
Учебный план

19.02.10 Технология продукции общественного питания 2020

1 сем. 2 сем 3 сем 4 сем 5 сем 6 сем 7 сем 8 сем

17 нед 22 нед 16 нед 23нед 16нед 24нед 16нед 14 нед

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 146

О.00
ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ 

УЧЕБНЫЕ ДИСЦИПЛИНЫ
0з/9дз/5э 2106 702 1404 482 0 576 753 75 0 0 0 0 0 39

0з/3дз/3э 1158 386 772 322 0 291 442 39 0 0 0 0 0 0

ОУД.01.01 Русский язык  - Э 117 39 78 16 78

ОУД.01.02 Литература  - -, Дз 176 59 117 22 18 60 39

ОУД.02 Иностранный язык   - Э 175 58 117 117 51 66

ОУД.03 Математика  -  Э 234 78 156 40 68 88

ОУД.04 История   - Дз 176 59 117 6 51 66

ОУД.05 Физическая культура  З Дз 175 58 117 109 51 66

ОУД.06
Основы безопасности 

жизнедеятельности
 - Дз 105 35 70 12 52 18

0з/5дз/2э 894 298 596 154 0 249 311 36 0 0 0 0 0 3

ОУД.07 Информатика  - Дз 150 50 100 66 32 68

ОУД.08 Физика  - Э 145 48 97 20 51 46

ОУД.09 Химия  - Э 162 54 108 20 44 64

ОУД.10
Обществознание (включая 

экономику и право)
 -  Дз 167 56 111 6 54 57 3

ОУД.11 Биология   - Дз 108 36 72 16 34 38
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Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4

Вар. 

часть

Распределение обязательной нагрузки по курсам и 

семестрам (час.)

ОБШИЕ

ПО ВЫБОРУ ИЗ ОБЯЗАТЕЛЬНЫХ 

ПРЕДМЕТНЫХ ОБЛАСТЕЙ



ОУД.12 География   - Дз 108 36 72 20 34 38

ОУД.13 Родной язык/Русский/ Дз 54 18 36 6 36

0з/1дз/0э 54 18 36 6 36 0 0 0 0 0 0 0 36

ОУД.14 Астраномия Дз 54 18 36 6 36 36

Индивидуальный проект

ПП.00
ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ 

ПОДГОТОВКА
0з/28дз/19э 5382 1458 3924 1462 50 36 39 501 828 576 864 576 504 864

ОГСЭ.00
Общий гуманитарный и 

социально-экономический цикл
0з/6дз/0э 684 228 456 329 0 36 0 96 68 48 116 52 40 36

ОГСЭ.01 Основы философии Дз 58 10 48 48

ОГСЭ.02 История Дз 58 10 48 48

ОГСЭ.03 Иностранный язык  - Дз,  - Дз, -Дз 190 28 162 162 24 34 24 34 26 20

ОГСЭ.04 Физическая культура  З З,  З З, З Дз 324 162 162 160 24 34 24 34 26 20

ОГСЭ.05 Основы финансовой грамотности ДЗ 54 18 36 7 36 36

ЕН.00
Математический и общий 

естественнонаучный цикл
0з/2дз/1э 312 104 208 76 0 0 0 84 88 0 36 0 0 0

ЕН.01 Математика Дз 72 24 48 16 48

ЕН.02
Экологические основы 

природопользования
 Дз 54 18 36 6 36

ЕН.03 Химия  - Э 186 62 124 54 36 88

П.00 Профессиональный цикл 20дз/18э 4386 1126 3260 1057 50 0 39 321 672 528 712 524 464 828

ОП.00
Общепрофессиональные 

дисциплины
9дз/3э 1245 415 830 332 0 0 0 82 146 168 176 152 106 414

ОП.01
Микробиология, санитария и 

гигиена в пищевом производстве
Э 87 29 58 24 58 16

ОП.02 Физиология питания     Дз 72 24 48 12 48 12

ОП.03
Организация хранения и контроль 

запасов и сырья
 -, Э 153 51 102 42 34 68 30

ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ



ОП.04
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
  Дз 105 35 70 56 70 34

ОП.05 Метрология и стандартизация  Дз 72 24 48 16 48 6

ОП.06
Правовые основы 

профессиональной деятельности
  Дз 87 29 58 10 58 22

ОП.07
Основы экономики, менеджмента 

и маркетинга
  -  Дз 174 58 116 50 34 82 68

ОП.08 Охрана труда   Дз 54 18 36 6 36

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности    - Дз 102 34 68 48 24 44

