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1. Сводные данные по бюджету времени (в неделях)
Курсы Обучение по 

дисциплинам и 
междисциплинар 
ным курсам

Учебная
практика

Производственная практика Промежуточная
аттестация

Государственн 
ая (итоговая) 
аттестация

Каникулы Всего (по 
курсам)

по профилю 
специальности

преддипломная

1 2 3 4 5 6 7 8 9
I курс 36 2 1 0 2 0 11 52
II курс 30 5 4 0 1 0 11 51
Ш курс 32 5 3 0 2 0 10 52
IV курс 22 3 5 4 2 6 2 44
Всего 120 15 13 4 7 6 34 199



2.График учебного процесса
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Б азисны й учебны й план по Ш1ССЗ 19.02.10 Т ехнология продукции общ ественного питания
макс СР 0 7 1 ФГО

С
макс

ФГО
С
СР

ФГОС
ОУЗ

в ч
мак

ВЧ
СР

ВЧ
ОУЗ

0.0 0 О б щ е о б р т в л с л ы ы й  пнкл
Учеон
ые

0 .0 0 Общеобразовательные учебные дисциплины
2106 702 1404

1404 0 1404 0 0 0
ОБЩИ ОУД01 РУССКИЙ ЯЗЫК 117 39 78

ОУД.02 Литература 216 72 144
ОУД03 Иностранный тгзык 231 77 154
ОУД.04 М атематика 351 117 234
ОУД.05 История 201 67 134
ОУД.Об Физическая культура 189 63 126
ОУД.07 Основы безопасности жтгзнедеятельности 105 35 70
ОУД.08 Астрономия 54 18 36

ПО
ВЫБО
Р У ш

ОУД09 Информатика 162 54 108
ОУД.Ю Химия 201 67 134
ОУД.11 Биология 162 54 108

л о п о ОУД.12 Родной язык 117 39 78
1296 432 864

огсэ.оо Общий гуманитарный и социально 
экономический цикл

751 253 498 630 210 420 117 39 78

ОГСЭ.01 Основы философии 56 S 48 56 S 48

ОГСЭ.02 История 60 12 48 56 S 48
о гсэ .о з Иностранный язык 194 32 162 194 32 162

ОГСЭ.04 Физическая культура 324 162 162 324 162 162

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи 117 39 78 117 39 78
ЕН.00 М атематический и общий естественнонаучный 

цикл
312 104 208 0 0 0 0 0 0

ЕН.01 Математика 60 20 40
ЕН 02 Экологические основы природопользования 48 16 32
ЕН.ОЗ Химия 204 68 136
П.00 Профессиональный цикл 3311 1101 2210 0 0 68 1179 393 786

ОП.ОО Обшепрофесснональные дисциплины 856 282 574 0 0 68 232 74 158

ОП01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве

72 24 48

ОП.02 Фггзиология питания 48 16 32

оп.оз Организация хранения и контроль запасов и сырья 102 34 68

ОП 04
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

72 24 48

ОП.05 Метрология и стандарпгзация 48 16 32

ОП06
Правовые основы профессиональной 
деятельности

48 16 32

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 84 28 56

on.os Охрана труда 48 16 32

ОП 09 Безопасность жтгзнедеятельности 102 34 68 68
ОП.Ю Обществоведение 112 34 78 112 34 78

ОП 11
Психология личности и профессиональное 
самоопределение

48 16 32 48 16 32

ОП.12
Эстетика в оформлении и декорировании блюд и 
закусок

72 24 48 72 24 48

пм.оо Профессиональные модули 2455 819 1636 0 0 0 947 319 628

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

150 50 100 0 0 0 39 13 26

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

150 50 100

39 13 26

m i.02
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции

156 52 104 0 0 0 78 26 52

\1ДК .02.01
Технология приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции

156 52 104
78 26 52

ПМ.03
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей ку линарной 
продукции

387 129 258 0 0 0 60 20 40

МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции

387 129 258
60 20 40

ГО [.04
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

315 105 210 0 0 0 120 40 80

МДК .04.01
Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондтгтерских тгзделий

315 105 210
120 40 80

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

156 52 104 0 0 0 48 16 32

МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных и 
горячих десертов

156 52 104
48 16 32

ПМ.Об Организация работы структурного подразделения

658 220 438 0 0 0 392 134 258

М ДК06 01
Управление структурным подразделением 
организации

282 94 188
12 4 8

МДК.06.02 Калькуляция и учет в общественном питании 132 46 86 129 43 86

М ДК06 03
Контроль качества продукции и услуг 
общественного питания

74 24 50
75 25 50

МДК.06.04 Моделирование профессиональной деятельности 68 22 46 69 23 46

МДК.06.05 Технология и организация диетггческих блюд 102 34 68
107 39 68

ГО1.07 Выполнение работ по профессии 16675 Повар

633 211 422 0 0 0 210 70 140

МДК.07.01 Товароведение продовольственных товаров
75 25 50

27 9 18
МДК.07.02 Экономические основы производственной 60 20 40 12 4 8

МДК.07 03 Организация производства
90 30 60

42 14 28
МДК.07 04 Организация обслуживания 105 35 70 57 19 38

МДК.07 05
Техническое оснащение и организация рабочего 
места

48 16 32

МДК.07 06
Технология приготовления простых и основных 
4.JCJ

255 85 170
72 24 48

практик! 1008 0 1008 864
учебная практика 540 0 540
производственная практика 468 0 468
вариативная часть 1296 432 864
всего часов по учебным циклам 4374 1458 2916 4374 1458 2916

И ТО ГО 7488 2160 5328 0 0 0



3. План учебного процесса
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у/п+2
п/п)

(12,5
т.'о+2,5
у/п+2
п/п)

(9,5
т>'о+0,5
у/п+3
п/п)

0 .0 0 О бщ еобразовательн ы й  цикл
У чебн ы е
дисципли
ны

0 .0 0 О бщ еобразовательн ы е учебны е д и сц и п л и н ы

3./8 /4 .
2106 702 1404 475 0 426 40 7 252 153 94 72 0 0

ОБЩ И Е ОУД.01 Русский  язь ж Э 117 39 78 30 4S
О У Д .02 Л итература ДЗ 216 72 144 57 30 40 30 44
ОУД.ОЗ И ностранньш  язык ДЗ 231 77 154 146 42 42 35 35
О У Д .04 М атематика э 351 117 234 50 62 41 53 20
ОУД.05 И стория Д З 201 67 134 10 55 62 17
ОУД.06 Ф изическая культура з,з,злз 189 63 126 102 34 34 2S 30
ОУД.07 О сновы  безоп асн ости  ж изнедеятельности дз 105 35 70 10 35 35

ОУД.08 А строн ом и я Д З 54 1S 36 S 1S 1S
ПО О У Д. 09 И нф орм атика э 162 54 108 60 51 20

В Ы Б О Р У ОУД.Ю Х им ия э 201 67 134 22 36 22 52 пт
из ОУД.11 Б и ологи я дз 162 54 108 10 36 72

