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ОГСЭ.02 История 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 К К 46

ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 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
58

ОГСЭ.04 Физическая культура 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 58

ЕН.03 Химия 2 4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 К К 4 6 6 6 4 6 6 4 6 4 6 4 6 6 6 6 6 138

ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена 4 4 2 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Э

К К
60

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания К К 2 4 2 4 2 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 60

ОП.08 Охрана труда 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 34

ПМ.01 
Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента К К

Э

МДК.01.01

Технология и организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

Э

К К

62

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 2 2 2 2 2 4 2 4 2 2 4 2 2 2 2 2 2
Э 70

УП.01 Учебная практика К К 36 36 72

ПП.01 Производственная практика К К 36 36 72

МДК 02.01

Технология и организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 4 2 2 4 2 К К 4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2

90

МДК.02.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента К К 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 4 4 2

50

МДК.03.01

Технология и организация процессов 

приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 2 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 К К 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2

110

МДК 03.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 2 2 4 2 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 2 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2

92

УП.03 Учебная практика К К 36 36

ПП.03 Производственная практика 36 36

МДК 07.01
Приготовление широкого ассортимента простых и 

основных блюд 2 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 К К 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 4
120

МДК.07.02 

Приготовление широкого ассортимента 

основных хлебобулочных и кондитерских 

мучных изделий. 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 4 4 4 4

60

УП. 07 Учебная практика К К 36 36

СР Самостоятельная работа 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 К К 4 2 2 2 0 4 4 2 2 4 4 4 0 4 2 4 4 80

ПА Промежуточная аттестация 36 36 72

Всего часов в неделю 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 36 1512
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