
 



 

 

 

 

 

 

 

 

декабрь март июнь

1 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31 7 14 21 28 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22

5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 11 16 23 30 6 13 20 27 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 21 26 3 10 17 24 31 7 14 21 30

Недели 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

О бязательная учебная нагрузка в неделю (час) об
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 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

О бщие об 24 22 24 22 24 22 24 22 22 22 22 22 22 22 24 22 24 20 20 18 20 20 18 20 20 20 22 22 20 20 20 20 20 22 18 20 18 20 22

О УП.01 Русский язык об 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 э

О УП.02 Литература об 4 4 4 2 4 2 4 2 4 4 4 2 4 4 4 4 4 2 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2

О УП.03 Иностранный язык об 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 2 4 2 4 4 2 4 2 4 4

ОУП.04 Математика об 8 6 8 8 8 8 6 8 6 6 8 8 8 8 8 6 8 4 6 4 6 4 4 6 6 4 6 4 4 6 6 4 6 4 4 6 6 4 4 э

О УП.05 История об 4 2 2 2 4 2 4 2 4 2 4 2 2 2 4 2 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4

О УП.06 Физическая культура об 4 2 4 2 2 2 4 2 4 2 2 2 4 2 4 2 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 2 4 4 2 4 4 2 2 4 4

О УП.07 Основы безопасности жизнедеятельности об 2 2 4 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

О УП.08 Астрономия об 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

По выбору из обязательных предметных 

областей
об 6 6 6 6 6 4 6 6 6 6 6 4 6 6 6 6 4 10 12 12 12 10 10 10 10 10 8 8 10 10 8 10 10 10 10 10 10 10 8

О УП.09 Родной язык об 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

О УП.10 Химия об 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 2 4 4 4 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 э

О УП.11 Экономика об 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

О УП.12 Обществознание об 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 4 4 4 4 2

Элективные курсы об 6 8 6 8 6 10 6 8 8 8 8 10 8 8 6 8 8 6 4 6 4 6 8 6 6 6 6 6 6 6 8 6 6 4 8 6 8 6 6

Э К.01 Основы проектной деятельности об 2 2 2 2 2 4 2 2 4 2 2 4 2 2 2 2 2

Э К. 02 Введение в специальность об 4 6 4 6 4 6 4 6 4 6 6 6 6 6 4 6 6 6 4 6 4 6 8 6 6 6 6 6 6 6 8 6 6 4 8 6 8 6 6

февраль май августсентябрь

2021-2022 учебный год

1 ку рс

апрель июльоктябрь ноябрь
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ч
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у
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и

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

январь



 

5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 6 13 20 27 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21

4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 5 12 19 26 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27

Недели 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

Объем образовательной нагрузки, всего 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 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

Самостоятельная учебная нагрузка, час ср 2 2 2 2 0 4 4 4 2 0 2 2 2 2 2 2 0 4 0 4 6 2 0 0 0 0 0 4 0 0 0 2 0 2 0 0 0 0 0

Учебная нагрузка во взаимод ействии с 

препод авателем, час
вз

34 34 34 34 36 32 32 32 34 36 34 34 34 34 34 34 36 32 36 32 30 34 36 36 36 36 36 32 36 36 36 34 36 34 36 36 0 0 0

вз 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 4 4 4 0 6 0 4 0 4 0 6 0 4 4 4 6

ср 1 0 0 1 0 1 2 1 0 0 0 0 2 0 0 0 0 2 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2

ср 1 1 1 1 1 1

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 4

ср 1 1 1 1 1 1

ЕН.00 вз 6 4 4 6 6 4 4 6 6 6 4 4 6 4 4 6 4 4 4 2 4 4 0 4 0 4 0 4 0 4 0 2 4 4 4

ср 0 1 1 0 0 1 0 1 1 0 1 1 0 0 1 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1 0 0 0

вз 6 4 4 6 6 4 4 6 6 6 4 4 6 4 4 6 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4

ср 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

вз 10 10 10 10 10 8 8 8 10 10 10 10 10 10 10 10 10 8 10 8 8 8 0 10 0 10 0 10 0 10 0 10 10 10 8

