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Всего 2 34 199 4 4 14 14 120 4320 1746 2574 7 

4 4 2 2 43 7 5 2 4 432 1 1/2 1/2 1 1 

10 1/2 52 

22 792 10 360 12 

2 2 1 1 5 1 4 4 

52 

30 1/2 1098 13 468 17 1/2 630 2 

10 1/28 6 2 3 3 28 1/2 1026 10 360 18 1/2 666 2 1/2 1 1/2

11 52 846 2 1 1 
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39 1404 15 1/2 558 23 1/2
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час. обяз. 

уч. занятий
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1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед.
час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед.

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

Групп

Учебная практика

Производственная 

практика (по профилю 

специальности)

Производственная 

практика 

(преддипломная)

Подго-


товка

Прове-


дение

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего

Студентов

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации
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1 2 3 4 5 6 7 8 10 12 15 16 17 18 19 20 21 22 24 25 26 27 28 29 30 31 33 34 35 36 37 38 39 40 42 43 44 45 46 47 48 49 51 52 53 54 55 56 57 58 60 61 62 63 64 65 66 67 69 70 71 72 73 74 75 76 78 79 80 81 82 83 84 85 87 88 89 90 91 92

54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 1 11 10 2106 702 1404 1022 382 10 837 279 558 450 108 1269 413 846 572 274 10

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

СО Среднее (полное) общее образование 4 1 11 10 2106 702 1404 1022 382 10 837 279 558 450 108 1269 413 846 572 274 10

БД Базовые дисциплины 3 1 5 6 1268 421 847 595 252 484 161 323 239 84 784 260 524 356 168

БД.01 Русский язык 2 1 117 39 78 78 39 13 26 26 78 26 52 52

БД.02 Литература 2 1 233 77 156 156 127 42 85 85 106 35 71 71

БД.03 Иностранный язык 2 1 175 58 117 117 60 20 40 40 115 38 77 77

БД.04 Математика 12 234 78 156 156 66 22 44 44 168 56 112 112

БД.05 История 2 1 175 58 117 117 87 29 58 58 88 29 59 59

БД.06 Физическая культура 1 2 175 58 117 2 115 60 20 40 2 38 115 38 77 77

БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 105 35 70 50 20 45 15 30 24 6 60 20 40 26 14

БД.08 Астрономия 2 54 18 36 36 54 18 36 36

ПД Профильные дисциплины 1 2 1 420 140 280 180 100 10 166 55 111 93 18 254 75 169 87 82 10

ПД.01 Информатика 2 150 50 100 40 60 150 50 100 40 60

ПД.02 Химия 2 1 162 54 108 86 22 10 58 19 39 39 104 25 69 47 22 10

ПД.03 Биология 1 108 36 72 54 18 108 36 72 54 18

ПОО Предлагаемые ОО 4 3 418 141 277 247 30 187 63 124 118 6 231 78 153 129 24

ПОО.1 Физика 2 2 94 33 61 51 10 52 18 34 34 42 15 27 17 10

ПОО.2 Обществознание (включая экономику и право) 2 1 162 54 108 108 36 12 24 24 126 42 84 84

ПОО.3 География 2 1 108 36 72 52 20 45 15 30 24 6 63 21 42 28 14

ПОО.4 Экология 1 54 18 36 36 54 18 36 36

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 18 10 21 2 15 4374 1458 2916 1642 1228 46 540 180 360 230 130 999 333 666 348 318 702 234 468 224 214 30 945 315 630 346 268 16 540 180 360 204 156 648 216 432 290 142

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
10 5 2 762 254 508 168 340 62 22 40 2 38 116 40 76 76 79 27 52 52 206 70 136 60 76 158 50 108 58 50 141 45 96 48 48

ОГСЭ.01 Основы философии 7 62 14 48 48 62 14 48 48

ОГСЭ.02 История 8 62 14 48 48 62 14 48 48

ОГСЭ.03 Иностранный язык 34567 8 182 20 162 162 22 2 20 20 40 2 38 38 27 1 26 26 36 2 34 34 26 6 20 20 31 7 24 24

ОГСЭ.04 Физическая культура 34567 8 324 162 162 2 160 40 20 20 2 18 76 38 38 38 52 26 26 26 68 34 34 34 40 20 20 20 48 24 24 24

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи 67 84 28 56 46 10 54 18 36 36 30 10 20 10 10