Д О П О Л Н ОУД.12 Родной язык дз 117 39 78 33 45

огсэ.оо Общ ий гум ани тарн ы й  и соц и альн о­
экон ом и чески й  цикл

4/4 /0 . 747 249 498 324 0 0 0 0 30 190 140 90 48

ОГСЭ.01 О сновы  ф и лософ и и дз 56 S 48 4S
ОГСЭ.02 И стория 56 S 48 S 4S
О Г С З .03 И ностранньш  язык дз 194 32 162 154 1S 72 42 30
О Г С З .04 Ф изическая культура З Д З Д Л З 324 162 162 162 30 42 24 48 18
О Г С З .05 Русский  язы к и культура речи дз 117 39 78 34 44

ЕН.00
М атем ати чески й  и общий 
естественно научным цикл

0/3 /. 0. 312 104 208 36 0 0 0 0 76 80 2 0 32 0

ЕН.01 М атематика дз 60 20 40 10 20 20
ЕН.02 Э кологические основы  природопользования дз 48 16 32 10 32
ЕН.ОЗ Х и м и я дз 204 6S 136 16 76 60
ПОО Профессиональный цикл 0 /2 6 /1 0 4318 1100 3218 752 40 1S6 3S5 360 533 24 S 596 490 420
опоо Обш епрофессмональные дисциплины 0 / 1 2 / . 0 . 856 282 574 190 2 0 118 140 80 68 58 30 32 48

ОП.01
М и кробиология, санитария и гигиена в 
пи щ евом  производстве

дз 72 24 48 10 24 24

ОП.02 Ф изиология питания дз 48 16 32 16 16 16

оп.оз О рганизация хранения и контроль зап асов  и  
сы рья

дз 102 34 68 20 34 34

ОП.04
И н ф о р м ац и о н ны е технологии в 
про ф ессио н ал ьн о й  деятельности

дз 72 24 48 2S 4S

ОП.05 М етрология и стандартизация дз 48 16 32 12 32

ОП.06
П равовы е основы  п р оф ессион альн ой  
деятельности

дз 48 16 32 6
32

ОП.07
О сновы  эконом ики , м ен едж м ента и 
м ар к еп ш га

дз 84 2S 56 10 20 26 30

on.os Охрана труда дз 48 16 32 S 32
ОП .09 Безопасность ж изнедеятельности дз 102 34 68 2S 6S
ОП. 10 О бщ ествоведение дз 112 34 78 10 44 34

ОП. 11
Психология личн ости  и  проф ессион альн ое  
сам ооп ределен и е

дз 48 16 32 12 32

О П .12
Эстетика в о ф о р м л ен и и  и декори рован и и  
блюд и  зак у со к

дз 72 24 48 30
4S

m i .0 0 П рофессиональны е модули 0 /1 4 /1 0 3462 S1S 2 6 4 4 562 20 6S 245 2S0 465 190 566 458 372

mLoi
О рган и зац и я  процесса при готовлени я  и 
п риготовление полуф абрикатов д л я  слож ной 
кулинарной продукции

0/271 . 240 50 190 38 0 68 122 0 0 0 0 0 0

МДК-01-01
Технология приготовления полуф абрикатов 
для слож ной кулинарной  продукции

дз 150 50 100 3S 50 50

УП.01 У чебн ая  практика дз 54 54 1S 36
ПП.01 П роизводственная практика 36 36 36

ПМ.02
О рган и зац и я  процесса при готовлени я  и 
приготовление слож ной холодной 
кулинарной продукции

0/172 . 281 51 230 50 0 0 0 0 230 0 0 0 0

М ДК.02.01
Технология приготовления слож ной холодной 
кулинарной  продукции

э 155 51 104 50 104

УП.02 У чеб н ая  практика дз 90 90 90
ПП.02 П роизводственная практика 36 36 36

пм.оз
О рган и зац и я  процесса при готовлени я  и 
приготовление слож ной горячей  кулинарной 
продукции

0/171 . 567 129 438 1 0 0 0 0 0 0 0 190 248 0 0

М ДК.03.01
Т ехнология приготовления слож ной горячей  
кулинарной  продукции

дз 3 8 7 129 258 100 100 158

УП.03 У чеб н ая  практика дз 108 108 54 54
ПП.03 П роизводственная практика 72 72 36 36

ПМ.04
О рган и зац и я  процесса при готовлени я  и 
п риготовление слож н ы х хлебобулочны х, 
мучных кондитерских изделий

0/172 . 423 105 318 116 0 0 0 0 0 0 318 0 0

М ЛК. 04.01
Т ехнология приготовления сложных 
хлебобулочных^ м учны х кондитерских 
изделии

э 315 105 210 116 210

УП.04 У чебн ая  практика дз 72 72 72
ПП.04 П роизводственная практика 36 36 36

mLos
О рган и зац и я  процесса при готовлени я  и 
приготовление слож н ы х холодны х и горячих 
десертов

0/271 . 264 52 21 2 28 0 0 0 0 0 0 0 212 0

М ДК.05.01
Т ехнология приготовления сложных холодных 
и  горячих десертов

дз 156 52 104 2S 104

УП.05 У чеб н ая  практика дз 72 72 72
ПП.05 П роизводственная практика 36 36 36

т ю б
О рган и зац и я  работы  структурного 
подразделении

0/471 838 220 618 138 20 0 0 0 0 0 0 246 372

М ДК.06.01
У правление структурны м  подразделением  
организации

Д З 282 94 188 4S 20 69
119

М ДК.06.02 К алькуляция и  уч ет  в общ ествен н ом  гппании 132 46 86 22 40
46

М ДК.06.03
К онтроль качества продукции  и  услуг 
общ ественного гпгтания

Д З 74 24 50 1S 25
25

М ДК.06.04
М оделирование п р оф ессион альн ой  
деятельности

68 22 46 16 24
22

МДК.06.05 Т ехнология и организация диетических блюд Д З 102 34 68 34 34 34
УП.06 У чебн ая  практика

Д З
36 36 18 18

ПП.06 П роизводственная практика 144 144 36 108

ПМ.07
В ы п олн ен ие работ по п р оф ессиям  16675  
Повар

0 /372 . 849 211 638 92 0 0 123 280 2 3 5 0 0 0 0

М ДК.07.01 Т овароведение продовольственны х товаров 75 25 50 10 24 26

М ДК.07.02
Э кон ом ически е основы  производственной  
деятельности

дз
60 20 40 10

26
14

МДК.07.03 О рган!нация  производства 90 30 60 10 23 37
М ДК.07.04 О рган!нация  обслуж ивания дз 105 35 70 12 32 3S

МДК-07.05
Техническое оснащ ение и  организация 
р аб о чего  м еста

48 16 32 10 32

М ДК.07.06
Т ехнология приготовления просты х и  
основны х блюд

э 255 S5 170 40 61 109

УП.07 У чебн ая  практика дз 108 108 1S 36 54
ПП.07 П роизводственная практика 108 108 36 72
Всего: 7 /4 1 /1 4 7483 2155 5328 1587 40 612 792 612 792 612 828 612 468
ПДП.00 П редди п лом н ая  практика 4 нед.
ГИА Г осударствен н ая  и тоговая  аттестаци я 6 нед.

