
19.02.10 Технология продукции общественного питания

2017год

нормативный срок освоения ОПОП  3г 10м

наименование образовательного учреждения (организации)

по специальности

код наименование специальности

по программе базовой подготовки    на базе основного общего образования

форма обучения Очная

19.02.10. Технология продукции общественного питания

курс обучения   1,2,3.4

ГБПОУ Областной многопрофильный техникум

Приложение 4.1.

к ОПОП по специальности

ГРАФИК УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА
образовательного учреждения среднего профессионального образования



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

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

36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 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 26

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 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43

О.00 Общеобразовательные учебные 
дисциплины к к к

Базовые дисциплины к к к 1085
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 э к 78
сам.р 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 1 к 39
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 1 к к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 4 6 6 6 6 6 4 к 117
сам.р 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 58
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 3 к к 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 к 117
сам.р 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 к 58
обяз.уч 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 8 8 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 Э к 156
сам.р к к к 78
обяз.уч к к 2 2 2 2 2 2 6 6 6 6 к 36
сам.р к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 18
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 3 к к 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4/Э к 117
сам.р к к к 59
обяз.уч 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 2 2 2 2 2 3 к к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 к 117
сам.р 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 59
обяз.уч к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 к 70
сам.р к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 к 35
обяз.уч 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 1 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 4 2 2 2 2 к 97
сам.р 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к 48
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 Э к 108
сам.р 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 54
обяз.уч 6 4 4 6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 к к к 72
сам.р 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 к к к 36

к к к 36
Профильные дисциплины к к к 280

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к 100
сам.р 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к 50
обяз.уч 2 4 4 4 4 6 4 6 4 4 4 6 4 4 4 4 5 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 Э к 108
сам.р 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 к 54
обяз.уч 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 Э к 72
сам.р 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 к 36

Дополнительные учебные 
дисциплины к к к 39

обяз.уч к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 3 к 39
сам.р к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 к 20

ПА Промежуточная аттестация к к 36 36 к 72

Всего час. в неделю учебных 
занятий обяз.уч

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36
к к

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36
к

1476/702

ОУД.09 Химия

ОУД.15 Биология

УД.02 Экология в пищевой отрасли

ОУД.12 Обществозна-ние(вкл.эконо-мику и 
право)

ОУД.18 География

ОУД.07 Информатика

ОУД.07 Физическая культура

ОУД.08  ОБЖ

ОУД.10   Физика

ОУД.04  Математика 

  ОУД.05    Астрономия

ОУД.06    История

ОУД.01 Русский язык 

ОУД.02 Литература 

ОУД.03 Иностранный язык

март апрель

27
ап

р.
 -

 3
 м

ая

И
то
го

30
 м

ар
.-

5 
ап

р.

29
 с

ен
т 

-5
 о

кт

29
 д

ек
. -

 4
 

ян
в.

сентябрь

Компоненты программы

к 
у 

р 
с 27

 о
кт

. -
 2

 
но

яб
.

И
нд

ек
с

октябрь

23
 ф

ев
-1

 м
ар

т

ноябрь
1 

ку
рс

май июньдекабрь январь

26
.я

нв
-1

 ф
ев февраль

9 
не

де
ль

Номера календарных недель 

Порядковые номера недель учебного года
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ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 
социально-экономический цикл к к к 204

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп пп пп к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп к 64
сам.р 1 1 1 1 1 1 уп пп пп к к 1 1 1 1 1 1 уп уп пп пп к 12
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп пп пп к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп к 64
сам.р 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп пп пп к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 уп уп пп пп к 54
обяз.уч уп пп пп к к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 уп уп пп пп к 76
сам.р уп пп пп к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп к 38

уп пп пп к к уп уп пп пп к

ЕН.00 Математический и общий 
естественно-научный цикл уп пп пп к к уп уп пп пп к 208

обяз.уч 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 уп пп пп к к уп уп пп пп к 52
сам.р 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп пп пп к к уп уп пп пп к 26
обяз.уч 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 уп пп пп к к уп уп пп пп к 78
сам.р 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 уп пп пп к к уп уп пп пп к 39
обяз.уч 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 уп пп пп к к уп уп пп пп к 78
сам.р 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 уп пп пп к к уп уп пп пп к 39

П.00 Профессиональный цикл уп пп пп к к уп уп пп пп к

ОП. 00 Общепрофессиональные 
дисциплины уп пп пп к к уп уп пп пп к 280

обяз.уч 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 уп пп пп к к уп уп пп пп к 52
сам.р 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп пп пп к к уп уп пп пп к 26
обяз.уч уп пп пп к к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4/Э уп уп пп пп к 76
сам.р уп пп пп к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп к 38
обяз.уч уп пп пп к к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6/Э уп уп пп пп к 76
сам.р уп пп пп к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 2 уп уп пп пп к 38
обяз.уч уп пп пп к к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 8 уп уп пп пп Э к 76
сам.р уп пп пп к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп к 38

ПМ.00 Профессиональные модули уп пп пп к к уп уп пп пп к
обяз.уч уп пп пп Эк к к уп уп пп пп к 264