ОГСЭ.06 Информационная культура 6 48 16 32 24 8 48 16 32 24 8

ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

цикл
2 3 312 104 208 128 80 42 14 28 28 177 59 118 68 50 45 15 30 30 48 16 32 32

ЕН.01 Математика 4 60 20 40 20 20 60 20 40 20 20

ЕН.02 Экологические основы природопользования 8 48 16 32 32 48 16 32 32

ЕН.03 Химия 5 34 204 68 136 76 60 42 14 28 28 117 39 78 48 30 45 15 30 30

П Профессиональный цикл 18 14 2 10 3300 1100 2200 1346 808 46 436 144 292 200 92 706 234 472 280 192 578 192 386 224 132 30 739 245 494 286 192 16 382 130 252 146 106 459 155 304 210 94

ОП Общепрофессиональные дисциплины 14 1 8 1284 428 856 516 324 16 151 49 102 58 44 188 64 124 54 70 130 40 90 72 18 293 101 192 78 98 16 63 19 44 44 459 155 304 210 94

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
3 105 35 70 50 20 105 35 70 50 20

ОП.02 Физиология питания 5 48 16 32 22 10 48 16 32 22 10

ОП.03
Организация хранения и контроль запасов и 

сырья
4 48 16 32 24 8 48 16 32 24 8

ОП.04
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
4 3 90 30 60 10 50 46 14 32 8 24 44 16 28 2 26

ОП.05 Метрология и стандартизация 4 48 16 32 24 8 48 16 32 24 8

ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности
8 72 24 48 40 8 72 24 48 40 8

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 8 7 111 37 74 64 10 36 10 26 26 75 27 48 38 10

ОП.08 Охрана труда 8 48 16 32 26 6 48 16 32 26 6

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 6 5 102 34 68 48 20 44 14 30 30 58 20 38 18 20

ОП.10
Ценообразование в предприятиях 

общественного питания
4 48 16 32 4 28 48 16 32 4 28

ОП.11 Документационное обеспечение управления 8 54 18 36 20 16 54 18 36 20 16

ОП.12
Психология и этика профессиональной 

деятельности
8 69 23 46 16 30 69 23 46 16 30

ОП.13 Экономика организации 6 6 120 40 80 30 34 16 120 40 80 30 34 16

ОП.14 Предпринимательство 8 7 120 40 80 60 20 27 9 18 18 93 31 62 42 20

ОП.15 Культура ресторанного сервиса 6 48 16 32 12 20 48 16 32 12 20

ОП.16 Закон РФ "О защите прав потребителей" 8 48 16 32 28 4 48 16 32 28 4

ОП.17 Организация производства 6 5 105 35 70 38 32 38 10 28 20 8 67 25 42 18 24

ПМ Профессиональные модули 18 1 2 2016 672 1344 830 484 30 285 95 190 142 48 518 170 348 226 122 448 152 296 152 114 30 446 144 302 208 94 319 111 208 102 106

ПМ.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

2 216 72 144 94 50 216 72 144 94 50

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции
4 216 72 144 94 50 216 72 144 94 50

УП.01.01 Учебная практика РП False час 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед

ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
РП False час 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед

ПМ.01.ЭК Экзамен квалификационный 4

Всего часов с учетом практик 288

ПМ.02
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

2 246 82 164 92 72 246 82 164 92 72

МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции
4 246 82 164 92 72 246 82 164 92 72

УП.02.01 Учебная практика РП False час 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед

ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
РП False час 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед нед

ПМ.02.ЭК Экзамен квалификационный 4

Всего часов с учетом практик 354

ПМ.03
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

2 1 324 108 216 104 82 30 324 108 216 104 82 30

МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции
5 5 324 108 216 104 82 30 324 108 216 104 82 30

УП.03.01 Учебная практика РП False час 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
РП False час 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед

ПМ.03.ЭК Экзамен квалификационный 6

Всего часов с учетом практик 432

ПМ.04
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

2 216 72 144 90 54 216 72 144 90 54

МДК.04.01
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
6 216 72 144 90 54 216 72 144 90 54

УП.04.01 Учебная практика РП False час 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед

ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
РП False час 144 нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 нед

ПМ.04.ЭК Экзамен квалификационный 7

Всего часов с учетом практик 396
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ПМ.05
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

2 240 80 160 74 86 240 80 160 74 86

МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных 

и горячих десертов
7 240 80 160 74 86 240 80 160 74 86

УП.05.01 Учебная практика РП False час 36 нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
РП False час 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2

ПМ.05.ЭК Экзамен квалификационный 8

Всего часов с учетом практик 348

ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения
2 1 216 72 144 114 30 137 41 96 86 10 79 31 48 28 20

МДК.06.01
Управление структурным подразделением 

организации
7 6 216 72 144 114 30 137 41 96 86 10 79 31 48 28 20

ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
РП False час 36 нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед

ПМ.06.ЭК Экзамен квалификационный 7

Всего часов с учетом практик 252

ПМ.07
Организация обслуживания в общественном 

питании
2 1 180 60 120 88 32 56 16 40 40 124 44 80 48 32

МДК.07.01 Обслуживание в общественном питании 5 4 180 60 120 88 32 56 16 40 40 124 44 80 48 32

