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Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР Итого Лек Лаб Пр КРП ИП СР Код Наименование Компетенции

2106 2106 160 1946 2106 160 859 32 6 34 787 1247 32 10 46 18 1141

2106 2106 160 1946 2106 160 859 32 6 34 787 1247 32 10 46 18 1141

+ СОО.01 Базовые дисциплины 22
11222

22

22222

222
1325 1325 96 1229 1325 96 637 24 28 585 688 12 32 644

+ СОО.01.01 Русский язык 2 2 117 117 12 105 117 12 50 4 4 42 67 4 63 5 Иностранных языков и русской филологии

+ СОО.01.02 Литература 2 2 176 176 12 164 176 12 76 4 4 68 100 4 96 5 Иностранных языков и русской филологии

+ СОО.01.03 Иностранный язык 2 2 175 175 8 167 175 8 100 4 96 75 4 71 5 Иностранных языков и русской филологии

+ СОО.01.04
"Математика" (включая алгебру и начала 

математического анализа, геометрию)
2 2 288 288 24 264 288 24 150 4 4 142 138 8 8 122 13 Статистики и математики

+ СОО.01.05 История 2 2 176 176 12 164 176 12 76 2 4 70 100 2 4 94 22 Философии и истории

+ СОО.01.06 Физическая культура 1 2 175 175 4 171 175 4 75 4 71 100 100 21 Физического воспитания и спорта

+ СОО.01.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 2 105 105 8 97 105 8 50 4 46 55 4 51 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

+ СОО.01.08 Астрономия 1 59 59 8 51 59 8 30 4 4 22 29 29 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

+ СОО.01.09 Родной язык 2 2 54 54 8 46 54 8 30 2 28 24 2 4 18 5 Иностранных языков и русской филологии

+ СОО.02 Профильные дисциплины 2 22 22 781 781 64 717 781 64 222 8 6 6 202 559 20 10 14 18 497

+ СОО.02.01 Информатика 2 150 150 12 138 150 12 50 6 44 100 6 6 88 6 Информатики

+ СОО.02.02 Химия 2 2 392 392 32 360 392 32 72 4 4 64 320 12 4 8 6 290 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

+ СОО.02.03 Биология 2 2 239 239 20 219 239 20 100 4 2 94 139 8 6 6 119 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

4374 4374 640 3734 3078 1296 640 486 52 12 14 408 593 20 22 40 511 508 28 12 20 448 552 22 20 38 20 452 640 42 10 24 564 698 24 22 38 614 440 38 4 34 364 457 34 6 44 373

630 630 64 566 630 64 108 8 4 96 151 20 131 30 4 26 103 8 95 70 2 4 64 65 6 59 50 2 2 46 53 4 49

+ ОГСЭ.01 Основы философии 4 4 54 54 8 46 54 8 34 4 30 20 4 16 22 Философии и истории

+ ОГСЭ.02 История 4 4 54 54 8 46 54 8 34 4 30 20 4 16 22 Философии и истории

+ ОГСЭ.03 Иностранный язык A 468A 198 198 32 166 198 32 40 4 36 30 8 22 30 4 26 22 4 18 30 4 26 24 4 20 10 2 8 12 2 10 5 Иностранных языков и русской филологии

+ ОГСЭ.04 Физическая культура A A 324 324 16 308 324 16 81 4 77 81 4 77 40 2 38 41 2 39 40 2 38 41 2 39 21 Физического воспитания и спорта

312 312 40 272 312 40 132 20 4 108 180 4 12 164

+ ЕН.01 Математика 4 4 96 96 12 84 96 12 48 6 2 40 48 4 44 13 Статистики и математики

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 4 54 54 8 46 54 8 24 4 20 30 4 26 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

+ ЕН.03 Химия 4 4 162 162 20 142 162 20 60 10 2 48 102 4 4 94 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