сам.р уп пп пп к к уп уп пп пп к

обяз.уч 2 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 10/Э уп пп пп к к уп уп пп пп к 156

сам.р 2 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4 уп пп пп к к уп уп пп пп к 78

УП. 01 Учебная практика обяз.уч 36 пп пп к к уп уп пп пп к 36
ПП. 01 Производственная практика сам.р уп 36 36 к к уп уп пп пп к 72

обяз.уч уп пп пп к к уп уп пп пп Эк к 296

сам.р уп пп пп к к уп уп пп пп к

обяз.уч уп пп пп к к 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8/Э уп уп пп пп к 152
сам.р уп пп пп к к 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 2 2 2 уп уп пп пп к 76

УП. 02 Учебная практика обяз.уч уп пп пп к к 36 36 пп пп к 72
ПП. 02 Производственная практика сам.р уп пп пп к к уп уп 36 36 к 72

обяз.уч уп пп пп к к уп уп пп пп к 152
сам.р уп пп пп к к уп уп пп пп к

уп пп пп к к уп уп пп пп к
обяз.уч уп пп пп к к 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 уп уп пп пп к 152
сам.р уп пп пп к к 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 3 3 уп уп пп пп к 70

ПА Промежуточная аттестация 6 30 к к 36 к 72
Всего час. в неделю учебных 
занятий обяз.уч 6 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

30т 
6 уп

30у 
6пп 36

30пп 
6па 30

к к 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1476/716

МДК07.01 Повар

ПМ. 02

Организация процесса 
приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной 
продукции

МДК.02.01
Технология приготовления  
сложной холодной кулинарной 

Организация  хранения и контроль 
запасов и сырья

ОП. 10 Организация обслуживания

ПМ. 01

Организация процесса 
приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции

МДК 01.01
Технология приготовления 
полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции
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ОГСЭ. 04 Физ. культура

ОГСЭ. 05 Рус. язык и культура речи

ПМ. 07 Выполнение работ по профессии 
рабочих (16675 Повар)

ОП. 02 Физиология питания
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ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 
социально-экономический цикл уп уп пп пп к к к 200

обяз.уч 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 2 2 уп уп пп пп 6 к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 48
сам.р 1 1 1 1 1 1 уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 6
обяз.уч 4 4 4 4 2 4 4 4 2 4 4 4 уп уп пп пп 4 к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 48
сам.р 1 1 1 1 1 1 уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 6
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 уп уп пп пп к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп 5 к 52
сам.р 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 уп уп пп пп к к 1 уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 12
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп 1 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп 3 к 52
сам.р 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 54

П.00 Профессиональный цикл уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к

ОП. 00 Общепрофессиональные 
дисциплины уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 272

обяз.уч уп уп пп пп к к 4 4 4 2 2 2 4 4 4 4 4 4 уп уп пп пп пп пп 6 уп уп уп уп 8 к 56
сам.р уп уп пп пп к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 20
обяз.уч 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 уп уп пп пп 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп 4 к 48
сам.р 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 24
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп 4 к к 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп пп пп 8 уп уп уп уп 4 к 58
сам.р 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп 2 к к 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 уп уп пп пп пп пп 1 уп уп уп уп к 29
обяз.уч уп уп пп пп к к 4 2 4 6 6 6 4 6 4 4 6 6 уп уп пп пп пп пп 6 уп уп уп уп 4 к 68
сам.р уп уп пп пп к к 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 уп уп пп пп пп пп 2 уп уп уп уп к 34
обяз.уч уп уп пп пп к к 2 2 4 4 2 4 2 2 4 2 2 уп уп пп пп пп пп 8 уп уп уп уп 4 к 42
сам.р уп уп пп пп к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 20

ПМ.00 Профессиональные модули уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к
обяз.уч уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 300

сам.р уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к

обяз.уч 12 12 12 12 12 12 14 14 14 14 14 14/Э уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 156
сам.р 6 6 6 6 6 6 7 7 7 7 7 7 уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 78

УП. 03 Учебная практика 36 36 пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 72
ПП. 03 Производственная практика уп уп 36 36 Эк к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 72

обяз.уч уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп Эк к 384

сам.р уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к
обяз.уч уп уп пп пп к к 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14/Э уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 148/20
сам.р уп уп пп пп к к 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 2 2 уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 84

УП. 04 Учебная практика уп уп пп пп к к 36 36 пп пп пп пп уп уп уп уп к 72
ПП. 04 Производственная практика уп уп пп пп к к уп уп 36 36 36 36 уп уп уп уп к 144

обяз.уч уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 284
сам.р уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к

уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к
обяз.уч 8 8 6 8 8 8 6 4 6 6 6 7 уп уп пп пп 3 к к 2 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 уп уп пп пп пп пп 8 уп уп уп уп 4 к 140
сам.р 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 уп уп пп пп к к 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп уп пп пп пп пп уп уп уп уп к 70

уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп 36 36 36 36 к 144
уп уп пп пп к к уп уп пп пп пп пп 36 36 36 36 к

