
 



 

  



2.2 План образовательной деятельности   по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания (гр.250, набор 2019-2023гг) 
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Наименование циклов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК, практик 
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Учебная нагрузка обучающегося (час) Распределение обязательной нагрузки по курсам и семестрам 

(час в семестр) 
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17 24 17 24 17 24,5 17 24 

нед нед нед нед нед нед нед нед 

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

ОО.00 Общеобразовательный цикл 0З/9ДЗ/3Э 1424 20 1404 1328 76 0 612 792 0 0 0 0 0 0 

ОУП.00 Обязательные учебные предметы   1118 20 1098 1058 40 0 476 622 0 0 0 0 0 0 

ОУП.01 Русский язык  0/Э 78   78 78     34 44             

ОУП.02 Литература 0/ДЗ 117   117 117     51 66             

ОУПп.03 Иностранный язык 0/ДЗ 117   117 117     51 66             

ОУП.04 Математика 0/Э 234   234 234     102 132             

ОУПп.05 История 0/ДЗ 78   78 78     34 44             

ОУП.06 Физическая культура 0/ДЗ 117   117 117     51 66             

ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности 0/ДЗ 70   70 70     34 36             

ОУП.08 Астрономия 0/ДЗ 36   36 36       36             

  Индивидуальный проект     20                         

ОУП.09 Информатика 0/ДЗ 95   95 55 40   51 44             

ОУПп.10 Химия 0/Э 112   112 112     68 44             

ОУП.11 Родная литература 0/ДЗ 44   44 44       44             

ОУП.д Дополнительные учебные предметы 0/2ДЗ 306 0 306 270 36 0 136 170 0 0 0 0 0 0 

ОУПд.12 Введение в специальность 0/2ДЗ 306   306 270 36 0 136 170 0 0 0 0 0 0 

ОГСЭ.00 

Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 
0З/4ДЗ/0Э 699 233 466 130 336 0 0 0 116 106 40 80 72 52 

ОГСЭ.01 Основы философии 0/0/0/0/0/ДЗ 64 16 48 40 8               24 24 

ОГСЭ.02 История ДЗ/0/0/0/0/0 64 16 48 40 8       48           

ОГСЭ.03 Иностранный язык 0/0/0/0/0/ДЗ 178 16 162 10 152       34 30 20 40 24 14 

ОГСЭ.04 Физическая культура 0/0/0/0/0/ДЗ 324 162 162 2 160       34 30 20 40 24 14 

ОГСЭ.05 Основы социологии и политологии 0/ДЗ/0/0/0/0 69 23 46 38 8         46         

ЕН.00 

Математический и общий 

естественнонаучный цикл 
0З/3ДЗ/0Э 383 128 255 157 98 0 0 0 136 87 0 32 0 0 

ЕН.01 Математика ДЗ/0/0/0/0/0 153 51 102 60 42       102           

ЕН.02 Экологические основы природопользования 0/0/0/0/0/ДЗ 48 16 32 32               32     

ЕН.03 Химия 0/ДЗ/0/0/0/0 182 61 121 65 56       34 87         



П.00 Профессиональный цикл 0З/23ДЗ/10Э 3293 1098 3203 1031 2158 14 0 0 360 653 536 734 504 416 

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины 0З/8ДЗ/0Э 803 268 535 285 250 0 0 0 119 92 30 214 24 56 

ОП.01 

Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве 

0/ДЗ/0/0/0/0 87 29 58 50 8         58         

ОП.02 Физиология питания 0/ДЗ/0/0/0/0 51 17 34 18 16         34         

ОП.03 

Организация хранения и контроль запасов и 

сырья 
ДЗ/0/0/0/0/0 102 34 68 36 32       68           

ОП.04 Информационные технологии в ПД 0/0/0/ДЗ/0/0 90 30 60 10 50           30 30     

ОП.05 Метрология и стандартизация  ДЗ/0/0/0/0/0 77 26 51 33 18       51           

ОП.06 

Правовые основы профессиональной 
деятельности 

0/0/0/0/0/0 72 24 48 36 12               24 24 

ОП.07 

Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга 

0/0/0/ДЗ/0/0 174 58 116 58 58             116     

ОП.08 Охрана труда  0/0/0/0/0/ДЗ 48 16 32 24 8                 32 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 0/0/0/ДЗ/0/0 102 34 68 20 48             68     

ПМ.00 Профессиональные модули 0З/14ДЗ/10Э 2490 830 2668 746 1908 14 0 0 241 561 506 520 480 360 