612 792 612 792 612 828 612 468
К онсультации  из р асчета 4 часа  на о б учаю щ егося  в учеб н ы й  год) дисциплин и  М Д К 594 702 540 540 522 630 450 342

у чеб н о й  практики 1S 54 36 144 54 126 90 18

о производственной 0 36 36 10S 36 72 72 108
1. П рограм м а базовой подготовки а

£
преддиплом ной 144

1.1.Выпускная квалиф икационная работа экзам енов 2 1 < [ 1 з 1 1
В ы полнение вы пускной  квалиф икационной  работы  с 21 м ая  по 1S ию ня (всего 4 диф ф ер енцир о в анны 0 9 ‘  5 5 3 7 4 6
Защ ита вы п ускн ой  квалиф икационной  р аботы  с 19 и ю н я п о  02 ию ля (всего 2 недели). зачетов 0 0 0 0 0 0 0

Распре зеленые обязательной (аудиторной) нагрузки по 

курсам и семестрам/триместрам (час. в семестр/триместр)



Календарный график учебного процесса I курса (I-II семестры) 
-тг-|   ------------- -------------г - s — -------------------- г  J  ---------------------  ;  ---------

К ом поненты  п р ограм м ы сентябрь •
Я

октяб рь ноябрь декабрь

29
.1

2-
04

.0 я н в ар ь ф евраль

23
.0

2-
01

.0 м а р т

30
.0

3-
05

.0 ап рель - м ай ию нь
1 8 15 22 6 13 20 о 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 - 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 4 И 18 25 1 8 15 22 о

7 14 21 28 04 12 19 26 г- • ■ 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 •с 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 • 10 17 24 31 7 14 21 28 2

Н ом ера к ален д арн ы х  недель

1 2 з 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 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

1 П оряд ковы е ном ера недель учебного года 1 курса

S 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 И 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

ОУД.01 Русский ЯЗЫК 78 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 48 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 2 6 48 0
ОУД.02 Литература 70 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 40 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 4 40 0
ОУД.ОЗ Английский язык 84 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 42 42 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 2 42 0

ОУД.04 М а т ем а т и к а 103 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 6 4 4 4 2 2 2 62 41 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 4 41 0

ОУД.05 История 117 2 2 2 2 4 2 4 1 4 4 6 4 4 4 4 4 2 55 62 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 6 6 4 6 4 8 62 0

ОУД.Об Физическая культура 68 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 0

О УД. 07 Основы безопасности 
жизнедеятельности

70 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 4 2 35 35 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 6 35 0

ОУД.08 Астрономия 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 18 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 0

ОУД.09 И н ф о р м а т и к а 71 2 2 2 4 2 4 4 4 2 4 1 4 4 4 2 2 4 51 20 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 20 0

ОУД.Ю Х и м и я 58 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 36 22 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 22 0

ОУД.Ю Родной язык 78 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 33 45 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 2 6 45 0

ОП.01 Микробиология, санитария и 
гигиена в пищевом 
пооизводстве

48 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 24 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 24 0

ОП.02 Физиология питания 32 2 2 2 2 2 2 2 2 16 16 2 2 2 2 2 2 2 2 16 0

о п . о з Организация хранения и 
контроль запасов и сырья

68 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 34 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 6 2 2 2 34 0

ОП.08 Охрана труда 32 0 32 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 0

ОП.Ю Обществоведение 78 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 4 4 2 2 4 4 44 34 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 34 0

МДК.01.01 Технология приготовления 
полуфабрикатов для 
сложной кулинарной
ПРОДУКЦИИ

100 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 4 2 4 4 4 4 4 50 50 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 6 4 6 4 50 0

УП.01 Учебная практика 54 6 6 6 18 36 6 - 6 6 6 6 6 36 0

ПП.01 Производственная практика 36 0 36 36 36 0

МДК.07.01 Товароведение 
продовольственных товаров

24 0 24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 0

МДК.07.02 Экономические основы
производственной
деятельности

26 0 26 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 26 0

МДК.07.03 Организация производства 23 0 23 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 23 0

МДК.07.04 Организация обслуживания 32 0 32 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 0

УП.07 У чебная  практика 18 0 18 6 6 6 18 0
Всего час в неделю учебных  
занятий

1404 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 792 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 792 0 0

экзамен каникулы производственная практика учебная практика консультация  ] ГИА



Календарный график учебного процесса II курса (III-IV семестры)
Компоненты программы сентябрь

12
9.

09
-0

5,
 l| октяб Рь

|2
7.

10
-0

2.
l|

ноябрь декабрь 3 январь февраль

12
3.0

2 
01

.(| м арт V. апрель я май июнь
1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 - 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 -*• 4 11 18 25 1 8 15 22

ит
ог

о

7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 Й 11 18 25 - ■ 8 15 22 8 15 22 29 dп 12 19 26 г» 10 17 24 31 7 14 21 28

Номера календарных недель

И
нд

ек
с 1 2 3 1 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 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

Порядковые номера недель учебного года 2 курса
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

О У Д .02 Л итература 74 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 44 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 44 0

ОУД.ОЗ А нглийский язы к 70 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 4 4 35 35 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 35 0

О У Д .04 М атем атика 73 4 4 4 4 4 4 4 1 6 4 4 2 2 2 2 2 53 20 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 20 0

О У Д .05 И стория 17 2 2 1 2 2 2 2 2 2 17 0 0 0

ОУД.Об Ф изическая культура 58 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 28 30 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 0

О УД.09 И нф орм атика 37 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 37 0 0 0

ОУД.Ю Химия 76 4 4 4 4 2 4 2 4 4 4 4 4 2 2 2 2 52 24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 0
ОГСЭ.04 Ф изическая культура 30 0 30 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 0

ЕН.ОЗ Х им ия 76 0 76 4 4 4 6 6 2 4 2 2 2 4 4 6 6 6 6 2 2 2 2 76 0

ОП .04 И нф орм ационны е 
технологии  в 
проф ессиональной 
леятельности

48 2 2 2 2 2 2 4 4 6 4 2 2 2 4 4 4 48 0 0 0

О П .09 Безопасность 
ж изнедеятел ьности

68 0 68 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 4 4 8 4 4 4 4 4 2 2 68 0

ОП.11 П сихология личности  и
проф ессиональное
сам оопределение

32 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 0 0 0

М ДК. 02.01
Т ехнология приготовления 
слож ной  холодной 
кулинарной  продукции

104 0 104 4 4 4 4 4 4 2 2 4 6 6 6 8 6 6 6 6 6 8 8 104 0

УП.01 У чебн ая  практика 90 6 6 6 6 6 6 36 54 6 6 6 6 6 6 6 6 54 0

ПП.01
П роизводственная практика

36 36 36 0 0 0

М ДК. 07.01 Т овароведение 
продовольственны х товаров

26 4 4 4 4 4 4 2

“ '

