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УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки специалистов среднего звена

наименование образовательного учреждения (организации)

по специальности среднего профессионального образования

43.02.15 Поварское и кондитерское дело
код наименование специальности

основное общее образование
Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация: специалист по поварскому и кондитерскому делу

форма обучения Очная Срок получения образования по ОП 3г 10м год начала подготовки по УП 2025

профиль получаемого профессионального образования естественнонаучный
при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 09.12.2016      № 1565

Виды деятельности

организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Чувашской Республики  "Чебоксарский экономико-
технологический колледж" Министерства образованияЧувашской Республики

организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента;

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

организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания;

организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

Документ подписан простой электронной подписью
Информация о владельце:
ФИО: Горшкова Надежда Кимовна
Должность: Директор
Дата подписания: 30.07.2025 10:13:53
Уникальный программный ключ:
6e4febd30540ffff35fc4c6217bc0cf1c72a27f9



1 Календарный учебный график
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Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам 0    Учебная практика D    Подготовка к государственной итоговой аттестации

::    Промежуточная аттестация 8    Производственная практика (по профилю специальности) III    Государственная итоговая аттестация

=    Каникулы X    Производственная практика (преддипломная) *    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов Групп

Учебная практика

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

I 40 17 23 1 1 11 52 
II 32 1/6 14 1/2 17 2/3 1 1/3 1/2 5/6 4 2 2 4 4 10 1/2 52 
III 24 2/3 11 1/2 13 1/6 5/6 1/2 1/3 4 2 2 12 3 9 10 1/2 52 
IV 24 1/6 11 2/3 12 1/2 5/6 1/3 1/2 2 1 1 4 4 4 4 4 2 2 43 

Всего 121 54 2/3 66 1/3 4 1 1/3 2 2/3 10 5 5 20 7 13 4 4 4 2 34 199 

Производственная 
практика (по профилю 

специальности)

Производственная 
практика 

(преддипломная)
Подго-
товка

Прове-
дение



Индекс

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 67 68 69 70 71 72
1
2 Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 36 35 36 34 36 33.1 36 33.51
3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 1 14 1476 63 20 1377 791 528 58 16 612 13 4 595 371 208 16 864 50 16 782 420 320 42 16
410
11 ОО Общеобразовательный цикл 4 1 14 1476 63 20 1377 791 528 58 16 612 13 4 595 371 208 16 864 50 16 782 420 320 42 16
12
13 БУ Базовый уровень 2 10 1006 23 12 963 583 364 16 8 416 7 4 405 253 146 6 590 16 8 558 330 218 10 8
14 УПБУ.01 Русский язык 2 1 88 4 80 80 4 34 34 34 54 4 46 46 4
15 УПБУ.02 Литература 2 119 119 119 51 51 51 68 68 68
16 УПБУ.03 Иностранный язык 2 80 80 80 34 34 34 46 46 46
17 УПБУ.04 История 2 143 143 97 46 51 51 35 16 92 92 62 30
18 УПБУ.05 Математика 12 175 175 109 66 79 79 45 34 96 96 64 32
19 УПБУ.06 Физика 2 80 80 64 16 34 34 28 6 46 46 36 10
20 УПБУ.07 Физическая культура 2 80 80 80 34 34 34 46 46 46
21 УПБУ.08 Основы безопасности и защиты Родины 2 72 72 34 38 20 20 20 52 52 14 38
22 УПБУ.09 Обществознание 2 80 80 50 30 34 34 20 14 46 46 30 16
23 УПБУ.10 География 2 54 54 30 24 34 34 20 14 20 20 10 10
24 Индивидуальный проект 35 23 8 4 11 7 4 24 16 4 4
25 *
26
27 УУ Углубленный уровень 2 3 400 40 8 344 138 164 42 8 162 6 156 84 62 10 238 34 8 188 54 102 32 8
28 УПУУ.01 Химия 2 1 144 14 4 122 98 6 18 4 56 2 54 46 2 6 88 12 4 68 52 4 12 4
29 УПУУ.02 Биология 2 1 144 14 4 122 78 32 12 4 56 2 54 38 12 4 88 12 4 68 40 20 8 4
30 УПУУ.03 Информатика 2 112 12 100 10 90 50 2 48 10 38 62 10 52 52
31 *
32
33 ПОО Предлагаемые ОО 1 1 70 70 70 34 34 34 36 36 36
34 ДУП.01 Родная литература 2 36 36 36 36 36 36
35 ДУП.02 Введение в профессиональную деятельность 1 34 34 34 34 34 34
36 *
37
38
39 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 18 1 36 4248 184 14 2718 1586 842 290 108 612 38 4 480 297 123 60 18 882 38 6 592
40
41 ОГСЭ 10 526 32 494 116 378 76 4 72 72 126 8 118