3432 3432 536 2896 2136 1296 536 246 24 12 6 204 262 20 18 8 216 478 28 12 16 422 449 22 20 30 20 357 570 40 10 20 500 633 24 22 32 555 390 36 4 32 318 404 34 6 40 324

1805 1805 294 1511 624 1181 294 246 24 12 6 204 262 20 18 8 216 188 12 4 10 162 193 8 8 22 155 320 32 4 14 270 330 10 10 24 286 130 10 14 106 136 14 10 112

+ ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
4 4 54 54 8 46 54 8 20 4 16 34 4 30 17 Товароведения и экспертизы товаров

+ ОП.02 Физиология питания 6 6 108 108 20 88 62 46 20 58 4 4 50 50 4 8 38 28 Технологии и организации общественного питания

+ ОП.03
Организация хранения и контроль запасов и 

сырья
8 8 122 122 14 108 62 60 14 60 6 4 50 62 4 58 28 Технологии и организации общественного питания

+ ОП.04
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
6 72 72 12 60 72 12 30 4 26 42 8 34 6 Информатики

+ ОП.05 Метрология и стандартизация 4 4 78 78 16 62 78 16 30 4 2 24 48 4 2 4 38 17 Товароведения и экспертизы товаров

+ ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности
8 8 72 72 10 62 72 10 30 4 26 42 6 36 30 Теории и истории государства и права

+ ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга A A 120 120 24 96 62 58 24 60 4 8 48 60 8 4 48 36 Теоретической и прикладной экономики

+ ОП.08 Охрана труда 8 8 54 54 12 42 54 12 30 4 4 22 24 4 20 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

+ ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 4 4 108 108 16 92 108 16 58 4 4 50 50 4 4 42 16
Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

+ ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании 8 8 54 54 8 46 54 8 30 4 26 24 4 20 2 Бухгалтерского учета, анализа и аудита

+ ОП.11 Товароведение продовольственных товаров 4 4 108 108 24 84 108 24 58 6 6 46 50 6 6 38 17 Товароведения и экспертизы товаров

+ ОП.12
Безопасность пищевых продуктов и основы 

здорового питания
A A 146 146 24 122 146 24 70 6 6 58 76 6 6 64 28 Технологии и организации общественного питания

+ ОП.13 Кулинария народов мира 8 8 154 154 22 132 154 22 80 6 4 70 74 6 6 62 28 Технологии и организации общественного питания

+ ОП.14
Оборудование предприятий общественного 

питания
8 68 433 433 72 361 433 72 80 6 6 68 80 6 6 68 100 8 4 2 86 101 4 8 6 83 30 4 4 22 42 4 4 34 16

Технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции

+ ОП.15
Организация обслуживания в предприятиях 

питания
8 122 122 12 110 122 12 60 4 2 54 62 4 2 56 28 Технологии и организации общественного питания

1627 1627 242 1385 1512 115 242 290 16 8 6 260 256 14 12 8 20 202 250 8 6 6 230 303 14 12 8 269 260 26 4 18 212 268 20 6 30 212

+ ПМ.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

66 66 6 199 199 36 163 138 61 36 90 8 4 4 74 109 8 8 4 89

+ МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции
6 6 199 199 36 163 138 61 36 90 8 4 4 74 109 8 8 4 89 28 Технологии и организации общественного питания

+ УП.01.01 Учебная практика 6 36 36 36 36 36 36 36 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
6 72 72 72 72 72 72 72 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПМ.01.01(К) Экзамен (квалификационный) 6 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПМ.02
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

6 888 8 251 251 32 219 225 26 32 150 4 4 4 138 101 8 6 6 81

+ МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции
8 8 251 251 32 219 225 26 32 150 4 4 4 138 101 8 6 6 81 28 Технологии и организации общественного питания

+ УП.02.01 Учебная практика 8 36 36 36 36 36 36 36 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
8 72 72 72 72 72 72 72 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПМ.02.01(К) Экзамен (квалификационный) 6 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПМ.03
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

