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ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 36 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 8 2 2 2 2 8 4 4 2 10 36 К К К 0 0 0 0 0 0 0 36 К К К К К К К К К К

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 36 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 8 2 2 2 2 8 2 2 2 2 2 10 36 К К К 0 0 0 0 0 0 0 36 К К К К К К К К К К

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 36 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 8 2 2 2 2 8 4 4 2 10 36 К К К 0 0 0 0 0 0 0 36 К К К К К К К К К К

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 36 0 0 0 0 0 К К К 2 2 4 2 2 2 2 8 2 2 4 2 2 2 2 8 0 4 4 4 12 36 36 К К К К К К К К К К

ОП.06 Охрана труда 36 0 0 0 0 0 К К К 4 2 6 4 2 4 2 12 2 4 6 2 4 2 4 12 0 0 36 36 К К К К К К К К К К

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 36 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 8 2 2 2 2 8 2 2 2 2 2 10 36 К К К 0 0 0 0 0 0 0 36 К К К К К К К К К К

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 36 0 0 0 0 0 К К К 2 4 6 2 4 2 4 12 4 2 6 4 2 4 2 12 0 0 36 36 К К К К К К К К К К

ОП.09 Адаптивная физическая культура 32 34 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 8 2 2 2 2 8 2 2 2 6 32 К К К 4 2 6 4 2 4 2 12 2 4 6 2 4 2 2 10 0 0 34 66 К К К К К К К К К К

ОП.11 Коммуникативный практикум 34 2 2 2 2 2 10 2 2 2 2 8 2 2 2 2 8 2 2 2 2 8 34 К К К 0 0 0 0 0 0 0 34 К К К К К К К К К К

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов

36 8 8 8 8 32 4 4 0 0 36 К К К 0 0 0 0 0 0 0 36 К К К К К К К К К К

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

94 0 4 8 8 8 28 8 8 8 8 32 8 8 8 8 2 34 94 К К К 0 0 0 0 0 0 0 94 К К К К К К К К К К

УП.01 Учебная практика 36 36 6 6 12 6 6 12 6 6 12 0 36 К К К 6 6 6 6 12 6 6 6 6 12 0 0 36 72 К К К К К К К К К К

ПП.01 Производственная практика 108 0 0 0 0 0 К К К 0 0 36 36 36 108 0 0 0 108 108 К К К К К К К К К К

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

36 10 10 10 6 36 0 0 0 36 К К К 0 0 0 0 0 0 0 36 К К К К К К К К К К

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

138 102 4 4 10 10 10 10 40 10 10 10 10 40 12 12 12 12 6 54 138 К К 6 8 6 20 8 6 8 6 28 6 8 14 6 8 6 8 28 0 8 4 12 102 240 К К К К К К К К К

УП.02 Учебная практика 36 72 6 6 12 6 6 12 6 6 12 0 36 К К К 6 6 12 6 6 6 6 24 6 6 12 6 6 6 6 24 0 0 72 108 К К К К К К К К К К

ПП.02 Производственная практика 216 0 0 0 0 0 К К К 0 0 0 0 36 36 36 36 144 36 36 72 216 216 К К К К К К К К К К

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

36 0 0 0 0 0 К К 6 4 8 18 4 8 4 2 18 0 0 0 0 36 36 К К К К К К К К К К

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

70 0 0 0 0 0 К К К 0 6 6 8 4 12 8 4 8 6 26 0 10 8 8 26 70 70 К К К К К К К К К К

УП.05 Учебная практика 36 0 0 0 0 0 К К К 6 6 6 6 12 6 6 6 6 12 0 0 36 36 К К К К К К К К К К

0 0 0 0 0 К К К 0 0 0 0 0 0 0 0 К К К К К К К К К К

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 8 0 0 0 2 6 8 8 К К К 0 0 0 0 0 0 0 8 К К К К К К К К К К

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 8 0 0 0 2 6 8 8 К К К 0 0 0 0 0 0 0 8 К К К К К К К К К К

ОП.06 Охрана труда 8 0 0 0 0 0 К К К 0 0 0 0 0 8 8 8 8 К К К К К К К К К К

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента
14 0 0 0 0 0 К К К 0 0 0 0 0 14 14 14 14 К К К К К К К К К К

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
14 0 0 0 0 0 К К К 0 0 0 0 0 2 12 14 14 14 К К К К К К К К К К

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
10 0 0 0 2 2 6 10 10 К К К 0 0 0 0 0 0 0 10 К К К К К К К К К К

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
10 0 0 0 0 0 К К К 0 0 0 0 0 10 10 10 10 К К К К К К К К К К

0 0 0 0 0 К К К 0 0 0 К К К К К К К К К К

0 0 0 0 0 К К К 0 0 0 К К К К К К К К К К

ВСЕГО 612 864 12 36 36 36 36 156 36 36 36 36 144 36 36 36 36 144 36 36 36 36 24 168 612 0 0 12 36 36 84 36 36 36 36 144 36 36 36 36 36 180 36 36 36 36 144 36 36 36 36 144 36 36 36 36 24 168 864 1476
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