ПМ.01 

Организация процесса приготовления и 

приготовление  полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции 

0З/2ДЗ/2Э 270 90 234 66 168 0 0 0 0 72 50 112 0 0 

МДК.01.01 

Технология приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции 

0/Э/0/0/0/0 270 90 180 66 114         72 50 58     

УП.01 Учебная практика 
0/0/0/ДЗ/0/0 

    18   18             18     

ПП.01 Производственная практика     36   36             36     

ПМ.02 

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной, холодной 

кулинарной продукции 

0З/1ДЗ/2Э 468 156 366 156 210 0 0 0 105 81 58 122 0 0 

МДК.02.01 

Технология приготовления сложной 
холодной кулинарной продукции 

0/Э/0/0/0/0 468 156 312 156 156       105 81 58 68     

УП.02 Учебная практика 
0/0/0/ДЗ/0/0 

    18   18             18     

ПП.02 Производственная практика     36   36             36     

ПМ.03 

Организация процесса приготовления и 

приготовление  сложной горячей 

кулинарной продукции 

0З/2ДЗ/2Э 441 147 402 148 254 0 0 0 0 0 102 122 178 0 

МДК.03.01 

Технология приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции 

0/0/Э/0/0/0 441 147 294 148 146           102 122 70   

УП.03 Учебная практика 0/0/0/0/ДЗ/0     36   36               36   

ПП.03 Производственная практика 0/0/0/0/ДЗ/0     72   72               72   

ПМ.04 

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

0З/2ДЗ/1Э 417 139 386 118 254 14 0 0 0 0 0 110 98 178 

МДК. 
04.01. 

Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

0/0/0/0/0/0 417 139 278 118 146 14           110 98 70 

УП. 04. Учебная практика 0/0/0/0/0/ДЗ     36   36                 36 



ПП.04. Производственная практика     72   72                 72 

ПМ.05 

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов 

0З/2ДЗ/1Э 414 138 384 106 278 0 0 0 0 40 40 54 68 182 

МДК.05.01 

Технология приготовления сложных 
холодных и горячих десертов 

0/0/0/0/0/0 414 138 276 106 170         40 40 54 68 74 

УП. 05 Учебная практика 
0/0/0/0/0/ДЗ 

    36   36                 36 

ПП.05. Производственная практика     72   72                 72 

ПМ.06 

Организация работы структурного 

подразделения 
0З/1ДЗ/1Э 150 50 136 52 84 0 0 0 0 0 0 0 136 0 

МДК.06.01 

Управление структурным подразделением 

организации 
0/0/0/0/0/0 150 50 100 52 48               100   

УП. 06 Учебная практика                               

ПП.06. Производственная практика 0/0/0/0/ДЗ/0     36   36               36   

ПМ. 07 

Выполнение работ по профессиям: 16675 

повар, 12901 кондитер 

0З/4ДЗ/1Э 330 110 760 100 660 0 0 0 136 368 256 0 0 0 

МДК.07.01 

Технологические процессы механической 
кулинарной обработки сырья и 
приготовление полуфабрикатов для блюд 
массового спроса 0/0/0/0/0/0 

102 34 68 34 34       68           

МДК.07.02 

Технологические процессы приготовления 
кулинарной продукции массового спроса и 

ее отпуск 

228 76 152 66 86       68 44 40       

УП. 07.01 

Выполнение работ по профессии 16675 
повар  

0/ДЗ/0/0/0/0 

    180   180         180         

УП. 07.02 

Выполнение работ по профессии 12901  
кондитер 

    144   144         144         

ПП.07.01 

Выполнение работ по профессии 16675 

повар  
0/0/ДЗ/0/0/0     108   108           108       

ПП.07.02 

Выполнение работ по профессии 12901 
кондитер 

0/0/ДЗ/0/0/0     108   108           108       

  Всего 0З/39ДЗ/13Э 6806 1478 5328 2646 2668 14 612 792 612 846 576 846 576 468 

ПДП Преддипломная практика                             4 

ГИА Государственная итоговая аттестация                             6 

Консультации из расчета 4 часа на каждого обучающегося на каждый учебный год 
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дисциплин и МДК 612 792 612 522 360 738 432 252 

          учебной практики 0 0 0 324 0 36 36 72 

Государственная итоговая аттестация производ.практики /  0 0 0 0 216 72 108 144 

1. Программа базовой подготовки преддип.практика               4 /144 

1.1. Дипломный проект (работа) экзаменов 0 3 0 2 2 2 2 2 

Выполнение дипломного проекта (работы) с 18.05. по 14.06. (всего 4 нед)                                  
Защита дипломного проекта (работы) с 15.06. по 28.06. (всего 2 нед) 

дифференцированных 
зачетов 

0 9 4 6 2 8 3 7 

 зачетов                 

 