0 0

М ДК. 07.02 Э коном ические основы
производственной
деятельности

14 4 4 4 2 14 0 0 0

М ДК. 07.03 О рганизация производства 37 2 2 4 4 6 6 6 6 1 37 0 0 0

М Д К .07.04 О рганизация обслуж ивания 38 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 38 0 0 0

М Д К .07.05
Т ехническое оснащ ение и 
организация рабочего  места

32 2 6 4 4 4 2 6 6

“
■

0 -2

МДК.07.Об
Т ехнология приготовления 
просты х и основны х блю д

170 4 4 4 4 4 4 4 6 1 4 2 4 6 6 6 6 М 101 5 6 6 6 4 4 6 4 6 6 6 1 6 6 6 6 6 6 5 101 0

У П. 07 У чебн ая  практика 90 0 90 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 90 0

П П .07 П роизводственная практика 108 0 108 36 36 36 108 0

Всего час в неделю учебных 
занятий

1404 36 36 36 36 34 36 36 36 36 36 36 36 36 38 42 40 36 622 782 30 35 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 32 28 28 28 27 36 36 36 0 784 -2 0

| каникулы производственная практика |учебная практика консультация | ГИА



Календарный график учебного процесса III курса (V-VI семестры)
И

нд
ек

с
Компоненты программы сентябрь
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05

.1 октяб )Ь r iо
о

ноябрь декабрь
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.0 я нварь
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23
.0

2-
01

.0 м арт
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05

.0 апрель

27
.0

4-
03

.0 май нь
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.0

ит
ог

о1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22
7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28

Н омера календарны х недель
1 | 2 | J | 4 | « | « | ' | 8 | 9 | 10 | 11 | 12 | IJ | J4 | U  | 16 | 1- | 18 | 19 | »  | 21 | 22 | 2J | 2-1 | 2« | -• | 2" | 28 | 29 ! М 1 21 1 32 ! 3J ! J4 ! 1 М ! 3" ! .18 ! Уч } 40 | 41 | 42 ! -1J |  44

П орядковы е номера недель учебного года 3 курса
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 |  1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

О У Д . 04 М а тем а ти к а 58 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 58 0 0 0

О У Д .11 Б и ологи я 108 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 36 72 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 6 6 6 4 4 2 72 0

О ГС Э .01 О сн овы  ф и лософ и и 48 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 2 2 48 0 1 0 0

О Г С Э .0 2 И стори я 48 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 0

о г с э . о з И н о стр ан н ы й  язы к 90 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 42 48 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 48 0

О Г С Э .04 Ф и зи ческая  культура 66 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 42 24 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 0

О Г С Э .05 Р у сски й  язы к  и культура 
речи

78 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 34 44 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 44 0

ЕН .01 М атем ати ка 40 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 20 20 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 20 0

ЕН.ОЗ Х и м и я 60 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 60 о i 0 0

О П .05 М етр о л о ги я  и 32 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 0 0 0

О П .07 О сн о вы  эко н о м и ки , 
м ен ед ж м ен та  и м ар к ети н га

56 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 26 30 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 30 0

МДК.03.01 Т ех н о л о ги я  п ри готовлени я  
сло ж н о й  горячей  
кули н арн ой  продукц и и

258 8 8 8 6 6 8 8 4 4 4 6 4 6 6 8 6 100 158 6 6 6 8 8 8 8 8 8 4 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 158 0

У П. 03 У чеб н ая  п ракти ка 108 6 6 6 6 6 6 6 6 6 54 54 6 6 6 6 6 6 6 6 6 54 0

п п .о з П р о и зво д ст вен н ая
п ракти ка

72 36 36 36 36 36 0

МДК.04.01 Т ех н о л о ги я  п ри готовлени я  
с л о ж н ы х  х л ебобулочн ы х, 
м учны х ко н д и тер ски х  
и зделий

210 0 210 8 8 8 8 8 8 8 8 8 12 10 8 12 12 12 12 12 12 12 12 12 210 0

УП.04 У чеб н ая  п ракти ка 72 0 72 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 72 0

ПП.04 П р о и зво д ст вен н ая
п р акти к а

36 0 36 36 36 0

Всего час в неделю учебных 
занятий

1 -1-10 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 828 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 828 0 0

экзамен Ц  каникулы производственная практика [5И учебная практика консультация |  J  ГИА



Календарный график учебного процесса IV курса (VII-VIII семестры)
Компоненты программы сентябрь

29
.0

9-
05

.1 октябрь ноябрь декабрь 1 январь февраль

23
.0

2-
01

.0 м арт

30
.0

3-
05

.0 апрель

27
.0

4-
03

.0 май нь

30
.0

6-
05

.0 п
* 8 15 22 6 13 20 о 3 10 17 24 3 8 15 22 5 12 19 В 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 * 8 15 22

ит
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7 14 21 28 12 19 26 г,9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 •с 
■ ■ 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28

Н омера календарных недельu * 2 3 4 5 6 - 8 9 10 11 12 13 14 13 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 43
а

П орядковы е номера недель учебного года 4 курса
а
Ы 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25

о г с э . о з И н о стр ан н ы й  язы к 72 4 4 4 4 4 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 42 30 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 30 0

О Г С Э .04 Ф и зи ческая  культура 66 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 48 18 2 2 2 2 2 2 2 2 2 18 0

Е Н .02 Э ко л о ги ч ески е  основы  
п ри род о п о льзо ван и я

32 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 32 0 0 0

О П .0 6 П р аво вы е  основы
п роф ессио н ал ьн о й
деятел ьн о сти

32 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32 0 0 0

О П .1 2 Э ст ети к а  в  о ф о р м л ен и и  и 
д е ко р и р о в ан и и  б л ю д  и 
зак у со к

4S 0 48 2 4 6 6 4 4 6 6 4 6 48 0

М Д К .05.01 Т ехн о л о ги я  п ри готовлени я  
с л о ж н ы х  хо л о д н ы х  и 
го р ячи х  д есер т о в

104 8 8 8 8 6 8 8 6 6 10 6 6 4 6 6 104 0 0

У П .05 У чеб н ая  п ракти ка 72 \ 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 72 0 0

П П .05 П рои зво д ствен н ая
п ракти ка

36 36 36 0 0 0

М Д К .06.01 У п р ав лен и е  структурн ы м
п о д р азд ел ен и ем
ор ган и зац и и

1SS 4 4 6 2 4 4 4 4 6 1 8 6 6 6 4 69 119 12 12 1 12 12 12 12 10 18 18 119 0

М ДК.Об. 02 К ал ьк у л яц и я  и у ч ет  в 
о б щ ествен н о м  п и тании

86 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 2 4 2 2 2 40 46 I 4 2 8 6 6 6 4 6 2 2 46 0

М Д К .06 .03 К о н тр о л ь  кач ества  
п р о д у кц и и  И УСЛУГ 
о б щ еств ен н о го  пи тани я

50 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 25 2 2 4 4 2 2 4 2 2 25 0

