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ОГСЭ.00
Общий гуманитарный и социально-
экономический  цикл 

обяз.уч. 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 56
сам.р. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 К К 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20

ОГСЭ.04
Физическая культура/Основы здорового образа 
жизни

обяз.уч. 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 56

ЕН.00
Математический и общий естественно-
научный  цикл

К К

обяз.уч. 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 4 4 4 К К 5 5 5 6 6 6 5 5 5 5 5 5 5 5 6 5 144

сам.р. 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 24

ОП.00 Общепрофессиональный цикл К К

ОП.01 Микробиология санитария и гигигена обяз.уч. 2 2 2 3 2 1 2 2 2 2 2 2 К К 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 3 62

обяз.уч. 3 3 3 2 3 2 3 2 2 2 2 3 2 К К 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 96

сам.р. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 К К 1 1 1 1 16

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания обяз.уч. 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 2 2
К К

3 2 3 3 3 2 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 64

обяз.уч. 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 104

сам.р. 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20

ОП.08 Охрана труда обяз.уч. К К 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 32

ПМ 00 Профессиональный цикл К К

ПМ 01

Организация и ведение процессов 
приготовления и приготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента

К К

обяз.уч. 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 5 5 К К 48

сам.р. 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 К К 16

МДК.01.02
Процессы приготовления и приготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 

обяз.уч.
4 4 4 5 4 5 4 5 5 5 5 5 5

60

УП .01 Учебная практика обяз.уч. 36 36 72

ПП .01 Производственная  практика обяз.уч. 36 36 К К 72

ПМ. 02

Организация и ведения процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

К К

обяз.уч.
3 2 2 2 5 3 3 3 3 3 3 5 3 К К 3 4 4 2 2 4 3 3 4 4 4 4 4 3 4 4

96

сам.р.
1 1 К К 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

18

обяз.уч. 7 7 7 6 7 7 6 6 6 7 6 6 6 К К 9 7 7 8 8 10 8 8 9 9 9 9 9 10 8 12 224

сам.р. 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 24

УП .02 Учебная практика обяз.уч. К К 36 36 72

ПП 02 Производственная практика обяз.уч. К К 36 36 36 36 144

36 36 36 36 36 35 36 36 36 36 36 36 35 36 36 36 36 К К 0 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 0 0 1402
5 5 6 5 0 6 6 5 0 6 6 5 5 4 0 0 5 К К 0 4 3 5 0 5 5 4 0 5 5 5 5 5 0 0 4 4 4 4 0 0 2 0 0 138

К К 36 36 72
41 41 42 41 36 41 42 41 36 42 42 41 40 40 36 36 41 К К 36 40 39 41 36 41 41 40 36 41 41 41 41 41 36 36 40 40 40 40 36 36 38 36 0 1612

Промежуточная аттестация

Итого часов по курсу

МДК.01.01

Организация  процессов приготовления и 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

Всего час, в неделю обязательной учебной нагрузки
Всего в час, в неделю самостоятельной работы студентов

Процессы приготовления и приготовки к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента.

МДК.02.02

Организация  процессов приготовления и 
подготовки к реализации  горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

МДК.02.01
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Наименование календарных недель

Порядковые номера недель учебного года

декабрь январь март апрельсентябрь май

ОП.04 Организация обслуживания

октябрь ноябрь

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов сырья

ХимияЕН. 01

ОГСЭ.03
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 
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Наименование циклов, разделов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК, практик 
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