42 ОГСЭ.01 Основы философии 8 42 2 40 40
43 ОГСЭ.02 История 4 42 2 40 40 42 2 40

44 ОГСЭ.03 8 202 14 188 188 38 2 36 36 42 4 38

45 ОГСЭ.04 Физическая культура 3-8 202 12 190 190 38 2 36 36 42 2 40
46 ОГСЭ.05 Психология общения 6 38 2 36 36
47 *
48
49 ЕН 1 1 216 14 2 194 98 6 90 6 62 4 58 30 6 22 112 8 2 96

50 ЕН.01 Химия 4 174 12 2 154 58 6 90 6 62 4 58 30 6 22 112 8 2 96
51 ЕН.02 Экологические основы природопользования 6 42 2 40 40
52
53
54 ОП Общепрофессиональный цикл 6 5 854 56 10 752 418 316 18 36 181 14 2 159 112 29 18 6 235 12 4 201

55 ОП.01 3 94 6 2 80 62 18 6 94 6 2 80 62 18 6

56 ОП.02 4 104 8 90 56 34 6 51 4 47 30 17 53 4 43

57 ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 4 88 6 2 74 46 28 6 36 4 32 20 12 52 2 2 42
58 ОП.04 Организация обслуживания 4 88 4 2 76 40 36 6 88 4 2 76
59 ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 8 96 6 2 82 50 32 6

60 ОП.06 8 54 4 50 38 12

61 ОП.07 8 96 10 86 10 76

62 ОП.08 Охрана труда 4 42 2 40 28 12 42 2 40
63 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 6 68 4 64 16 48
64 ОП.10 Основы предпринимательской деятельности 8 70 6 64 50 14
65 ОП.11 Целевая подготовка 8 54 2 46 22 24 6
66
67
68 ПЦ Профессиональный цикл 11 1 20 2652 82 2 1278 940 156 182 66 293 16 2 191 155 16 20 12 409 10 177
69

70 ПМ.01 2 2 333 16 2 231 189 20 22 12 293 16 2 191 155 16 20 12 40 40

71

72 МДК.01.01 3 152 10 2 134 108 4 22 6 112 10 2 94 74 20 6 40 40

Наименование циклов, разделов,
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик
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Общий гуманитарный и социально-
экономический учебный цикл

Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

Математический и общий естественнонаучный 
учебный цикл

Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве
Организация хранения и контроль запасов и 
сырья

Правовые основы профессиональной 
деятельности
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

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

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов



73 МДК.01.02 3 103 6 97 81 16 103 6 97 81 16
75
76 УП.01 Учебная практика 3 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час 72 нед 2 час
7880
81 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 3 6 6 6 6
82 Всего часов по МДК 255 231
83

84 ПМ.02 2 3 456 16 248 174 36 38 12 90 4 50

85

86 МДК.02.01 4 54 4 50 44 6 54 4 50

87 МДК.02.02 5 216 12 198 130 30 38 6

89
90 УП.02 Учебная практика 5 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час 36
92
93 ПП.02 5 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед час нед час
95
96 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5 6 6
97 Всего часов по МДК 270 248
98

99 ПМ.03 2 3 468 12 192 148 18 26 12

###

### МДК.03.01 5 70 4 60 42 18 6

### МДК.03.02 6 140 8 132 106 26

###
### УП.03 Учебная практика 6 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час
###
### ПП.03 6 РП час 216 216 нед 6 час нед час нед час нед час
###
### ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 6 6
### Всего часов по МДК 210 192
###

### ПМ.04 1 4 392 16 190 160 10 20 6

###

### МДК.04.01 5 50 4 46 36 10

### МДК.04.02 6 156 12 144 124 20

###
### УП.04 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед 2 час нед час нед час нед час
###
### ПП.04 6 РП час 108 108 нед 3 час нед час нед час нед час
###
### ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 6 6
### Всего часов по МДК 206 190
###

