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Технология продукции общественного питания
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ПО програм м е базовой подготовки основное общее образование
Уровень образования, необходимый для приема на обучение по ППССЗ

квалификация: 

форма обучения

Техник-технолог
/

Очная Срок получения СПО по ППССЗ: Зг Юм год начала подготовки по УП 2018

профиль получаемого профессионального образования 

Приказ об утверждё1?1

Естесственнонаучный профиль

от 22.04.2014

при реализации программы среднего общего образования

№ 384



Обоз5-!аче5^[^я: j I Обучение пс дисциплинам и ме>!<дисциплинарным курсам | Q [ Учебная практика

I  :: I Промеж̂ /точная аттестация | 8 | Производственная практика (по профилю специальности)

Каникулы I Х~| Производственная практика (преддипломная)

I д I Подготовка к государственной итоговой аттестации 

I I I I I  Государственная итоговая аттестация 

I  * I Неделя отсутствует

2 Сводньве данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
практика (преддипломная) Doqro-

товка
Прове
дение

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. час. обяз. 
уч.занятий нед, час. обяз. 

уч.занятий нед, час. обяз. 
уч.занятий нед. нед, нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

I 39 1404 17 612 22 792 2 2 11 52
II 32 1152 15 540̂ 17 612 1 1 9 2 7 10 52
III 29 1044 13 468 16 576 2 1 1 10 3 7 11 52
IV 20 720 13 468 7 252 2 1 1 9 3 6 4 4 4 2 2 43

Всего 120 4320 2088 2232 7 9 19 4 4 2 34 199

учебный план "19.02.10 Технология продукции общественного питания 2018.osf", Код специальности 19.02.10, год начала подготовки 2018
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-864 ' 288 '576 266 290 20 702 234 4 6 8 ; 272 196 3 7 8 ; 126 252 148 104

160 64 •96 32 64 169 6 5 ' 104 52 52 4 8 ; .20 28 28

64 32 -32 32 52 26 :2 6 26 28 14 14 14
78 26 52 52

48 16 32 32 39 13 26 26 20 6 ;14 14
48 16 32 32

704 - 224 480 234 226 20 533 169 364^ 220 144 330 106 224 148 76 .

48 '96 48 48 182 52 130 80 50 82 26 56 30 26
108 30 78 48 30

.9 6 32 64 24 40

74 22 52 32 20 82 26 56 30 26

ч48 . 16 24 8
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1йщевая химия в тщаний #0S. 30̂  •■■" |Ш  '75 1^:: 43 Ш :; ^

1р(х1)есхиональные нодули ■ 1 1822 589 1233 7G3 450 89 24 45 25 20 400 128 272 1&1 10S 194 84 130 130

Oprat 1иэация т тро^ессв npHroitMutei )ия и  
пр иготоелтте полу<{>а(>рикепов лля 
^ЮЯОЮЙ КУЛИН<ТРНОЙ продукции; ;

ТемчожХия приготовления'' 
гкшуф^рикатов АЛЯ сло )^ ^  
кулинадной продукций

102 34 : 68 30 102; 34 . Ш г 30 'зв

1 - ^ 1 1  |'»д| IУчебная практика г  I 4 I РП I |час|'д[ I { 72 |мед| ‘ i  | час | | [нед| I Ияй! ■waitigi i«gaiati

-I h « il<балифи|ационный экзамен
± J - Ig'gJ KEil.................Й ....Ы

gX«ad»c iyagfW  ftHwnX •;

гфщяовяеийд оюжтяй холода<й1 g. ч

Технология п|Л1готоВления сложной 
холодной кулинарной продущии

196 . 60 : Ш  бб 70 196; 60 136 бб 70

•нас I }’ 108 :|йёд[ 3 F нас I Ь; |Щ| ~ГУченая практика I 1 4 I РП I |чаЬ| юе[ I " 1:108|н1д{ |нед| I Г |н1дГ I час

Квалификационный экзамен Р ^ Г li I I : Г Л "Ш ...
Всей>,йас6в С учетом праюин:

С^ймэаЦйя'гфоиесса п {тгд ф ^ н и я и  
гфигопялетие сложной горячей .  
йУ1В^насУЯ^ШодУ1ш'ий. ■ ' /  -

Технолог1«1 приготовления сложной 
горячей кулинарной продукции

Производственная практика (практика 
профилю специальности)____________

час - ' г'.\ ■ чаС''- иад

I I I I I 1[Квалификационный экзамен И I: - I I -Г I I I I ^....... TZ T
о чао» с учетом практик

г̂анизш  ̂пр̂ еов л|Мгртовлен̂  и
хлеЙР̂ лочнМх,

^щ^кбндйтед̂ госизделий . ■ ^
ТемтолОгия приготовления сложных 
хлебобулочных) мучных кондитерских 
изделий