ср 1 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 1 1 1 0 0 0 1 3 1 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0

вз 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 2

ср 1 1 1 1

вз 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 2 4 4 4 4 2 4 4 4

ср 1 1 1 1

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2

ср 1 1 1 1

вз 14 16 16 14 16 16 16 14 14 16 16 16 14 16 16 14 18 16 16 18 14 18 0 16 0 18 0 14 0 16 0 18 18 16 18 0 0 0 0

ср 0 1 1 1 0 2 1 1 1 0 1 1 0 1 0 1 0 1 0 2 2 1 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0

ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов ждя блюд, кулинарны х 

изделий сложного ассортимента

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

ср 1 1 1 1

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

ср 1 1 1 1

УП.01.01 Учебная практика вз 36

ПП.01.01 Производственная практика 36

ПМ.01.ЭК Экзамен по модулю эм

ПМ.07
 Освоение одной или нескольких профессий 

рабочих, должностей служащих

вз 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 э 8 6 8 8 6 8 8 8 6 8 8 8 6 8

ср 1 1 1 1 1 1 1 1

вз 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6

ср 1 1 1 1 1 1

УП.07.01 Учебная практика вз 36 36 36 36 36

ПП.07.01 Производственная практика 36 36

ПМ.07.ЭК Квалификационный экзамен кэ

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

ОП.00 Общепрофессиональный цикл

ОП.01

ОП.02

ОП.03

ОГСЭ.00
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
ОГСЭ.03

ОГСЭ.04 Физическая культура

2022-2023 учебный год

2 курс
декабрь май июнь
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сентябрь январь июль августоктябрь ноябрь февраль март апрель

МДК.07.02
Технология приготовления хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Математический и общий 

естественнонаучный цикл

ЕН.01 Химия

МДК.07.01
Технология приготовления кулинарной 

продукции

Профессиональный циклПМ.00

МДК.01.01

Микробиология, физиология питания, санитария 

и гигиена

Организация хранения и контроль запасов и 

сырья

Техническое оснащение организаций питания

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов



 

 

4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 5 12 19 26 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26
10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 4 11 18 25 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 31

Недели 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52
Объ ем образовательной нагрузки, всего 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 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

Самостоятельная учебная нагрузка, час ср 2 2 2 2 2 2 4 2 4 2 6 0 0 2 0 0 2 4 4 2 2 2 0 2 2 2 4 2 4 4 0 0 0 0

Учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем, час
вз 34 34 34 34 34 34 32 34 32 34 30 36 36 34 36 36 34 32 32 34 34 34 36 34 34 34 32 34 32 32 36 36 36 36

вз 4 4 4 2 4 4 2 4 4 4 4 0 0 4 0 0 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 0 0 0 4

ср 0 0 0 0 1 0 0 0 1 0 2 0 0 0 0 0 0 1 0 1 1 1 0 1 1 0 0 0 1 1 0 0 0 0

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

ср 1 1 1 1 1 1

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

ср 1 1 1 1 1 1

вз 0 0 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 0 0 0 2

ср 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0

вз 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2

ср 1 1 1 1

вз 12 12 12 10 12 12 12 10 12 12 12 0 0 10 0 0 10 12 10 10 12 12 12 10 12 12 10 12 10 12 0 0 0 10

ср 1 0 1 1 1 0 2 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 0 2 1 1 1 1 0 0 0 0

вз 8 10 8 8 10 8 10 8 8 10 8 10 8 10 8

ср 1 1 1 1 1 1

вз 8 8 8 6 8 8 8 6 8 8 8 8 э
ср 1 1 1 1

вз 2 2 2 2 2 4 2 2 4 2 2 2 2 2 2

ср 1 1

вз 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2

ср 1 1 1 1

вз 18 18 18 22 18 18 18 20 16 18 14 36 36 20 36 36 18 14 16 18 16 16 16 18 16 16 16 16 16 14 36 36 36 20 36 36 36 36 36 36