ПП.07.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)
РП False час 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед

ПМ.07.ЭК Экзамен квалификационный 5

Всего часов с учетом практик 252

ПМ.08
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

(повар)

2 285 95 190 142 48 285 95 190 142 48

МДК.08.01 Организация работы повара 3 285 95 190 142 48 285 95 190 142 48

УП.08.01 Учебная практика РП False час 216 нед нед нед 216 нед 6 нед нед нед нед нед

ПМ.08.ЭК Экзамен квалификационный 3

Всего часов с учетом практик 501

ПМ.09
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

(кондитер)

2 93 31 62 32 30 93 31 62 32 30

МДК.09.01 Организация работы кондитера 6 93 31 62 32 30 93 31 62 32 30

УП.09.01 Учебная практика РП False час 108 нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед

ПМ.09.ЭК Экзамен квалификационный 6

Всего часов с учетом практик 201

Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
1008 нед нед нед 216 нед 180 нед 108 нед 216 нед 216 нед 72 нед

Учебная практика 504 нед нед нед 216 нед 72 нед 36 нед 144 нед 36 нед нед

    Концентрированная 504 нед нед нед 216 нед 72 нед 36 нед 144 нед 36 нед нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Производственная (по профилю 

специальности) практика
504 нед нед нед нед 108 нед 72 нед 72 нед 180 нед 72 нед

    Концентрированная 504 нед нед нед нед 108 нед 72 нед 72 нед 180 нед 72 нед

    Рассредоточенная нед нед нед нед нед нед нед нед нед

ПДП Производственная практика (преддипломная) нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Государственная итоговая аттестация нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Подготовка выпускной квалификационной 

работы
нед нед нед нед нед нед нед нед нед 4

Защита выпускной квалификационной работы нед нед нед нед нед нед нед нед нед 2

Подготовка к государственным экзаменам нед нед нед нед нед нед нед нед нед

Проведение государственных экзаменов нед нед нед нед нед нед нед нед нед

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 22 11 32 2 25 6480 2160 4320 2664 1610 46 10 837 279 558 450 108 1269 413 846 572 274 10 540 180 360 230 130 999 333 666 348 318 702 234 468 224 214 30 945 315 630 346 268 16 540 180 360 204 156 648 216 432 290 142

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

22 11 32 2 25 6480 2160 4320 2664 1610 46 10 837 279 558 450 108 1269 413 846 572 274 10 540 180 360 230 130 999 333 666 348 318 702 234 468 224 214 30 945 315 630 346 268 16 540 180 360 204 156 648 216 432 290 142

1 1Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

2 5 1 8Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 9 1 3

1 1Зачеты (без учета физ. культуры) 1 1 1

1Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 2 4 3 4 4

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

2 

4 

6 6 

4 4 

час час часчас час часчас час час

час 2 час 2 час 2 час 5 час час час 3 час 14 час

2 2 час 2 час 5 часчас час 3 часчас 14 час час

часчас час часчас час часчас час

1 час 4 час 1 часчас 6 час 2 часчас 14 час час

час 4 час 1 часчас 6 час 2 час 1 час 14 час час

6 час 6 час 2 6 час 5 час 3 часчас 28 час час час

час часчас час час3 час час час

час часчас час час6 час час час

часчас час час2 час час час час

часчас час час1 час час час час

час часчас час час2 час час час

час часчас час час1 час час час



Пояснения

ФГОС среднего общего образования представлен в учебном плане в цикле «Общеобразовательный цикл». В общеобразовательном цикле 

выделены базовые и профильные учебные предметы. Предусмотрено выполнение индивидуального проекта по дисциплине "Химия".

6. Вариативная часть составляет 864 часа. Объем времени, отводимый на вариативную часть, использован следующим образом:

- в цикл ОГСЭ.00 включены новые дисциплины «Русский язык и культура речи» (56 час), «Информационная культура» (32 час);  - в 

общепрофессиональные дисциплины профессионального цикла включены новые 

дисциплины:   Организация производства (70 час), Ценообразование в предприятиях общественного питания (32 час), Документационное 

обеспечение управления (36 час),    

Психология и этика профессиональной деятельности (46 час),  Экономика организации (80 час), Предпринимательство (80 час), Культура 

ресторанного сервиса (32 час),

Закон РФ "О защите прав потребителей" (32 час);  - увеличен   объем   времени   обязательной   аудиторной   нагрузки   на  дисциплины: 

«Основы экономики, менеджмента и маркетинга» (32 час);  увеличен модуль "Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих (повар)" (154 час)    

2. Начало учебных занятий — 1 сентября, окончание - в соответствии с учебным планом образовательной программы.          

3. Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и 

внеаудиторной  учебной нагрузки.              

4. Максимальный объем аудиторной учебной нагрузки составляет при очной форме получения образования 36 академических часов в неделю.

5.  Получение СПО на базе основного общего образования осуществляется с одновременным получением среднего общего образования    

в пределах ППССЗ. ППССЗ разрабатывается на основе требований соответствующих ФГОС среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом 

получаемой специальности СПО.    

Специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» соответствует технический профиль.

Пояснительная  записка к учебному плану по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания» (базовая подготовка, 

очная форма получения образования)

1. Учебный план разработан в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом (далее - ФГОС) среднего 

профессионального образования (далее - СПО) по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания», 

утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 апреля 2014 г. № 384, зарегистрированным в 

Минюсте России 23 июля 2014 г. № 33234, Положением о практике обучающихся осваивающих основные     

профессиональные образовательные программы СПО, утвержденным приказом Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291, Приказом 

Минобрнауки России от 17 мая 2012г. № 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего общего 

образования",    
Письмом Минобрнауки России от 17 марта 2015г. № 06-259 "Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ СПО на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС   

и получаемой профессии или специальности СПО", Порядком организации осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам СПО, утвержденным Приказом Минобразования и науки РФ от 14 июня 2013 г. № 464     



11. Производственная практика (по профилю специальности) проводится в рамках профессиональных  модулей  рассредоточено  по  

семестрам.  Производственная  практика (преддипломная) проводится концентрировано.            

12. В период прохождения учебной практики, предусмотренной в рамках профессиональных модулей ПМ.08, ПМ.09, студенты осваивают 

рабочие  профессии «Повар», «Кондитер».    

13. Объем времени, отведенный на производственную практику (учебную и по профилю специальности) составляет 1008 часов (28 недель).

Учебная практика составляет 504 часа и распределена следующим образом:  - на освоение профессионального модуля ПМ.01 «Организация 

процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» - 36 час (1 неделя);  

- на освоение профессионального модуля ПМ.05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих 

десертов» - 36 часов (1 неделя);  - на освоение профессионального модуля ПМ.08 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих (повар)» - 
216 час (6 недель);  - на освоение профессионального модуля ПМ.09 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (кондитер)» - 108 час (3 недели);  

Практика по профилю специальности составляет - 504 часа (14 недель) и распределен следующим образом:  - на освоение 

профессионального модуля ПМ.01 «Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» - 36 час (1 неделя);  - на освоение профессионального модуля ПМ.02 

«Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции» — 72 час (2 недели);  

- на освоение профессионального модуля ПМ.02 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции» — 36 час (1 неделя);  - на освоение профессионального модуля ПМ.03 «Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной продукции» - 36 час (1 неделя);  - на освоение профессионального модуля ПМ.04  «Организация 

процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» - 36 часов (1 неделя);  

- введен новый профессиональный модуль «Организация обслуживания в общественном питании» (120 час);  - введен новый 

профессиональный модуль «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих (кондитер)» (62 час);      

7. Дисциплина «Физическая культура» предусматривает еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий, указанных в учебном плане, 

так и 2 часа самостоятельной учебной нагрузки за счет различных форм внеаудиторных занятий 

в спортивных клубах, секциях.  8. Контрольные работы и зачеты проводятся за счет часов, отведенных на изучение дисциплины и (или) 

междисциплинарного курса.  

9. Выполнение курсовой работы (проекта) предусмотрено как вид учебной работы по дисциплине «Экономика организации» и по 

междисциплинарному курсу МДК.03.02 «Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции» 

профессионального модуля ПМ 03. «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции» и 

реализуется в пределах времени, отведенного на их изучение.

10. Консультации предусмотрены из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый учебный год, включая период реализации среднего 

общего образования. Форма проведения консультаций (групповая, индивидуальная, письменная, устная)определяется образовательной 

организацией.    



- на освоение профессионального модуля ПМ.06 «Организация работы структурного подразделения» - 36 час (1 неделя);  - на освоение 

профессионального модуля ПМ.07 «Организация обслуживания в общественном питании» - 72 часа (2 недели); 

14. Экзамены по учебным дисциплинам и междисциплинарным курсам проводятся после их освоения в соответствии с графиком учебного 

процесса и расписанием занятий.      

Экзамены по профессиональным модулям проводятся после успешного освоения МДК и всех видов практики.    

- на освоение профессионального модуля ПМ.03 «Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции» - 72 час (2 недели);  - на освоение профессионального модуля ПМ.04  «Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий» - 144 часа (4 недели);  - на освоение профессионального модуля 

ПМ.05 «Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов» - 72 часа (2 недели);  