ПА Промежуточная аттестация уп уп пп пп 36 к к 36 к 72

Всего час. в неделю учебных 
занятий обяз.уч 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 18

к
к 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1440/437

МДК
03.01

Технология приготовления  
сложной горячей кулинарной 
продукции

МДК
04.01

Технология приготовления 
сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

МДК07.01 Повар

ПМ. 04

Организация процесса 
приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

ПМ. 07 Выполнение работ по профессии 
рабочих (16675 Повар)

ОП. 09 Безопасность жизнедеятель-ности

ОП. 12 Контроль качества продукции 
общественного питания

ПМ. 03

Организация процесса 
приготовления и приготовление 
сложной горячей кулинарной 
продукции

ОП. 04 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

ОП. 05 Метрология и стандартизация

ОП. 08 Охрана труда
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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

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

36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 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 26

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 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 
социально-экономический цикл к к 92

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп пп пп 2 пп 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 уп пп пп 2 2 46
сам.р 1 1 1 1 1 уп пп пп 1 пп 1 к к 1 1 1 1 1 уп пп пп 12
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 уп пп пп 2 пп 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 уп пп пп 2 2 46
сам.р 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 уп пп пп 2 пп 2 к к 2 2 2 2 2 2 2 2 уп пп пп 2 2 54

Профессиональный цикл уп пп пп пп к к уп пп пп
уп пп пп пп к к уп пп пп

ОП. 00 Общепрофессиональные 
дисциплины уп пп пп пп к к уп пп пп 292

обяз.уч 2 2 2 2 2 2 уп пп пп 6 пп 8 к к уп пп пп 26
сам.р 3 2 2 2 3 3 уп пп пп 3 пп 3 к к уп пп пп 21
обяз.уч уп пп пп пп к к 8 8 6 8 8 6 8 8 уп пп пп 10 10 80
сам.р уп пп пп пп к к 4 4 4 4 4 4 4 4 уп пп пп 4 4 40
обяз.уч уп пп пп пп к к 8 6 8 8 6 8 8 6 уп пп пп 10 12 Э 80
сам.р уп пп пп пп к к 4 4 4 4 4 4 4 4 уп пп пп 4 4 40
обяз.уч уп пп пп пп к к 6 8 8 6 8 8 6 8 уп пп пп 12 10 80
сам.р уп пп пп пп к к 4 4 4 4 4 4 4 4 уп пп пп 4 4 40
обяз.уч 2 2 2 2 2 2 уп пп пп 6 пп 8 к к уп пп пп 26
сам.р 2 2 2 2 2 2 уп пп пп 2 пп к к уп пп пп 14

ПМ.00 Профессиональные модули уп пп пп пп к к уп пп пп
обяз.уч уп пп пп Эк пп к к уп пп пп 238
сам.р уп пп пп пп к к уп пп пп

МДК 
05.01

Технология приготовления 
сложных холодных и горячих 
десертов

обяз.уч 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 10/Э уп пп пп пп к к уп пп пп 130

сам.р 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 5 уп пп пп пп к к уп пп пп 65
УП. 05 Учебная практика 36 пп пп пп к к уп пп пп 36
ПП. 05 Производственная практика уп 36 36 пп к к уп пп пп 72

обяз.уч уп пп пп пп к к уп пп пп Эк 344
сам.р уп пп пп пп к к уп пп пп
обяз.уч 10 12 12 12 10 10 12 12 12 12 12 уп пп пп 14 пп 16 к к 10 10 10 10 10 10 10 10/Э уп пп пп 216/20
сам.р 4 4 4 4 6 6 6 6 6 6 6 уп пп пп 6 пп 6 к к 6 6 6 6 6 6 6 6 уп пп пп 118

УП. 06 Учебная практика уп пп пп пп к к 36 пп пп 36
ПП. 06 Производственная практика уп пп пп пп к к уп 36 36 72

обяз.уч уп пп пп пп к к уп пп пп 114
сам.р уп пп пп пп к к уп пп пп
обяз.уч 8 8 8 6 6 6 6 6 6 6 6 уп пп пп 6/Э пп Эк к к уп пп пп 78
сам.р 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 уп пп пп 1 пп к к уп пп пп 45

ПП. 07 Производственная практика уп пп пп 36 к к уп пп пп 36

ПА Промежуточная аттестация к к 36 36

ПДП Преддипломная практика к к 36 36 36 36 144

ГИА Государственная (итоговая) 
аттестация к к 36 36 36 36 36 36 216

Всего час. в неделю учебных 
занятий

обяз.уч

36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 к к 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1512/449

МДК06.01 Управление структурным 
подразделением организации

ПМ. 07 Выполнение работ по профессии 
рабочих (16675 Повар)

МДК07.01 Повар

ОП. 12 Контроль качества продукции 
общественного питания

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

ПМ. 06 Организация работы 
структурного подразделения

ОП. 06 Правовые основы профессиональ 
ной деятельности

ОП. 07 Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга

ОГСЭ. 03 Иностр.язык

ОГСЭ. 04 Физ. культура

ОП. 04 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

4 
ку

рс

П.00

ОП. 11 Моделирование профессиональ-
ной деятельности

май
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