


3.2. Сводные данные по бюджету времени по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания  
(в неделях) 

 

Курсы Обучение по 
дисциплинам и 
междисципли- 

нарным курсам 

Учебная 
практика 

Производственная практика Промежуточ- 
ная аттестация 

Государст- 
венная 

(итоговая) 
аттестация 

Каникулы Всего (по 
курсам) 

по профилю 
профессии или 
специальности 

СПО 

преддипломная 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
I курс 39 - - - 2 - 11 52 
II курс 33 4 2 - 2 - 11 52 
III курс 28 4 8 - 2 - 10 52 
IV курс 20 3 7 4 1 6 2 43 
Всего 120 11 17 4 7 6 34 199 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3.3. Календарный график учебного процесса  

 

Условные обозначения: 
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3.2 План учебного процесса (программа подготовки специалистов среднего звена)  
И

нд
ек

с 

Наименование циклов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК, практик 

Ф
ор

м
ы

 п
ро

м
еж

ут
оч

но
й 

ат
те

ст
ац

ии
 

Учебная нагрузка обучающихся (час.) Распределение обязательной нагрузки по курсам и 
семестрам 
(час. в семестр) 

м
ак

си
м

ал
ьн

ая
 

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 р
аб

от
а 

Обязательная 
аудиторная I курс II курс III курс IV курс 

вс
ег

о 
за

ня
ти

й 

в т. ч. 

1 
сем. 
 
16  
нед. 

2 
сем. 
 
23 
нед. 
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сем. 
 
16 
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4 
сем. 
 
23 
нед. 

5 
сем. 
 
16 
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19 
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16 
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8 
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кц
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б.

 и
 п

ра
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ы
 

За
чё
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Д
иф

за
чё

ты
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 
 Общеобразовательный цикл    2111 707 1404 697 707  576 828       
 Общие дисциплины                  

ОДБ.00. Базовые общеобразовательные 
дисциплины    1284 461 823 344 479  448 375       

ОУД.01. Русский язык 1   117 39 78 39 39  78        
ОУД.02. Литература   2 176 59 117 58 59  62 55       
ОУД.03. Иностранный язык   2 176 59 117 4 113  32 85       
ОУД.04. Математика 2   234 78 156 78 78  64 92       
ОУД.05. История   1 171 54 117 87 30  117        
ОУД.06. Физическая культура  1 2 234 117 117 2 115  48 69       
ОУД.07. Основы безопасности жизнедеятельности   2 105 35 70 51 19  47 23       
ОУД.08. Астрономия   2 71 20 51 25 26   51       
 По выбору из обязательных предметных 

областей                   

 Базовые общеобразовательные 
дисциплины    369 113 256 184 72  48 208       

ОУД.09. Физика   2 142 45 97 67 30  48 49       
ОУД.10. Обществознание (включая экономику и 

право)   2 166 49 117 93 24   117       
ОУД.11. География   2 61 19 42 24 18   42       



 Профильные общеобразовательные 
дисциплины     394 113 281 147 134  80 201       

ОУД.12. Информатика    2 135 40 95 48 47  32 63       
ОУД.13. Химия 2   152 44 108 60 48  32 76       
ОУД.14. Биология   2 107 29 78 39 39  16 62       

 Дополнительные дисциплины (по выбору 
обучающегося)     64 20 44 22 22   44       

ОУД.15 История родного края   2 64 20 44 22 22   44       
 Обязательная часть циклов ППССЗ                  

ОГСЭ.00. Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл     756 252 504 156 348    248 188 60 114 78 32 

ОГСЭ.01. Основы философии   3 72 24 48 24 24    48      
ОГСЭ.02. История   3 72 24 48 24 24    48      
ОГСЭ.03. Иностранный язык   7 318 106 212 106 106    32 70 32 32 46  
ОГСЭ.04. Физическая культура  3-7 8 294 98 196 2 194    32 38 28 34 32 32 

ЕН.00. Математический и общий 
естественнонаучный цикл     324 108 216 108 108          

ЕН.01. Математика   3 72 24 48 24 24    48      
ЕН.02. Экологические основы природопользования    6 72 24 48 24 24       48   
ЕН.03. Химия   4 180 60 120 60 60    40 80     
П.00. Профессиональный цикл     3295 1099 2196 1097 1097 40   256 496 444 390 390 220 
ОП.00. Общепрофессиональные дисциплины     1342 448 894 446 446    96 291 233 178 60 36 

ОП.01. Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве   4 117 39 78 39 39     78     

ОП.02. Физиология питания   4 74 25 49 24 25     49     
ОП.03. Организация хранения и контроль запасов и 