ср 1 2 1 1 0 2 2 2 2 2 3 0 0 2 0 0 1 2 2 1 1 1 0 1 1 0 2 1 1 2 0 0 0 0

ПМ.02

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарны х 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различны х категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

вз 2 2 2 4 2 2 4 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

ср 1 1

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 4 2 4 2 4 4 4 2 4 2 2 4

ср 1 1 1 1

УП.02.01 Учебная практ ика вз 36 36

36 36

ПМ.03

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодны х  блюд, кулинарны х 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различны х категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

вз 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

ср 1 1 1 1

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 2 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4

ср 1 1 1 1 1 1

УП.03.01 Учебная практ ика вз 36

ПП.03.01 Производст венная практ ика 36 36 36

ПМ.03.Э К Э кзамен по моду лю эм

2023-2024 учебный год

3 ку рс
апрель

ви
д

 у
ч.

 н
аг

р
зк

и

август
Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных моду лей, МДК, практ ик

сентябрь октябрь ноябрь декабрь январь февраль март май июнь

Физическая ку льт у раО ГС Э .05

Общий гуманитарны й и социально-

экономический учебны й цикл
ОГСЭ.00

Иност ранный язык в профессиональной деят ельност иО ГС Э .04

Математический и общий естественнонаучны й 

учебны й цикл
ЕН.00

Общепрофессиональны й циклОП.00

О сновы экономики, менеджмент а и маркет ингаО П.05

ЕН.02 Э кологические основы природопользования

Профессиональны й циклПМ.00

О П.07

О храна т ру даО П.08

Информационные т ехнологии в профессиональной 

деят ельност и

О П.10 Метрология и стандартизация

июль

О рганизация  процессов пригот овления,  подгот овки к 

реализации горячих блюд, ку линарных изделий, заку сок 

слож ного ассорт имент а 

МДК.02.01

МДК.02.02

Процессы пригот овления,  подгот овки к реализации 

горячих блюд, ку линарных изделий, заку сок слож ного 

ассорт имент а 

МДК.03.02

Процессы пригот овления,  подгот овки к реализации 

холодных блюд, ку линарных изделий, заку сок слож ного 

ассорт имент а 

О рганизация  процессов пригот овления,  подгот овки к 

реализации холодных блюд, ку линарных изделий, заку сок 

слож ного ассорт имент а 

МДК.03.01



 

 

 

ПМ.04

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодны х и горячих   десертов, 

напитков  сложного ассортимента с учетом 

потребностей различны х категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

вз 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 2 2

ср 1 1 1 1

вз 4 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4

ср 1 1 1 1 1 1

УП.04.01 Учебная практ ика вз 36

ПП.04.01 Производст венная практ ика 36 36

ПМ.04.Э К Э кзамен по моду лю эм

ПМ.05

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочны х, мучны х 

кондитерских изделий   сложного ассортимента 

с учетом потребностей различны х категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

вз 2 2 4 2 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

ср 1 1 1 1

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 4 6 4 4 4 6 4 6 4 4 4 4 6

ср 1 1 1 1 1 1

УП.05.01 Учебная практ ика вз 36

ПП.05.01 Производст венная практ ика 36

ПМ.05.Э К Э кзамен по моду лю эм

Процессы пригот овления,  подгот овки к реализации 

холодных и горячих   десерт ов, напит ков  сложного 

ассорт имент а 

МДК.05.02

Процессы пригот овления,  подгот овки к реализации 

хлебобу лочных, му чных кондит ерских изделий   сложного 

ассорт имент а 

О рганизация  процессов пригот овления,  подгот овки к 

реализации холодных и горячих   десерт ов, напит ков  

сложного ассорт имент а 

МДК.04.01

О рганизация  процессов пригот овления,  подгот овки к 

реализации хлебобу лочных, му чных кондит ерских 

изделий   сложного ассорт имент а 

МДК.05.01

МДК.04.02



 

2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 26 30 6 13 20 27 3 10 17 24 3 10 17 24 31 7 14 17 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25

8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 25 29 5 12 19 26 2 9 16 23 2 9 16 23 30 6 13 16 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31

Недели 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

Объ ем образовательной нагрузки, всего 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 18 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 18 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