М ДК.Об. 04 М о д ели р о в ан и е
п роф ессио н ал ьн о й
деятел ьн о сти

46 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24 22 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 22 0

М ДК.Об. 05 Т ехн о л о ги я  и о р ган и зац и я  
ди ети ч ески х  б л ю д

68 2 4 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 34 34 4 4 6 2 4 4 4 2 2 2 34 0

У П .06 У чеб н ая  п ракти ка 36 6 6 6 18 18 6 6 18 0

П П .06 П рои зво д ствен н ая
п ракти ка

144 36 36 108 36 36 36 108 0

П Л П .00 П р ед д и п л о м н ая  п ракти ка 144 0 144 36 36 36 36 144 0

ГИА.01 П о д го то в ка  вы п ускн ой  
квали ф и кац и о н н о й  
работы Гдиплом ная р аб о та )

0 0 0 0 0 0 0 0 0

Г И А .02 З ащ и та  вы п ускн ой  
квали ф и кац и о н н о й  
работы Г ди п лом ная  р а б о та )

0 0 0 0 0 0 0

Всего час в неделю учебных 
занятий

1224 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 612 612 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 36 36 36 36 0 0 0 0 0 0 612 0 0

экзамен М  каникулы производственная практика Т11 учебная практика консультация ГИА



5. Пояснительная записка

Настоящий учебный план ГАПОУ «Мамадышский политехнический колледж» разрабо­
тан на основе:

-  Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 г. № 273- 
ФЗ.

-  Приказ М инистерства образования и науки России от 17.05.2012 N  413 Об утверждении 
ФГОС среднего общего образования (в ред. Приказов Минобрнауки России от 
29.12.2014 № 1645; от 31.12.2015 № 1578; от 29.06.2017 № 613).

-  Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионально­
го образования (далее -  ФГОС СПО) по ППССЗ 19.02.10 Технология продукции обще­
ственного питания, утвержденного приказом М инистерства образования и науки Рос­
сийской Федерации № 384 от 22 апреля 2014 года.

-  Приказ М инистерства образования и науки России от 14.06.2013 N  464 (ред. от 
15.12.2014) «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального образова­
ния», зарегистрированного М инистерством юстиции России 30.07.2013г. N  29200 (в ред. 
от 15.12.2014 г.).

-  Приказ Министерства образования и науки России от 18.04.2013 г. N  291 «Об утвержде­
нии Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 
образовательные программы среднего профессионального образования», зарегистриро­
ванного М инистерством юстиции России 14.06.2013г. N28785( в ред. От 18.08.2018 г.).

-  Приказ Министерства образования и науки России от 16.08.2013 г. N  968 г. (ред. от 
17.11.2017) "Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации 
по образовательным программам среднего профессионального образования".
Начало учебного года для всех курсов с 1 сентября. Продолжительность учебной недели 

-  пятидневная, максимальный объем обязательной аудиторной нагрузки студентов при очной 
форме получения образования составляет 36 академических часов в неделю. Продолжитель­
ность занятий -  45 минут или группировка парами 1 час 30 мин. М аксимальный объем учебной 
нагрузки студента составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и 
внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению ОПОП.

Лабораторные работы и практические занятия могут проводятся с делением на подгруп­
пы не менее 12 человек в подгруппе.

Нормативный срок освоения ОПОП по ППССЗ 19.02.10 Технология продукции обще­
ственного питания по программе базовой подготовки при очной форме получения образования 
для лиц, обучающихся на базе основного общего образования составляет 3 года 10 месяцев из 
расчета:

- 81 неделя на теоретическое обучение;
- 28 недель на учебную практику и производственную практику (по профилю специаль­

ности);
- 4 недели производственная практика (преддипломная);
- 5 недель промежуточная аттестация;
- 6 недель государственная (итоговая) аттестация;
- 23 недели каникулярное время.
Срок освоения ППССЗ в очной форме для лиц, обучающихся на базе основного общего 

образования, увеличивается на 52 недели из расчета:
-39 недель теоретического обучения;
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-2 нед промежуточная аттестация;
-11 недель каникулы.
Основная профессиональная образовательная программа ППССЗ 19.02.10 Технология 

продукции общественного питания предусматривает изучение следующих учебных циклов: 
общего гуманитарного и социально-экономического, математического и общего естественнона­
учного, профессионального и разделов: учебная практика, производственная практика (по про­
филю специальности), производственная практика (преддипломная), промежуточная аттеста­
ция, государственная итоговая аттестация (подготовка и защита выпускной квалификационной 
работы).

Общий гуманитарный и социально-экономический, математический и общий естествен­
нонаучный циклы состоят из дисциплин. Профессиональный цикл состоит из общепрофессио­
нальных дисциплин и профессиональных модулей в соответствии с основными видами дея­
тельности. В состав профессионального модуля входит один или несколько междисциплинар­
ных курсов. При освоении студентами профессиональных модулей проводятся учебная практи­
ка и (или) производственная практика (по профилю специальности).

Обязательная часть профессионального цикла ОПОП СПО предусматривает изучение 
дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». Объем часов на дисциплину «Безопасность 
жизнедеятельности» составляет 68 часов, из них на освоение основ военной службы -  48 часов. 
Для подгрупп девушек используется часть учебного времени дисциплины «Безопасность ж из­
недеятельности» (48 часов), отведенного на изучение военной службы, на освоение основ ме­
дицинских знаний.

Текущий контроль по дисциплинам общеобразовательного цикла проводят в пределах 
учебного времени, отведенного на соответствующую учебную дисциплину, как традиционны­
ми, так и инновационными методами, включая компьютерные технологии.

Промежуточную аттестацию проводят в форме зачетов, дифференцированных зачетов и 
экзаменов.

Практика является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой вид учебных 
занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. При реализа­
ции ОПОП СПО предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 
Производственная практика состоит из двух этапов: практики по профилю специальности и 
преддипломной практики.
На первом курсе на теоретическое обучение отводится 36 недель; 16,5 недель в первом семест­
ре и 19,5 недель во втором семестре. В семестрах предусматривается рассредоточенная учебная 
практика 2 недели (108 часов) и концентрированная производственная практика (по профилю 
специальности) 1 неделя (36 часов). После окончания первого и второго семестров предусмот­
рена рассредоточенная промежуточная аттестация по 1 неделе после каждого семестра Экзаме­
ны по учебным дисциплинам проводятся не посредственно после окончания освоения соответ­
ствующих программ (рассредоточенно). Студенты сдают экзамены по дисциплинам: Русский 
язык. Экзамен квалификационный по профессиональному модулю ПМ.01 Организация процес­
са приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

На втором курсе на теоретическое обучение отводится 30 недель; 15 недель в третьем 
семестре и 15 недель в четвертом семестре. В семестрах предусматривается рассредоточенная 
учебная практика 5 недель (180 часов) и концентрированная производственная практика (по 
профилю специальности) 4 недели (144 часа). После окончания третьего и четвертого семест­
ров предусмотрена рассредоточенная промежуточная аттестация 1 неделя. Студенты сдают эк­
замены по дисциплинам: Химия. Экзамен квалификационный по профессиональному модулю
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ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции, ПМ.07 Выполнение работ по профессиям 16675 Повар.

