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1 г 3 4 Ь ь 7 8 9 10 и 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

0 * * * * * * * ж * * * * * * * * * # * * * * st: * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * *

I 0 0 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 = = = = = = = =

Л 0 8 = = 0 8 = = = = - - = = =

III 0 8 8 = - 0 = = = = = = = = =

IV 8 0 0 8 8 = - X X X X Л Л д А III III * * * * * * * * *

Обозначения: f | Самостоятельное изучение 

I :: \ Лабораторно-экзаменационная сессия 

1 Каникулы

2 Сводные данные по бюджету времени

| 0 j Учебная практика

I 8 } Производственная практика (по профилю специальности) 
!— i
j X j Производственная практика (преддипломная)

|~А ) Подготовка к государственной итоговой аттестации 

j III [ Государственная итоговая аттестация 

[~*'} Неделя отсутствует

Курс
Самостоятельное

изучение

Лабораторно-
экзаменационная

сессия

Максимальная
учебная
нагрузка

Практики ГИА

Каникулы Всего СтудентовУчебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная
практика

(преддипломная)
Подготовка Проведение

над. нед. ауд.,ч. час. над. над. над. нед. над. нед. нед.
I 21 5 160 1662 2 13 11 52
И 32 5 160 1112 2 2 И 52
111 31 6 160 817 2 2 11 52
IV 20 6 160 783 2 3 4 4 2 2 43

Всего 104 22 640 4374 8 20 4 4 2 35 199

учебный план "19.02.10 ТТз,заочное, 11 кл., 2019.zsf‘, Код специальности 19.02.10, год начала подготовки 2019
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План учебного процесса
______________________ 19.02.10 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
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Наименование циклов, дисциплин, профессиональных 
модулей, МДК, практик.
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 14 15 17 18 20 21

о г с э
Общий гуманитарный социально- 
экономический пикл 3/1/0 658 620 38 22 16 0 6

ОГСЭ.01 Основы философии щ и v  72 62 10 10 0 0 ^1 6 4
ОГСЭ.02 История 5̂  ̂ > > > > > ^  72 62 10 10 0 0 ^  1 6 4
о г с э .о з Иностранный язык ?Д3> М ! ) ) * 190 174 16 0 16 0 t /  4 4 4 8
ОГСЭ.04 Физическая культура > > > > ? 5 ь 324 322 2 2 0 0 2

ЕН
Математический и общий естественнонаучный 
цикл 2/2$) 312 262 50 36 14 0 3 </с.

ЕН.01 Математика u 66 56 10 6 4 0 ^  I 6
ЕН.02 Экологические основы природопользования с 96 86 10 8 2 0 * 1 10
ЕН.03 Химия , , , j , u 150 120 30 22 8 0 * 1 16 14
П Профессиональный цикл 10/13/17 3404 2852 552 353 189 4 19
о п Общепрофессиональные дисциплины 8/6/2 1218 1032 186 123 63 0 10

o n .o i
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
пооизволстве , , , , , ,

is
54 44 10 8 2 0 "J  \ 6 4

ОП.02 Физиология питания , , , , , ^ 5 4 44 10 8 2 0 ^  1 6 4
ОП.ОЗ- Организация хранения и контроль запасов и сырья ^ 8 4 68 16 12 4 0 г/ 1 16

ОП.04
Информационные технологии в профессиональной 
деятельности } ) ) ! )3)ДЗ, ^ 7 5 65 10 4 6 0 W 1 4 6

ОП.05 Метрология и стандартизация “ J ~ >Д3) ^  48 38 10 7 3 0 ^  \ 4 6
ОП.Об Правовые основы профессиональной деятельности ) ! ) ! ) J  48 38 10 4 6 0 ^  1 4 6
ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга “iV iV A "!- '^105 75 30 22 8 0 i 6 24
ОП.08 Охрана труда ) ) 1 1 1 ! J  54 44 10 8 2 0 J 1 4 6
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности Э > » > >3,3, у  102 92 10 4 6 0 J  1 2 8

о г и о

Организация и технология обслуживания 
попюебителей в ПОП - - э,-, ^255 205 50 34 16 0 18 32

ОП11
Техническое оснащение предприятий 
общественного питания - , з , - - ^120 114 6 4 2 0 6