### ПМ.05 2 3 424 10 222 172 20 30 12

###

### МДК.05.01 7 60 2 58 38 20

### МДК.05.02 7 178 8 164 134 30 6

###
### УП.05 Учебная практика 7 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час
###
### ПП.05 7 РП час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед час
###
### ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 7 6 6
### Всего часов по МДК 238 222
###
### ПМ.06 1 2 156 6 108 50 42 16 6
###
### МДК.06.01 8 114 6 108 50 42 16
###
### УП.06 Учебная практика 8 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час
###

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

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

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

Производственная практика (по профилю 
специальности)

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

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента

Производственная практика (по профилю 
специальности)

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента

Производственная практика (по профилю 
специальности)

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента 
с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий сложного ассортимента

Производственная практика (по профилю 
специальности)

Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала

Оперативное управление текущей 
деятельностью подчиненного персонала



### ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 8 6 6
### Всего часов по МДК 114 108
###
### ПМ.07 1 3 279 6 87 47 10 30 6 279 6 87
###
### МДК.07.01 4 93 6 87 47 10 30 93 6 87
###
### УП.07 Учебная практика 4 РП час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час 36
###
### ПП.07 4 РП час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед час 144
###
### ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 4 6 6 6
### Всего часов по МДК 93 87
######
### час 1080 1080 нед 30 час нед час нед час 72 нед 2 час 216
###
### Учебная практика час 360 360 нед 10 час нед час нед час 72 нед 2 час 72
###     Концентрированная час 360 360 нед 10 час нед час нед час 72 нед 2 час 72
###     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час
###
### час 720 720 нед 20 час нед час нед час нед час 144

###     Концентрированная час 720 720 нед 20 час нед час нед час нед час 144
###     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час
###
### ПДП 8 РП час 144 144 нед 4 час нед час нед час нед час
###
### Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед 6 час нед час нед час нед час

### час 108 108 нед 3 час нед час нед час нед час

### Защита выпускной квалификационной работы час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час
### Подготовка к государственным экзаменам час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час
### Проведение государственных экзаменов час 36 36 нед 1 час нед час нед час нед час
###
### КОНСУЛЬТАЦИИ по О 20 4 16
###
### КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 14 4 6
###
### 22 2 50 5940 247 34 4095 2377 1370 348 124 612 13 4 595 371 208 16 864 50 16 782 420 320 42 16 612 38 4 480 297 123 60 18 882 38 6 592
###
### Экзамены (без учета физ. культуры) 4 3 5
### Зачеты (без учета физ. культуры) 1
### Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 7 2 5
### Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
### Курсовые работы (без учета физ. культуры)
### Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Выполнение работ по одной или нескольким 
профессиям рабочих, должностям служащих

Организация производственной деятельности 
повара

Производственная практика (по профилю 
специальности)

Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики 

Производственная (по профилю 
специальности) практика

ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Подготовка выпускной квалификационной 
работы

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ



Распределение по курсам и семестрам

ЦК

Объём ОП
Курс 2 Курс 3 Курс 4

Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8
17 2/3 (6 ) нед 11 1/2 (5 ) нед 13 1/6 (11 ) нед 11 2/3 (5 ) нед 12 1/2 (5 ) нед
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40 63

нед час нед час нед час нед час нед 72

6

44 6 366 12 198 130 30 38 12 310 146

44 6 34 20

216 12 198 130 30 38 6 90 126

нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед час нед 72

нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед 108

6 6 6

70 4 60 42 18 6 398 8 132 106 26 6 262 206

70 4 60 42 18 6 34 36

140 8 132 106 26 42 98

нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед 36

нед час нед час 216 нед 6 час нед час нед 144 72

6 6 6

86 4 46 36 10 306 12 144 124 20 6 236 156

50 4 46 36 10 32 18

156 12 144 124 20 54 102

нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед 36 36

нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

6 6 6

424 10 222 172 20 30 12 282 142

60 2 58 38 20 42 18

178 8 164 134 30 6 54 124

нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед 144

6 6 6

156 6 108 50 42 16 6 146 10

114 6 108 50 42 16 104 10

нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36



6 6 6

47 10 30 6 188 91

47 10 30 2 91

нед 1 час нед час нед час нед час нед 36

нед 4 час нед час нед час нед час нед 144

6 6

нед 6 час 180 нед 5 час 396 нед 11 час 180 нед 5 час 36 нед 1 

нед 2 час 72 нед 2 час 72 нед 2 час 36 нед 1 час 36 нед 1 
нед 2 час 72 нед 2 час 72 нед 2 час 36 нед 1 час 36 нед 1 
нед час нед час нед час нед час нед