УП* \_
Производственная практика (по 
1рофилю (летальности )_________

час нед час, Нед час нед

I - I  1-'^(вали4»1кационный экзамен ZE I I I I I J  I I I.....Т ' Т I I Г
кего  часов с  учетом практик

0|Хани^ия гфедес̂  t
П{̂ ртов)̂ ие СЛО̂ ЫЙ:̂  
•оояЧю^аесертЬв  ̂ ~ ‘

Технология приготовления сложных 
холодных и горячих десертов_________

ПП.5.01 производственная практика (по 
профилю специальносга)

б РП 144 щ . :Л ',, ^ :':|.> 'ч^ Л '' нед '̂ <ir4ac;';<>'̂ нед нед час нед час нед

пп* ■ 1
ПМ.05.ЭК Квалификационный экзамен б 1 п п  ш  1Ж Т  г а  р ¥1 r a i  г а  t i i .  i

Всего^чзсов с учетом практик; - ‘332 272

ПМ.6 Ортонйзация;рзб{тгы СТРУКТУРНОГО' ^ ; ‘2 252 82 170 140 з;6л
т i p л З

;

МДК.6.1 Управление структурным 
подразделение организации -

252 82 1% 30 < L
МДК*

УП*

ПП.6.01 Прсшводственная практика (по ̂  
Профилю.спеииальностй) '  ■:

'8 РП час 77 ш ,1 ш ?  1 <1.к: нед час 1 час Ш м час н ||

ПМ.06.ЭК Квалификасрв^ный^амен & 1 ----------------В1---- --------- ------------------ вн— рет-------------- рт— га  г т  га  ш  г а
Всего >iacoB с утегом практик 324
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[Выпо̂ н̂ а̂ ио работ по одной или 
ПМ 7 Ьтесхолыалм профессиям рабочих, 

1ДОЛЖНОСГЯМ cnvMUifiHX "Повар"
365 122 243 ei' 20 69 24 45 25 20 102 »• 66 68 194 64 130 130 „Л.ч"

|Т^олотичеао1в проДё̂  ̂ - ч • '■ 
МДК 7 1 кулинарной о^аботкИ , 

^ ■ ■ сырья и  г^гоТОвления т ^  
для блюд насМвогосРЬоса

'З;. 69 45 25 20 щ •24; 45 ■25' 20
|Ц

i f
Технологические процессы 

МДК.7.2 трИгсгтрВления кулиш
1масс6вого спроса и её ОТПУСК

;5 , ..4̂ ' 296 ‘ > 198 198 в 102 34 68 194 64 130 ЗЗО

■*- .1 I ?г IbmI ZI. I час I I |нед| ТI УП.7.01 I Учебная праюгика I Г 4  I РП I |ч а с 1 ж ] "  I ■ д щ ЦМ1 - I

производственная практика (по 
профилю специальности).________ ча̂ 11ма 108 Нед час =1085 нед 3

ПМ.07.ЭК [Квалификационный жзамен X I -----------------------
1 Всвпо часов с  учетом fjpaicmic «7 495

ПМ* {
' . |уче& ш  и п р о и з^ ш е т^ я  (по

‘ ||тоофилк}специал1июсги3 практики - час 1008 1008

1з̂ 4ббная практика час 324 324

1 Концентрированная час 324 324

1 Рассредоточенная час

?'|;1производствен«ая (ло профитео 
(леииапьност) гюактика

час, 684 684

[ Концентрированная час 684 684
1 Рассредоточенная час

гш п [п ро и зво д ствен н а я  ПРАКТИКА 
|ГПРЕШ1ИПЛ0МНАЯ1

РП час 144 144

' [Гсюударсгаенная итоговая аттвстация - : час 216 216

[Подготовка выпускной 
квалификационной работы

час 144 144

[защита выпускной квалификационной 
работы

‘72 72 >
[подготовка к государственным 
экзаменам

час

[проведение государственных экзаменов

\ \'>1КОНСУПИАЦИИ ПоО '... '■'> '
. : ( В т л . В Период Обучения ПО цик^  ; ■ / ; \  ■

.  ̂: |КОНОГЛ1ЗДИИ ГЮ!ПП - ^
■ '''вТ,Ч.вперИ0Д'.0буЧе№ «'Ш.ЦИ1{/ИИ.''

■; й* теiKsroflo ДИСЦИПЛИНАМ и млк 4- 23 ■2' ■ 43? 21 б48д|21б0 4320

; [ВСЕГО по ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С  ; 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД : : t 

' - " [о буч ен и я  по  циклам  ̂ V
23 42 Steojzieo 4320

■ Е...1 - : д : ....1- [ 1,: тТ I 1 4 I -I I

неД

нед

2717115611 S: 1188 396 , 792 576 210 б: 702 234 ; 468 З32 Ш

1188 396 . 792 ' 576 210 702 234 , 468’ 332 120

I Экзамены (без учета физ, культуры)
{Зачеты (без учета фиэ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)
[Курсовые проекты (без учета физ, культуры)

Курсовые работы (без учета физ, культуры)




