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

ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

НО Начальное общее образование

*

ОО Основное общее образование

*

СО Среднее общее образование

БД Базовые дисциплины

*

ПД Профильные дисциплины

*

ПОО Предлагаемые ОО

*

70,37% 29,63% 70,37% 29,63%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 21 5 29 1 4374 1458 2916 1213 1217 466 20 702 234 468 207 159 102 864 288 576 232 212 112 20 702 234 468 212 188 68 972 324 648 276 228 144 720 240 480 184 256 40 414 138 276 102 174 3078 1296 2052 864

ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-
экономический учебный цикл

5 4 630 210 420 48 372 136 36 100 24 76 158 46 112 24 88 82 30 52 52 116 44 72 72 86 34 52 52 52 20 32 32 630 420

ОГСЭ.01 Основы философии 1 54 6 48 24 24 54 6 48 24 24 22 54 48

ОГСЭ.02 История 2 54 6 48 24 24 54 6 48 24 24 22 54 48

ОГСЭ.03 Иностранный язык 6 198 36 162 162 30 4 26 26 40 8 32 32 30 4 26 26 44 8 36 36 34 8 26 26 20 4 16 16 5 198 162

ОГСЭ.04 Физическая культура 1-5 6 324 162 162 162 52 26 26 26 64 32 32 32 52 26 26 26 72 36 36 36 52 26 26 26 32 16 16 16 21 324 162

*

ЕН Математический и общий естественнонаучный 
учебный цикл

1 2 312 104 208 103 77 28 201 67 134 67 39 28 57 19 38 18 20 54 18 36 18 18 312 208

ЕН.01 Математика 2 96 32 64 31 33 39 13 26 13 13 57 19 38 18 20 13 96 64

ЕН.02 Экологические основы природопользования 3 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18 16 54 36

ЕН.03 Химия 1 162 54 108 54 26 28 162 54 108 54 26 28 16 162 108

*

П Профессиональный учебный цикл 20 23 1 3432 1144 2288 1062 768 438 20 365 131 234 116 44 74 649 223 426 190 104 112 20 566 186 380 194 118 68 856 280 576 276 156 144 634 206 428 184 204 40 362 118 244 102 142 2136 1296 1424 864

ОП Общепрофессиональные дисциплины 9 5 1683 555 1128 538 390 200 166 56 110 54 14 42 302 104 198 86 52 60 315 105 210 108 76 26 432 144 288 132 84 72 468 146 322 158 164 624 1059 416 712

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве

1 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18 17 54 36

ОП.02 Физиология питания 3 108 36 72 36 36 108 36 72 36 36 28 62 46 42 30

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 
сырья

5 122 40 82 40 42 122 40 82 40 42 28 62 60 42 40

ОП.04 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

4 72 24 48 24 24 72 24 48 24 24 6 72 48

ОП.05 Метрология и стандартизация 2 78 26 52 26 18 8 78 26 52 26 18 8 17 78 52

ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности

4 72 24 48 24 24 72 24 48 24 24 30 72 48

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 3 120 40 80 40 40 120 40 80 40 40 24 62 58 44 36

ОП.08 Охрана труда 5 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18 16 54 36

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 2 108 40 68 20 48 40 14 26 12 14 68 26 42 8 34 16 108 68

ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании 4 54 18 36 18 18 54 18 36 18 18 34 54 36

ОП.11 Товароведение продовольственных товаров 2 108 36 72 36 36 108 36 72 36 36 17 108 72

ОП.12 Безопасность пищевых продуктов и основы 
здорового питания

5 146 42 104 52 52 146 42 104 52 52 28 146 104

ОП.13 Кулинария народов мира 4 154 52 102 48 54 154 52 102 48 54 28 154 102

ОП.14 Оборудование предприятий общественного 
питания

5 433 141 292 138 70 84 72 24 48 24 24 48 16 32 16 16 87 29 58 32 26 80 26 54 18 18 18 146 46 100 48 52 16 433 292

*

ПМ Профессиональные модули 11 18 1 1749 589 1160 524 378 238 20 199 75 124 62 30 32 347 119 228 104 52 52 20 251 81 170 86 42 42 424 136 288 144 72 72 166 60 106 26 40 40 362 118 244 102 142 1512 237 1008 152

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

2 2 199 75 124 62 30 32 199 75 124 62 30 32 138 61 100 24

МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции

1 199 75 124 62 30 32 199 75 124 62 30 32 28 138 61 100 24

МДК*

УП.01.01 Учебная практика 1 РП час 36 36 нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед 28 36 36