сырья   5 74 25 49 24 25      49    

ОП.04. Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 5   126 42 84 42 42      84    

ОП.05. Метрология и стандартизация   6 78 26 52 26 26       52   
ОП.06. Правовые основы 

профессиональной деятельности   6 87 29 58 29 29       58   

ОП.07. Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга 5   150 50 100 50 50      100    

ОП.08. Охрана труда   4 54 18 36 18 18     36     
ОП.09. Безопасность жизнедеятельности   6 102 34 68 34 34       68   
ОП.10. Калькуляция и учёт в общественном питании   4 90 30 60 30 30     60     
ОП 11 Оборудование предприятий общественного 

питания 
4   102 34 68 34 34     68     

ОП 12 Организация производства и обслуживания в 
ОП 

3   144 48 96 48 48    96      
ОП 13 Основы предпринимательской деятельности 7   90 30 60 30 30        60  



ОП 14 Трудоустройство и профессиональная 
адаптация специалиста 

  8 
54 18 36 18 18         36 

ПМ.00. Профессиональные модули    1953 651 1302 651 651 40         

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

4   234 78 156       156     

МДК.01.0
1. 

Технология приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции 4   234 78 156 78 78     156     

УП.01. Учебная практика   4   72       72     

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

6   
 

267 89 178        96 82   

МДК.02.0
1. 

Технология приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции 6    

267 
 

89 
 

178 89 89      96 82   
УП.02. Учебная практика   6   72        36 36   
ПП.02. Производственная практика   6   108         108   

ПМ 03 
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции 

6   
 

441 147 294   20    49 115 130   

МДК 
03.01 

Технология приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции 6    

441 
 

147 
 

294 147 147 20    49 115 130   
УП 03 Учебная практика   6   72        36 36   
ПП 03 Производственная практика   6   180         180   

ПМ 04 
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

8   
 

336 112 224          154 70 

МДК 
04.01 

Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

8   
 
 

336 

 
 

112 

 
 

224 
112 112        154 70 

УП 04 Учебная практика   7   72          72  
ПП 04 Производственная практика   8   108           108 

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

8   
 

183 61 122          80 42 

МДК 
05.01 

Технология приготовления сложных 
холодных и горячих десертов 8    

183 
 

61 
 

122 61 61        80 42 

УП 05 Учебная практика   7   36          36  
ПП 05 Производственная практика   8   36           36 

ПМ 06 Организация работы структурного 
подразделения 8    

252 
 

84 
 

168    
20       96 72 

МДК 
06.01 

Управление структурным подразделением 
организации 8    

252 
 

84 
 

168 84 84  
20       96 72 

ПП 06 Производственная практика   8   108           108 



ПМ 07 Выполнение работ по профессии 16675 
Повар 4    

240 
 

80 
 

160 80 80     
160      

МДК 
07.01 

Технология выполнения работ по профессии 
«Повар» 4    

240 
 

80 
 

160 
 

80 
 

80     
160      

УП 07 Учебная практика   3   72      72      
ПП. 07 Производственная практика   4          72     
 Всего часов обучения по циклам ППССЗ  6486 2166 4320   40 576 828 504 684 504 504 468 252 
УП.00 Учебная практика 

 
28 
нед.  1008      72 144 72 360 108 252 ПП.00 Производственная практика (по профилю 

специальности) 

ПДП.00 Производственная практика (преддипломная)  4 
нед.  144           144 

ПА.00 Промежуточная аттестация  7 
нед.              

ГИА.00 Государственная (итоговая) аттестация  6 
нед.  216           216 

ГИА.01 Подготовка выпускной квалификационной 
работы  4 

нед.  144           144 

ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы  2 
нед.  72           72 

Всего    5688    576 828 576 828 576 864 576 864 
Консультации на учебную группу по 100 часов в год (всего 400 час.) 
 

Комплексный диф.зачет проводится по УП.01 и УП.07 
 
Государственная (итоговая) аттестация 
1. Программа базовой подготовки  
1.1. Дипломный проект (работа) 
Выполнение дипломного проекта (работы) с ________ по ________ (всего 4 нед.) 
Защита дипломного проекта (работы) с _________ по __________ (всего 2 нед.) 
 
 В

се
го

 

дисциплин 
и МДК 10 13 8 10 6 8 6 5 

учебной 
практики * * 2 2 2 2 3 * 

производст. 
практики / 
преддипл. 
практика  

* * * 2 * 8 * 11 

экзаменов 1 2 2 2 2 2 1 3 
дифф. зачетов - 10 4 7 1 8 3 4 
зачетов 1 - 1 1 1 1 1 - 

 

 

 