На третьем курсе на теоретическое обучение отводится 32 недели; 14,5 недель в пятом 
семестре и 17,5 недель в шестом семестре. В семестрах предусматривается рассредоточенная 
учебная практика 5 недель (180 часов) и концентрированная производственная практика по 
профилю специальности 3 недели (108 часов). После окончания пятого и шестого семестров 
предусматривается рассредоточенная промежуточная аттестация. Студенты сдают экзамены по 
дисциплине: математика. Экзамен квалификационный по профессиональному модулю ПМ.03 
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продук­
ции, ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий.

На четвертом курсе на теоретическое обучение отводится 22 недели; 12,5 недель в 
седьмом семестре и 9,5 недель в восьмом семестре. В семестрах предусматривается рассредо­
точенная учебная практика 3 недели (108 часов) и концентрированная производственная прак­
тика по профилю специальности 5 недели (180 часов). Н а четвертом курсе предусматривается 
после седьмого и восьмого семестров предусматривается рассредоточенная промежуточная ат­
тестация, во время которой студенты сдают экзамен квалификационный по профессиональному 
модулю ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и 
горячих десертов, ПМ.06 Организация работы структурного подразделения.

Учебная практика и концентрированная производственная практика по профилю специ­
альности завершает изучение междисциплинарных курсов и профессиональных модулей в це­
лом. Экзамены и дифференцированные зачеты по междисциплинарным курсам и общепрофес­
сиональным дисциплинам проводятся сразу по их завершению изучения. Более гибкой системе 
оценивания способствует накопительная система оценки по МДК.

В учебном плане отражены следующие формы контроля знаний студентов: экзамены, 
курсовые проекты (работы), зачеты, дифференцированные зачеты. По всем дисциплинам теоре­
тического обучения и этапам профессиональной практики, включенным в учебный план колле­
джа, экзамен (квалификационный) оценивается выставляется итоговая оценка («отлично», «хо­
рошо», «удовлетворительно». Зачеты и дифференцированные зачеты являются одной из форм 
текущего учета знаний и проводятся за счет времени, отведенного на изучение предмета.

Количество экзаменов в учебном году в процессе промежуточной аттестации студентов 
СПО по очной форме получения образования не превышает 8, а количество зачетов и диффе­
ренцированных зачетов -  10, без учета зачетов по дисциплине «Физическая культура».

Выполнение курсовой работы (курсовое проектирование) рассматривается как вид учеб­
ной работы по дисциплине (дисциплинам) профессионального цикла и (или) профессионально­
му модулю (модулям) профессионального цикла. Курсовые работы планируются на третьем 
курсе по ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга, на четвертом курсе по 
МДК.06.06 Управление структурным подразделением организации. Работы реализуются в пре­
делах времени, отведенного на их изучение в пределах 20 часов обязательной учебной нагрузки 
на каждый курсовой проект. 4 часа отводится на ознакомление со структурой курсовой работы 
в рамках модуля и дисциплины; 6 часов -  на специфику содержания дисциплины или М ДК, по 
которым студент будет писать курсовую работу, и 10 часов на групповое консультирование.

Консультации для обучающихся очной формы получения образования предусмотрены из 
расчета 4 час на обучающегося на учебный год. Формы проведения консультаций (групповые, 
индивидуальные, письменные, устные).

Общий объем каникулярного времени составляет 34 недель.
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Обязательная часть основной профессиональной образовательной программы по циклам 
составляет около 70 процентов от общего объема времени, отведенного на их освоение. Вариа­
тивная часть (864 часа) направлена на расширение и (или) углубление подготовки, определяе­
мой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и зна­
ний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с за ­
просами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования.

Дисциплины, междисциплинарные курсы и профессиональный модуль вариативной ча­
сти определены в соответствии с потребностями работодателей и спецификой деятельности 
колледжа и включают в себя:
ОГСЭ.0
5

Русский язык и 
культура речи

78 ча­
сов

Уметь: строить свою речь в соответ­
ствии с языковыми, коммуникатив­
ными и этическими нормами; анали­
зировать свою речь с точки зрения ее 
нормативности, уместности и целесо­
образности; устранять ошибки и 
недочеты в своей устной и письмен­
ной речи; пользоваться словарями 
русского языка.

Знать: различия между языком 
и речью, функции языка как 
средства формирования и 
трансляции мысли; нормы рус­
ского литературного языка, 
специфику устной и письмен­
ной речи, правила продуциро­
вания текстов разных деловых 
жанров.

Итого ОГСЭ: 78 часов
ОП.10 Обществоведение 78 Характеризовать основные социаль­

ные объекты, выделяя их существен­
ные признаки, закономерности разви­
тия;
анализировать актуальную информа­
цию о социальных объектах, выявляя 
их общие черты и различия; устанав­
ливать соответствия между суще­
ственными чертами и признаками 
изученных социальных явлений и 
обществоведческими терминами и 
понятиями;
объяснять причинно-следственные и 
функциональные связи изученных 
социальных объектов (включая взаи­
модействия человека и общества, 
важнейших социальных институтов, 
общества и природной среды, обще­
ства и культуры, взаимосвязи подси­
стем и элементов общества); 
раскрывать на примерах изученные 
теоретические положения и понятия 
социально-экономических и гумани­
тарных наук;
осуществлять поиск социальной ин­
формации, представленной в различ­
ных знаковых системах (текст, схема, 
таблица, диаграмма, аудиовизуаль­
ный ряд); извлекать из неадаптиро­
ванных оригинальных текстов (пра­
вовых, научно-популярных, публици­
стических и др.) знания по заданным 
темам; систематизировать, анализи­
ровать и обобщать неупорядоченную 
социальную информацию; различать 
в ней факты и мнения, аргументы и 
выводы;
оценивать действия субъектов соци­
альной жизни, включая личность, 
группы, организации, с точки зрения 
социальных норм, экономической 
рациональности;

Характеризовать основные со­
циальные объекты, выделяя их 
существенные признаки, зако­
номерности развития; 
анализировать актуальную ин­
формацию о социальных объек­
тах, выявляя их общие черты и 
различия; устанавливать соот­
ветствия между существенными 
чертами и признаками изучен­
ных социальных явлений и об­
ществоведческими терминами и 
понятиями; 
объяснять причинно­
следственные и функциональ­
ные связи изученных социаль­
ных объектов (включая взаимо­
действия человека и общества, 
важнейших социальных инсти­
тутов, общества и природной 
среды, общества и культуры, 
взаимосвязи подсистем и эле­
ментов общества); 
раскрывать на примерах изу­
ченные теоретические положе­
ния и понятия социально­
экономических и гуманитарных 
наук;
осуществлять поиск социальной 
информации, представленной в 
различных знаковых системах 
(текст, схема, таблица, диа­
грамма, аудиовизуальный ряд); 
извлекать из неадаптированных 
оригинальных текстов (право­
вых, научно-популярных, пуб­
лицистических и др.) знания по 
заданным темам; систематизи­
ровать, анализировать и обоб­
щать неупорядоченную соци­
альную информацию; различать 
в ней факты и мнения, аргумен-
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формулировать на основе приобре­
тенных обществоведческих знаний 
собственные суждения и аргументы 
по определенным проблемам; 
подготавливать устное выступление, 
творческую работу по социальной 
проблематике;
применять социально-экономические 
и гуманитарные знания в процессе 
решения познавательных задач по 
актуальным социальным проблемам;