66 66 6 347 347 48 299 319 28 48 200 8 4 2 186 147 6 4 4 20 113

+ МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции
6 6 347 347 48 299 319 28 48 200 8 4 2 186 147 6 4 4 20 113 28 Технологии и организации общественного питания

+ УП.03.01 Учебная практика 6 108 108 108 108 108 108 108 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
6 144 144 144 144 144 144 144 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПМ.03.01(К) Экзамен (квалификационный) 6 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПМ.04

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

88 88 8 302 302 22 280 302 22 100 4 2 2 92 202 6 6 2 188

+ МДК.04.01
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
8 8 302 302 22 280 302 22 100 4 2 2 92 202 6 6 2 188 28 Технологии и организации общественного питания

+ УП.04.01

Учебная практика по ПМ.04 Организация 

процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

8 72 72 72 72 72 72 72 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПП.04.01 Производственная практика 8 144 144 144 144 144 144 144 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПМ.04.01(К) Экзамен (квалификационный) 8 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПМ.05
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов

1010 9A A 166 166 30 136 166 30 100 8 4 2 86 66 6 6 4 50

+ МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных и 

горячих десертов
10 A 166 166 30 136 166 30 100 8 4 2 86 66 6 6 4 50 28 Технологии и организации общественного питания

+ УП.05.01 Учебная практика 9 36 36 36 36 36 36 36 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
10 72 72 72 72 72 72 72 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПМ.05.01(К) Экзамен (квалификационный) 10 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения
10 91010 A 138 138 28 110 138 28 60 8 6 46 78 6 8 64

+ МДК.06.01
Управление структурным подразделением 

организации
10 A 138 138 28 110 138 28 60 8 6 46 78 6 8 64 10 Менеджмента

+ УП.06.01 Учебная практика 9 36 36 36 36 36 36 36 10 Менеджмента

+ ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
10 36 36 36 36 36 36 36 10 Менеджмента

+ ПМ.06.01(К) Экзамен (квалификационный) 10 10 Менеджмента

+ ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям 

служащих

10 91010 224 224 46 178 224 46 100 10 10 80 124 8 18 98

+ МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 "Повар" 10 224 224 46 178 224 46 100 10 10 80 124 8 18 98 28 Технологии и организации общественного питания

+ УП.07.01 Учебная практика 9 36 36 36 36 36 36 36 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПП.07.01
Производственная практика (по профилю 

специальности) 
10 108 108 108 108 108 108 108 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПМ.07.01(К) Экзамен (квалификационный) 10 28 Технологии и организации общественного питания

+ ПДП.01
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
10 144 144 144 144 144 144 144 28 Технологии и организации общественного питания

216 216 216 216 216 216 216

+ 01(Дп) Подготовка выпускной квалификационной работы 144 144 144 144 144 144 144 28 Технологии и организации общественного питания

+ 01(Д) Защита выпускной квалификационной работы 72 72 72 72 72 72 72 28 Технологии и организации общественного питания

ОП.Общепрофессиональные дисциплины 

ПМ.Профессиональные модули 

ГИА.Государственная итоговая аттестация 

- - - Форма контроля

ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

П.Профессиональный учебный цикл 

ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

СОО.Среднее общее образование 

ОГСЭ.Общий гуманитарный и социально-экономический учебный цикл 

ЕН.Математический и общий естественнонаучный учебный цикл 

-
Курс 5

Закрепленная кафедра
Семестр 9 Семестр A

19.02.10 Технология продукции общественного питания, срок получения СПО по ППССЗ: 4 года 10 месяцев, год начала подготовки 2020 г

Итого акад.часов
Курс 3 Курс 4

Семестр 8Семестр 6 Семестр 7

Курс 1
Макс. уч. нагр. Обяз. уч. нагр.

Курс 2

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5