УП*

ПП.01.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

1 РП час 72 72 нед 72 нед 2 нед нед нед нед нед 28 72 72

ПП*

ПM.01.ЭК Экзамен (квалификационный) 1 28

Всего часов с учетом практик 307 232

ПМ.02
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции

1 3 251 81 170 86 42 42 251 81 170 86 42 42 225 26 152 18

МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции

3 251 81 170 86 42 42 251 81 170 86 42 42 28 225 26 152 18

МДК*

УП.02.01 Учебная практика 3 РП час 36 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 28 36 36

УП*

ПП.02.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

3 РП час 72 72 нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед 28 72 72

ПП*

ПM.02.ЭК Экзамен (квалификационный) 3 28

Всего часов с учетом практик 359 278

ПМ.03
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей кулинарной 
продукции

2 2 1 347 119 228 104 52 52 20 347 119 228 104 52 52 20 307 40 198 30

МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции

2 2 347 119 228 104 52 52 20 347 119 228 104 52 52 20 28 307 40 198 30

МДК*

УП.03.01 Учебная практика 2 РП час 108 108 нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед 28 108 108

УП*

ПП.03.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

2 РП час 144 144 нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед 28 144 144час час
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час час час

час час
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Курс 1

ПП*

ПM.03.ЭК Экзамен (квалификационный) 2 28

Всего часов с учетом практик 599 480

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

2 2 424 136 288 144 72 72 424 136 288 144 72 72 384 40 254 34

МДК.04.01 Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

4 424 136 288 144 72 72 424 136 288 144 72 72 28 384 40 254 34

МДК*

УП.04.01 Учебная практика 4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 28 72 72

УП*

ПП.04.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

4 РП час 144 144 нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед 28 144 144

ПП*

ПM.04.ЭК Экзамен (квалификационный) 4 28

Всего часов с учетом практик 640 504

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

2 2 166 60 106 26 40 40 166 60 106 26 40 40 146 20 90 16

МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных 
и горячих десертов

5 166 60 106 26 40 40 166 60 106 26 40 40 28 146 20 90 16

МДК*

УП.05.01 Учебная практика 5 РП час 36 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед 28 36 36

УП*

ПП.05.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

5 РП час 72 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 28 72 72

ПП*

ПM.05.ЭК Экзамен (квалификационный) 5 28

Всего часов с учетом практик 274 214

ПМ.06 Организация работы структурного 
подразделения

1 3 138 46 92 46 46 138 46 92 46 46 118 20 80 12

МДК.06.01 Управление структурным подразделением 
организации

6 138 46 92 46 46 138 46 92 46 46 10 118 20 80 12

МДК*

УП.06.01 Учебная практика 6 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 10 36 36

УП*

ПП.06.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

6 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 10 36 36

ПП*

ПM.06.ЭК Экзамен (квалификационный) 6 10

Всего часов с учетом практик 210 164

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих

1 3 224 72 152 56 96 224 72 152 56 96 194 30 134 18

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии 16675 "Повар" 6 224 72 152 56 96 224 72 152 56 96 28 194 30 134 18

МДК*

УП.07.01 Учебная практика 6 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 28 36 36

УП*

ПП.07.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

6 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 28 108 108

ПП*

ПM.07.ЭК Экзамен (квалификационный) 6 28

Всего часов с учетом практик 368 296

ПМ*

Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики 

час 1008 1008 нед час 108 нед час 252 нед час 108 нед час 216 нед час 108 нед час 216 нед

Учебная практика час 360 360 нед час 36 нед час 108 нед час 36 нед час 72 нед час 36 нед час 72 нед

    Концентрированная час 360 360 нед час 36 нед час 108 нед час 36 нед час 72 нед час 36 нед час 72 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

Производственная (по профилю 
специальности) практика

час 648 648 нед час 72 нед час 144 нед час 72 нед час 144 нед час 72 нед час 144 нед

    Концентрированная час 648 648 нед час 72 нед час 144 нед час 72 нед час 144 нед час 72 нед час 144 нед

    Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

6 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 28 144 144

Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

ГИА Подготовка выпускной квалификационной 
работы

час 144 144 нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 28 144 144

ГИА Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 28 72 72

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 21 5 29 1 4374 1458 2916 1213 1217 466 20 702 234 468 207 159 102 864 288 576 232 212 112 20 702 234 468 212 188 68 972 324 648 276 228 144 720 240 480 184 256 40 414 138 276 102 174 3078 1296 2052 864

ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 
ЦИКЛАМ)