ОП.10

Технологическое оборудование 

предприятий общественного 

питания

 - Э 180 60 120 32 68 52 120

ОП.11

Калькуляция и учет на 

предприятиях общественного 

питания

  Дз 87 29 58 28 58 58

ОП.12
Основы предпринимательской 

деятельности
  Дз 72 24 48 8 48 48

ПМ.00 Профессиональные модули 0з/11дз/15э 3141 711 2430 725 50 0 39 239 526 360 536 372 358 414

ПМ.01

Организация процесса приго-

товления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

0з/2дз/2э 363 85 278 56 0 0 0 0 278 0 0 0 0 26

МДК.01.01

Технология приготовления 

полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

 Э 255 85 170 56 170 26

УП.01 Учебная практика Дз 36 0 36 36

ПП.01
Производственная практика (по 

профилю специальности)
Дз 72 0 72 72



ПМ.02

Организация процесса приго-

товления и приготовление 

сложной холодной кулинарной 

продукции

0з/1дз/2э 468 108 360 80 0 0 0 0 0 360 0 0 0 32

МДК.02.01

Технология приготовления  

сложной холодной кулинарной 

продукции

  Э 324 108 216 80 216 32

УП.02 Учебная практика 72 0 72 72

ПП.02
Производственная практика (по 

профилю специальности)
72 0 72 72

ПМ.03

Организация процесса приго-

товления  и приготовление  

сложной горячей кулинарной 

продукции

0з/2дз/2э 678 142 536 166 30 0 0 0 0 0 536 0 0 46

МДК.03.01

Технология приготовления  

сложной горячей кулинарной 

продукции

  Э 426 142 284 166 30 284 46

УП.03 Учебная практика Дз 72 0 72 72

ПП.03
Производственная пркатика (по 

профилю специальности)
Дз 180 0 180 180

ПМ.04

Организация процесса приго-

товления  и приготовление  

сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

0з/2дз/2э 369 87 282 131 0 0 0 0 0 0 0 282 0 26

МДК.04.01

Технология приготовления  

сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

  Э 261 87 174 131 174 26

УП.04 Учебная практика Дз 72 0 72 72

  ДзК



ПП.04
Производственная практика (по 

профилю специальности)
Дз 36 0 36 36

ПМ.05

Организация процесса приго-

товления и приготовление  

сложных холодных и горячих 

десертов

0з/1дз/2э 285 71 214 70 0 0 0 0 0 0 0 90 124 10

МДК.05.01

Технология приготовления  

сложных холодных и горячих 

десертов

  -Э 213 71 142 70 90 52 10

УП.05 Учебная практика 36 0 36 36

ПП.05
Производственная практика (по 

профилю специальности)
36 0 36 36

ПМ.06
Организация работы 

структурного подразделения
0з/1дз/2э 315 81 234 82 20 0 0 0 0 0 0 0 234 0

МДК.06.01
Управление структурным 

подразделением организации
Э 243 81 162 82 20 162 0

УП.06 Учебная практика 36 0 36 36

ПП.06
Производственная практика (по 

профилю специальности)
36 0 36 36

ПМ.07

Выполнение работ по 

профессиям 16675 Повар, 12901 

Кондитер

0з/2дз/3э 663 137 526 140 0 0 39 239 248 0 0 0 0 274

МДК.07.01

Технология обработки сырья и 

приготовления простой 

кулинарной продукции

 -,Э 201 67 134 70 39 95 134

МДК.07.02

Технология  приготовления 

простых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

  Э 210 70 140 70 140 140

УП.07 Учебная практика   -  Дз 108 0 108 36 72

    ДзК

ДзК



ПП.07
Производственная практика (по 

профилю специальности)
  -  Дз 144 0 144 108 36

Всего 0з/37дз/24э 7488 2160 5328 1944 50 612 792 576 828 576 864 576 504 903

П.ДП Преддипломная практика Дз 4нед

ГИА
Государственная итоговая 

аттестация
6нед

612 792 432 612 432 612 468 360 4320

Государственная (итоговая) аттестация 0 0 36 108 72 72 72 72 432

1. Программа базовой подготовки 0 0 108 108 72 180 36 72 576

1.1. Дипломный проект (работа) 144 144

0 5 2 5 4 2 2 4 24

2 6 4 6 2 8 4 5 37

0 0 0 0 0 0 0 0 0

1.2. Государственные экзамены (при их наличии) – N, перечислить наименования:

______________________________________

дифф. зачетов

преддипломная. практика

экзаменов (в т.ч. 

экзаменов(квалификационны

дисциплин и  МДК

учебной практики

производств. практика

зачетов

Выполнение дипломного проекта (работы) с 20.05.2023 по 

16.06.2023 г (всего 4 нед.)

В
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Защита дипломного проекта (работы) с 17.06.2023 

по30.06.2023 (всего 2 нед.)