ОП.12 Товароведение продовольственных товаров ^ 105 99 6 4 2 0 6
ОП.13 Калькуляция и учёт в предприятиях S 114 106 8 4 4 0 8



ПМ.00 Профессиональные модули 2/7/15 2186 1820 366 230 126 4 9

ПМ.01

Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для сложной
КУЛННЯПНОЙ НПОЛУКИИИ ~ 225 125 28 20 8 0 1 /

Л .  J W
$  _

1 0 -

4

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции J-}"}* 153 125 28 20 8 0

(
6

/
22

УП.01
Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 36 36

ПП.01
Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов^для сложной кулинарной продукции 36 36

ПМ.02

Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции . _ - - - ^  225 123 30 24 6 0 1

МДК 02.01
Технология приготовления сложной холодной 
кулинапной imojtvjcmffl ^ 1 5 3 123 30 24 6 0 12 18

УП.02
Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной хололной клотинапной ттпоптепии J  36 36

ПП.02
Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной продукции ^ 3 6 36

IIM 03

Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей кулинарной 
продукции 528 340 80 52 24 G) !

пЛ ̂  lij

МДК 03.01
Технология приготовления сложной горячей кулинарной
ТТПОЛУКПИИ ^ 4 2 0 340 80 52 24 V  4 1J 1

* I 4 
66

УП.03
Технология приготовления сложной горячей кулинарной
rmnnvKinm ~ г “i*1 t“ j “ ^  36 36

пп.оз Технология приготовления сложной горячей кулинарной ^  72 72

ИМ 04

Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 1 > ) > » 462 320 70 48 22 1

* ъЪ

МДК 04.01
Технология приготовления сложных хлебобулочных, 
мучных и кондитерских изделий } j ) > i

■J
390 320 70 48 22

/
1 42 28

УП.04"

Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских 
тлений > > 3 j > » >ДЗ

J
36

36

ПП. 04

Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных хлебобулочных, мучных и кондитерских
изпр.ттй

ОCO 36



ПМ OS

Организация процесса приготовления н 
приготовление сложпых холодных н горячих 
десертов ^  222 120 30 24 6 0 1

МДК 05.01
Технология приготовления и приготовление сложных 
холодных и горячих десертов ! ) 1 5 ) ) )^ 150 120 30 24 6 • Л 8 22

УП.05

Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных холодных и горячих десертов V

36
36

ПП.05

Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных холодных и горячих десертов

36 0 36

ПМ 06 Организация работы структурпого подразделения ^ 3 1 8 178 68 38 30
С л )  2

МДК 06.01
Управление структурным подразделением организации

J » ) ) 5 > 5J С^46 178 68 38 30 4 22 46
УП.06 Организация работы структурного подразделения ^  36

" “
36

п п .06 Организация работы структурного подразделения ^ 3 6 0 36

ИМ 07
Выполнение работ по профессии "Повар, кондитер"

1214 614 60 24 30 0 2

МДК 07.01
Технология приготовления основной кулинарной 
продукции Я  J ! ) 1 368 332 36 18 18 1 18 18

МДК 07.02

Технология приготовления основных и простых 
хлебобулочных, мучных и кондитерской продукции

5 5 5 ? ) 306 282 24 12 12 1 8 16
УП.07 Выполнение работ по профессии "Повар, кондитер”

-^J33  * - —  -J > 1 ) )
468 468 А

ПП.07 Выполнение работ по профессии "Повар, кондитер" 72 72 "V
Всего 15/16/17 4374 3734 640 411 219 4 28 Зб) 66| 58 821 78 88[ 72 80) 80

Из них практик 1008 540 144 144 180
Промежуточная аттестация (часов/дней) 30 30 40 40
Преддипломная практика 144 ] 4

Г(И)А Государственная (итоговая) аттестация 216 ] 6
Государственная (итоговая) аттестация 
1. Программа базовой подготовки 
1.1. Дипломный проект (работа)
Выполнение дипломного проекта (работы) - 4 нед. 
Защита дипломного проекта (работы) - всего 2 недели

В
се

го

дисциплин и МДК 160 160 160 160

Экзаменов 17 1 1 2 3 2 2 1 5
Диф. зачетов 16 1 3 2 3 2 1 1 3

Зачетов 15 1 1 4 2 г 3 1 2