ты и выводы;
оценивать действия субъектов 
социальной жизни, включая 
личность, группы, организации, 
с точки зрения социальных 
норм, экономической рацио­
нальности;
формулировать на основе при­
обретенных обществоведческих 
знаний собственные суждения и 
аргументы по определенным 
проблемам;
подготавливать устное выступ­
ление, творческую работу по 
социальной проблематике; 
применять социально­
экономические и гуманитарные 
знания в процессе решения по­
знавательных задач по актуаль­
ным социальным проблемам;

ОП.11 Психология лич­
ности и профес­
сиональное само­
определение

32 часа Уметь:
Применять в профессиональной дея­
тельности приемы делового и управ­
ленческого общения; рекомендации 
современной психологической науки 
по повышению эффективности меж­
личностного и группового взаимо­
действия; осуществлять самодиагно­
стику личностных свойств и качеств; 
соблюдать этические нормы поведе­
ния

Знать:
Психологические свойства лич­
ности, их роль в профессио­
нальной деятельности; психо­
логию труда и профессиональ­
ной деятельности; основные 
понятия психологии, психоло­
гических процессов и состоя­
ний, психологических свойств 
человека; психологию делового 
общения, этику и этикет про­
фессиональной деятельности; 
основы профессиональной эти­
ки.

ОП.12 Эстетика в 
оформлении и 
декорировании 
блюд и закусок

48 ча­
сов

Уметь:
Организовывать и проводить приго­
товление блюд и закусок, декориро­
вать их; пользоваться инструментами 
для карвинга;
создавать стиль в украшении стола и 
оформлении фуршета;

Знать:
Правила выбора основных про­
дуктов и дополнительных ин­
гредиентов к ним для приготов­
ления блюд и закусок ;варианты 
сочетания основных продуктов 
с дополнительными ингредиен­
тами для создания гармоничных 
блюд и закусок; основные при­
ёмы изготовления украшений; 
простейшие примеры декора­
тивной вырезки; основы кар- 
винга; правила подбора про­
фессионального инструмента 
для карвинга;
технику и варианты оформле­
ния блюд и закусок;

Итого ОП: 158 часов
МДК.
01.01

Технология при­
готовления полу­
фабрикатов для 
сложной кули­
нарной продук­
ции

26 ча­
сов

Уметь:
проверять органолептическим спосо­
бом годность нерыбных морепродук­
тов, овощей и грибов; 
обрабатывать различными методами 
нерыбных морепродуктов, овощи и 
грибы;
охлаждать и замораживать нарезан­
ные нерыбные морепродукты, овощи 
и грибы

Знать:
ассортимент полуфабрикатов из 
нерыбных морепродуктов, 
овощей и грибов; 
виды нерыбных морепродуктов, 
грибов и требования к их каче­
ству для приготовления слож­
ных блюд;
характеристику основных видов 
пряностей, приправ, пищевых 
добавок, применяемых при

5



приготовлении полуфабрикатов 
из овощей и грибов; 
основные критерии оценки ка­
чества подготовленных полу­
фабрикатов из нерыбных море­
продуктов, овощей и грибов; 
правила охлаждения и замора­
живания подготовленных по­
луфабрикатов из нерыбных мо­
репродуктов, овощей и грибов

МДК.
02.01

Технология при­
готовления слож­
ной холодной 
кулинарной про­
дукции

52 часа Уметь:
использовать различные технологии 
приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции национальной 
и зарубежной кухонь

Знать:
правила выбора продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для приготовления сложной 
холодной кулинарной продук­
ции национальной и зарубеж­
ной кухонь

МДК.03
.01

Технология при­
готовления слож­
ной горячей ку­
линарной продук­
ции

40 ча­
сов

Уметь:
использовать различные технологии 
приготовления сложной горячей ку­
линарной продукции национальной и 
зарубежной кухонь, лечебного (дие­
тического) и школьного питания

Знать:
правила выбора продуктов и 
дополнительных ингредиентов 
для приготовления сложной 
горячей кулинарной продукции 
национальной и зарубежной 
кухонь, лечебного (диетическо­
го) и школьного питания

МДК.04
.01

Технология при­
готовления слож­
ных хлебобулоч­
ных, мучных кон­
дитерских изде­
лий

80 ча­
сов

Уметь:
использовать различные технологии 
приготовления национальных муч­
ных кондитерских изделий и отде­
лочных полуфабрикатов

Знать:
ассортимент национальных 
мучных кондитерских изделий 
и отделочных полуфабрикатов; 
технологии приготовления 
национальных мучных конди­
терских изделий и отделочных 
полуфабрикатов

МДК.05
.01

Технология при­
готовления слож­
ных холодных и 
горячих десертов

32 часа Уметь:
использовать различные технологии 
приготовления и оформления напит­
ков и коктейлей

Знать:
ассортимент, рецептуру, специ­
альную технологию приготов­
ления и оформления напитков и 
коктейлей

МДК.06
.01

Управление
структурным
подразделением
организации

8 часов Уметь
Рассчитывать экономические показа­
тели структурного подразделения 
организации

Знать
Основные приемы организации 
работы исполнителей

МДК.06
.02

Калькуляция и 
учет в обще­
ственном питании

86 ча­
сов

Уметь:
Излагать вопросы учета товаров и 
тары, сырья, готовой продукции на 
предприятиях общественного пита­
ния; выполнять расчеты цен на гото­
вую продукцию, по оплате труда, 
оценки основных средств и по инвен­
таризации;
оформлять документацию на пред­

приятии общественного питания со­
гласно установленным требованиям.

Знать:
Материальную ответственность 
за сохранение ценностей на 
предприятии;
построение сборника рецептур, 
как наглядное пособие; 
методы калькуляции на все ви­
ды блюд и кулинарных изде­
лий; назначение документации 
на предприятии.