21 5 29 1 4374 1458 2916 1213 1217 466 20 702 234 468 207 159 102 864 288 576 232 212 112 20 702 234 468 212 188 68 972 324 648 276 228 144 720 240 480 184 256 40 414 138 276 102 174 3078 1296 2052 864

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1

5 2 8

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

4 2

Зачеты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 3 3 3

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 4 5 4

50

          в т.ч. в период обучения по циклам 300 50 50 50 50 50 50

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 300 50 50 50 50 50

          в т.ч. в период обучения по циклам

час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

час

час

час

час час2 час час час

час4 час час час

час6 час час час час

час час час4 час час час

2 4 18 2 4 2 4 

18 2 4 2 4 2 4 

2 

10 1 3 1 2 1 2 

6 3 6 

10 1 3 1 2 1 

час час

28 3 7 3 

час

3 час час час час

час час час

час час

1 час час

час

1 час час час час

час час час

час час

1 час час

час

2 час час час час

час час час

час час

1 час час

час

4 час час час час

час час час2 час час



ПОЯСНЕНИЯ К УЧЕБНОМУ ПЛАНУ 

1.Нормативная база реализации программы подготовки специалистов среднего звена 
1.1. Настоящий учебный план программы подготовки специалистов среднего звена разработан 

Частным образовательным учреждением высшего образования Центросоюза Российской Федерации  
"Сибирский Университет потребительской кооперации» на основе Федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология 
продукции общественного питания, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 22.04.2014 г. № 384 (зарегистрированного Министерством юстиции Российской Федерации от 
23.07.2014 г., рег. № 33234), а также на основе следующих нормативных документов:  

-  Федерального закона «Об образовании в Российской Федерации» (от 29.12. 2012 г. № 273-ФЗ); 
- Приказа Минобрнауки РФ от 17.05.2012 г. № 413 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования» (в редакции от 29.06.2017 г. N 613); 
-  Приказа Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013 г. № 464 «Об утверждении порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего 
профессионального образования»; 

-  Приказа Министерства образования и науки РФ от 16.08.2013г. № 968 «Об утверждении порядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования» (ред. от 17.11.2017 г.); 
- Письма Министерства образования и науки РФ от 17 марта 2015 г. N 06-259 «Рекомендации по 

организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 
среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований 
Федерального государственного образовательного стандарта и получаемой профессии и специальности 
среднего профессионального образования»;  

 Приказа Минобрнауки России от 18.04.2013 г. N 291 «Об утверждении Положения о практике 
обучающихся, осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего 
профессионального образования» (ред. от 18.08.2016 г.);  

- Устава Сибирского университета потребительской кооперации. 

2. Организация учебного процесса и режим занятий 
2.1. Организация учебного процесса в университете по программам подготовки специалистов среднего 

звена реализуется на основе требований Федерального государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного 
питания. 

2.2. В соответствии с календарным учебным графиком начало учебного года первого сентября. 
Максимальный объем учебной нагрузки не превышает 54 академических часов в неделю, включая все 

виды аудиторной и внеаудиторной учебной нагрузки.  
Максимальный объем аудиторной учебной  нагрузки в очной форме обучения составляет 36 

академических часов в неделю. 
Продолжительность академического часа – 45 минут.  
Большая  перемена -30 минут. 
Учебная неделя составляет  шесть дней. 
Общая продолжительность каникул в учебном году составляет 8-11 недель, в том числе две недели в 

зимний период.  
2.3. Экзаменационная сессия организуется в соответствии с утвержденным календарным учебным 

графиком и требованиями Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования проводится согласно расписанию. 

2.4. В соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 
профессионального образования объѐм обязательной части учебных циклов ППССЗ составляет 4374 часов, в 
том числе 2916 часа обязательных учебных занятий.  

На вариативную часть ППССЗ выделено 1296 часов, в том числе 864 часа обязательных учебных 
занятий. 

3. Программа подготовки специалистов среднего звена  
3.1. Обязательная  часть общего гуманитарного и социально-экономического учебного цикла ППССЗ 

предусматривает изучение  обязательных дисциплин: "Основы философии", "История", "Иностранный язык", 
"Физическая культура". 

"Физическая культура" предусматривает еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 
часа самостоятельной работы (за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, 
секциях).  

3.2. Обязательная часть базовой подготовки профессионального цикла 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 48 часов, отведѐнные  на изучение основ военной службы, в рамках 

дисциплины «Безопасность жизнедеятельности», используется на освоение основ медицинских знаний.  
3.3. Практика является обязательным разделом ППССЗ. Она представляет собой вид учебной 

деятельности направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции в 

процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.  
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