
1 полугодие 1 полугодие

17 10 13 17 12 10
1 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

1 464 6 6 8 266 6 8 198

1.1 80 2 2 2 80
1.2 80 2 2 2 80
1.3 138 2 2 2 80 2 2 58

1.4 З 58 2 2 58

1.5 108 2 26 2 4 82

2 364 6 6 4 214 6 4 0 116

2.1 168 4 4 2 134 2 0 0 0
2.1.1 54 2 2 54

2.1.2 40 1 1 1 40

2.1.3 40 1 1 1 40

2.1.4 34 2

2.2 196 2 2 2 80 4 4 0 116

2.2.1 34 2 34

2.2.2 46 2 2 46

2.2.3 116 4 4 116

УП Учебная практика 1242 18 18 18 720 18 18 522

ПП Производственная практика КЭ 300 30 300

30 30 30 30 30 30
3 138 2 2 2 2 2
4 12

2520

Технология первичной обработки сырья
(механическая и кулинарная обработка
продуктов)

Социальная адаптация

Основы физиологии питания, санитарии и
гигиены
Оборудование предприятий общественного
питания и организация рабочего места

Технология подготовки производственного
оборудования и инвентаря

Товароведение пищевых продуктов

Физическая культура

2

Кол-во недель

Общепрофессиональные предметы

2. План учебного процесса

2 полугодие

2-ой курс
Итого за               

           1 
курс

№ п/п Наименование разделов, предметов 2 полугодие

Вс
ег

о 
ча

со
в

ИТОГО

Общеразвивающие (коррекционные) предметы

Профессиональная подготовка 

Консультации 
Экзамены

Обязательная недельная нагрузка

Русский язык
Математика

Эффективное поведение на рынке труда

Специальные предметы

Э
кз

ам
ен

ы
 

(з
ач

ет
ы

)

Распределение по курсам, полугодиям, неделям

Итого за                           
                       
    2 курс

Охрана труда

1-ый курс

Кол-во недель

Технология уборки производственных
помещений