МДК.06
.03

Контроль каче­
ства продукции и 
услуг обществен­
ного питания

50 ча­
сов

Уметь:
Индентифицировать продукцию и 
услуги, выявлять их фальсификацию; 
проводить контроль качества про­
дукции и услуг в общественном пи­
тании на разных стадиях технологи­
ческого процесса; определять по 
прямым и косвенным показателя 
(признакам) соответствие рецептуре, 
соблюдение установленных режимов 
технологического производства;

Знать:
Методы контроля качества, 
назначение испытательных ла­
бораторий, требования к их ма­
териально-технической базе и 
персонала; правила отбора проб 
и проведения контроля каче­
ства; виды фальсификации сы­
рья и готовой продукции, меры 
по обнаружению, и предупре­
ждению, последствия;
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МДК.06
.04

Моделирование 
профессиональ­
ной деятельности

46 ча­
сов

Уметь:
решать ситуационные задачи, связан­
ные с различными видами моделиро­
вания профессиональной деятельно­
сти;

Знать:
ситуационные задачи, связан­
ные с различными видами мо­
делирования профессиональной 
деятельности;
основные этапы моделирова­
ния, методику и последователь­
ность проведения; 
информационное обеспечение 
моделирования профессиональ­
ной деятельности

МДК.06
.05

Технология и ор­
ганизация диети­
ческих блюд

68 ча­
сов

Уметь
приготавливать широкий ассорти­
мент кулинарной и кондитерской 
продукции в соответствии с назначе­
нием диет;
составлять меню полного суточного 
рациона для различных диет с учётом 
режима питания, с подсчётом хими­
ческого состава и калорийности ра­
ционов;

Знать
современные представления 
научного прогноза в области 
диетологии;
научные принципы лечебного 
питания и его организационные 
формы;
особенности лечебного пита­
ния, обусловленные требовани­
ями диетотерапии; 
технологические методы обра­
ботки продуктов в лечебной 
кулинарии;
приёмы обогащения рациона 
дополнительными пищевыми 
факторами;
особенности подбора пищевых 
продуктов и технология приго­
товления пищи для лечебных 
диет;
правила организации диетиче­
ского (лечебного) питания в 
стационарных лечебницах, по 
месту работы, учёбы и житель­
ства населения;

МДК.07
.01

Товароведение 
продовольствен­
ных товаров

18 ча­
сов

Уметь
использовать ассортимент пищевых 
продуктов по внешним отличитель­
ным признакам;
осуществлять взаимозаменяемость 
пищевых продуктов; 
пользоваться нормативными доку­
ментами.

Знать
использовать ассортимент пи­
щевых продуктов по внешним 
отличительным признакам; 
осуществлять взаимозаменяе­
мость пищевых продуктов; 
пользоваться нормативными 
документами.

МДК.07
.02

Экономические 
основы производ­
ственной дея­
тельности

8 часов Уметь
ориентироваться в общих вопросах 
экономики производства пищевой 
продукции;

Знать
принципы рыночной экономи­
ки;

МДК.07
.03

Организация про­
изводства

28 ча­
сов

Уметь
организовывать обслуживание и ока­
зание услуг с учетом запросов раз­
личных категорий потребителей с 
применением современных техноло­
гий, форм и методов обслуживания

Знать
Классификацию предприятий 
общественного питания, осо­
бенности деятельности; норма­
тивную базу деятельности ор­
ганизацию снабжения, склад­
ского и тарного хозяйства; 
структуру производства, суть и 
элементы производственного и 
технологического процессов;

МДК.07
.04

Организация об­
служивания

38 ча­
сов

Уметь
организовывать обслуживание и ока-

Знать
основные понятия, термины и
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зание услуг с учетом запросов раз­
личных категорий потребителей с 
применением современных техноло­
гий, форм и методов обслуживания

определения в области органи­
зации обслуживания; 
классификацию услуг обще­
ственного питания и общие 
требования к ним; 
методы, формы, средства об­
служивания;

МДК.07
.06

Технология при­
готовления про­
стых и сложных 
блюд

48 ча­
сов

Уметь
производить механическую кулинар­
ную обработку овощей, мяса и рыбы, 
подготавливать крупу, бобовые, ма­
каронные изделия, яйца, творог к 
производству; приготовлять котлет­
ную массу и полуфабрикатов из нее; 
осуществлять технологические про­
цессы приготовления различных ви­
дов супов и соусов, вторых блюд из 
мяса и рыбы, овощей и круп; пользо­
ваться сборниками рецептур, стан­
дартами и технологическими картами 
по изготовлению блюд порциониро- 
вать и оформлять блюда перед отпус­
ком, соблюдая сочетание продуктов и 
норму отпуска.

Знать
правила, приемы и последова­
тельность выполнения опера­
ций по первичной кулинарной 
обработке сырья, приготовле­
ние полуфабрикатов и их ас­
сортимент; приемы тепловой 
кулинарной обработки продук­
тов; рецептуру и технологию 
приготовления блюд и кули­
нарных изделий; сочетание пи­
щевых продуктов; условия, 
сроки хранения и реализацию 
готовой продукции; 
органолептические методы 

оценки качества кулинарной 
продукции, признаки недобро­
качественности блюд и кули­
нарных изделий, способы 
устранения пороков в готовой 
кулинарной продукции;

Итого МДК: 628 часов
Итого 864 часа

Студенты имеют следующие права и обязанности:
- при формировании своей индивидуальной образовательной траектории студент имеет 

право на перезачет соответствующих дисциплин и профессиональных модулей, освоенных в 
процессе предшествующего обучения (в том числе и в других образовательных учреждениях), 
который освобождает студента от необходимости их повторного освоения;

- в целях воспитания и развития личности, достижения результатов при освоении ОПОП 
в части развития общих компетенций студенты участвуют в развитии студенческого само­
управления, работе общественных организаций, спортивных и творческих клубов;

- студенты обязаны выполнять в установленные сроки все задания, предусмотренные 
ОПОП;

- студентами должна быть представлена возможность оценивания содержания, организа­
ции и качества образовательного процесса.

Реализация ОПОП по ППССЗ 19.02.10 Технология продукции общественного питания 
обеспечивается педагогическими кадрами, имеющими высшее образование, соответствующее 
профилю преподаваемой дисциплины (модуля). Опыт деятельности в организациях соответ­
ствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих 
за освоение обучающимися профессионального цикла. Эти преподаватели проходят стажиров­
ку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.

В рамках модуля ПМ.07 «Выполнение работ по одной или нескольким профессиям ра­
бочих, должностям служащих» предусмотрено освоение рабочих профессии16675 Повар.

Государственная итоговая аттестация включает в себя подготовку и защиту выпускной 
квалификационной работы (дипломная работа, дипломный проект). На подготовку ВКР отво­
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дится по ФГОС СПО 4 недели и на защиту 2 недели. Обязательным требованием является соот­
ветствие тематики выпускной квалификационной работы содержанию одного или нескольких 
профессиональных модулей.

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы 
определяются колледжем на основании порядка проведения государственной итоговой аттеста­
ции выпускников по программе СПО, утвержденного федеральным органом исполнительной 
власти, осуществляющим функции по выработке государственной политики и нормативно­
правовому регулированию в сфере образования, определенного в соответствии со статьей 59 
Федерального закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федера­
ции». Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является пред­
ставление документов, подтверждающих освоение обучающимися компетенций при изучении 
теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов профессио­
нальной деятельности. В том числе выпускником могут быть представлены отчеты о ранее до­
стигнутых результатах, сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творче­
ские работы по специальности, характеристики с мест прохождения преддипломной практики.

После окончания полного курса обучения выдается диплом государственного образца о 
получении среднего профессионального образования и присвоении квалификации техник- 
технолог по ППССЗ 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
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