

 Дисциплин и МДК 18 14 11 11 9 10 8 5  



2. консультации - 4ч на 1 студента 

3.Дипломный проект 

Выполнение дипломного проекта (работы)  всего 4 нед  

Защита дипломного проекта (работы)  всего 2 нед  

 Время защиты дипломного проекта (работы): 

 

17.06.2019-30.06.2019 

 

 

 

 

 

 

  учебной практики - 1 - 3 2 3 4 2  

  производст. практики / 

преддипл. практика 

- 1 - 2 - 6 - 4  

  экзаменов 6 8 5 7 

            

дифф. зачетов 

,зачетов, НЕ 

ВКЛЮЧАЯ 

ФИЗКУЛЬТУРУ 

 

9 10 10 10  

   1 КУРС 2КУРС 3 КУРС 4 КУРС  



3. Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и др. для подготовки по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 
 

 

 

 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин; (совмещение) 

иностранного языка; 

информационных технологий в профессиональной деятельности;   

экологических основ природопользования; 

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда.  

Лаборатории: 

химии; 

метрологии и стандартизации; (совмещение) 

микробиологии, санитарии и гигиены. (совмещение) 

Учебный кулинарный цех. 

Учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

стрелковый тир. 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 



 