Самостоятельная учебная нагрузка, час ср 0 2 0 2 2 0 2 0 4 2 0 0 0 0 0 0 0 4 2 2 4 2 4 4 6 4 4 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем, час
вз 36 34 36 34 34 36 34 36 32 34 36 36 36 36 36 36 18 32 34 34 32 34 32 32 30 32 32 34 36 36 18 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

вз 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 0 0 0 0 0 0 16 16 16 16 16 16 14 16 16 16 4 0 0 0

ср 0 1 0 0 1 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 3 2 1 3 2 4 3 4 4 3 1 0 0 0

вз 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4

ср 1 1 1 1 1 1 1 1 1

вз 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4

ср 1 1 1 1 1 1 1 1 1

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

ср 1 1 1 1 1 1

вз 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

ср 1 1 1 1 1 1

вз 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

ср 1 1 1 1

вз 8 8 8 8 8 8 10 10 8 10 10 6 0 0 0 0 0 10 10 10 10 10 10 10 8 8 10 12

ср 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 2 0 0 1

вз 4 2 2 2 2 2 4 4 2 4 4 2 6 4 6 6 4 6 6 4 4 6 6

ср 1 1 1 1

вз 4 6 4 4 6 4 4 4 4 4 6

ср 1 1

вз 4 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4

ср
ОП.09 Безопасност ь жизнедеят ельност и

ОГСЭ.05 Психология общения

Общий гуманитарны й и социально-

экономический учебны й цикл
ОГСЭ.00

Иност ранный языкОГСЭ.03

Физическая ку льт у раОГСЭ.04

ОГСЭ.01

ОГСЭ.02

О сновы философии

Ист ория

2024-2025 учебный год

4 курс
декабрьсентябрь

ви
д

 у
ч.

н
аг

р
уз

ки

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных моду лей, МДК, практ ик

октябрь ноябрь январь

ОП.00

О рганизация обслу живанияОП.04

Правовые основы профессиональной деят ельност иОП.06

Общепрофессиональны й цикл

июль августфевраль март апрель май июнь



 

вз 24 22 24 22 22 24 20 22 20 20 22 30 36 36 36 36 18 6 8 8 6 8 6 8 6 8 6 18 36 36 18 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36

ср 0 1 0 2 0 0 0 0 3 2 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0

ПМ.02

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарны х 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различны х категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

вз 6 6 6 6 6 6 6 4 6 6 6 4

ср 1 1

вз 12 12 12 12 12 12 10 12 10 10 12 4

ср 1 1 1 1

УП.02.01 Учебная практ ика вз 18 36 18

ПП.02.01 Поизводст венная практ ика об 18 36 36 18 эм

ПМ.02.ЭК Э кзамен по моду лю

ПМ.06
Организация и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала

вз 6 4 6 4 4 6 4 6 4 4 4 4 6 8 8 6 8 6 8 6 8 6

ср 1 1 1 1 1 1

УП.06.01 Учебная практ ика вз 18 18

ПП.06.01 Производст венная практ ика об 18 36 18 эм

ПМ.06.ЭК Э кзамен по моду лю

ПДП.00 Производст венная (преддипломная) практ ика 36 36 36 36

ГИА.01 Госу дарст венная ит оговая ат т ест ация 36 36 36 36 36 36

э эм

Заместитель директора по УР                                     Е.В. Мельникова

экзамен по модулю

зачет, дифференцированный зачетканикулы

экзамен

теоретическое обучение

промежуточная аттестация

учебная практика

производственная практика

преддипломная практика

государственная итоговая аттестация

О рганизация и конт роль т еку щей деят ельност и 

подчиненного персонала
МДК.06.01

МДК.02.02.
Процессы пригот овления,  подгот овки к реализации 

горячих блюд, ку линарных изделий, заку сок сложного 

ассорт имент а 

Профессиональны й циклПМ.00

О рганизация  процессов пригот овления,  подгот овки к 

реализации горячих блюд, ку линарных изделий, заку сок 

сложного ассорт имент а 

МДК.02.01