нед 4 час 108 нед 3 час 324 нед 9 час 144 нед 4 час нед

нед 4 час 108 нед 3 час 324 нед 9 час 144 нед 4 час нед
нед час нед час нед час нед час нед

нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

нед час нед час нед час нед час 216 нед 6

нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36
нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

6 4

313 179 100 30 612 26 388 216 134 38 18 882 30 444 314 84 46 12 612 24 396 230 136 30 12 864 28 4 418 216 186 16 18 4644 1296

5 3 2 2 3
1

5 3 7 3 7



№ Семестр

1 Диф. зач 1
[1] УПУУ.01 Химия
[1] УПУУ.02 Биология

2 Диф. зач 2
[2] УПБУ.09 Обществознание
[2] УПБУ.10 География

3 Диф. зач 2
[2] УПБУ.02 Литература
[2] ДУП.01 Родная литература

4 Диф. зач 4
[4]

[4] МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара

5 Диф. зач 6

[6]

[6]

6 Диф. зач 6
[6] ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)
[6] ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)

14

15

16

17

18

19

20

Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

Комплексный диф. 
зачет

Комплексный диф. 
зачет

Комплексный диф. 
зачет

Комплексный диф. 
зачет

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

Комплексный диф. 
зачет

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента

Комплексный диф. 
зачет



Индекс Содержание

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ОК 02.

  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ЕН.01 Химия
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

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

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

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности.

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

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

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента



  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОГСЭ.05 Психология общения
  ЕН.01 Химия
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

  ОГСЭ.05 Психология общения
  ЕН.01 Химия
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

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

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

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента



  УП.01 Учебная практика

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ОК 05.

  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОГСЭ.05 Психология общения
  ЕН.01 Химия
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ОК 06.

  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История

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

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

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста.

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

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

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей.



  ЕН.01 Химия
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

  ЕН.01 Химия
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика

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

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

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

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

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

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента



  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика

ОК 08.

  ОГСЭ.04 Физическая культура
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОГСЭ.05 Психология общения
  ЕН.01 Химия
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

  ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной 
деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

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

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

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

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



  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 1.1.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

ПК 1.2.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

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

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

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

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

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами.

Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
дичи.



  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

ПК 1.4.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда
  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

ПК 2.1.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 2.2.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания.

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

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

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

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



  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 2.4.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 2.5.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 2.6.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 2.7.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 2.8.

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 
бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания.

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

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания.

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

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.



  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.02.01

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 3.1.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 3.2.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 3.3.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 3.4.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

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

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

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

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.



  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 3.5.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 3.6.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 3.7.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.03.01

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 4.1.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара

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

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 
дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента



  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 4.2.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 4.3.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 4.4.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 4.5.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 4.6.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.



  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.04.01

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.07.01 Организация производственной деятельности повара
  УП.07 Учебная практика
  ПП.07 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 5.1.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 5.3.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 5.4.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 5.5.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.



  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 5.6.

  ЕН.01 Химия
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда

  МДК.05.01

  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 6.1.

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика

ПК 6.2.

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания
  ОП.04 Организация обслуживания
  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 
брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента

Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями.



ПК 6.5.

  ОП.08 Охрана труда
  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала
  УП.06 Учебная практика

Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем 
месте.



НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БУ Базовый уровень
УПБУ.01 Русский язык
УПБУ.02 Литература
УПБУ.03 Иностранный язык
УПБУ.04 История
УПБУ.05 Математика
УПБУ.06 Физика
УПБУ.07 Физическая культура
УПБУ.08 Основы безопасности жизнедеятельности
УПБУ.09 Обществознание
УПБУ.10 География

Индивидуальный проект

УУ Углубленный уровень
УПУУ.01 Химия
УПУУ.02 Биология
УПУУ.03 Информатика

ПОО Предлагаемые ОО
ДУП.01 Родная литература
ДУП.02 Введение в профессиональную деятельность

ОГСЭ ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 08. ОК 09. ОК 10.

ОГСЭ.01 Основы философии ОК 02. ОК 03. ОК 05. ОК 06. ОК 09.
ОГСЭ.02 История ОК 02. ОК 03. ОК 05. ОК 06. ОК 09.

ОГСЭ.03 ОК 02. ОК 03. ОК 05. ОК 09. ОК 10.

ОГСЭ.04 Физическая культура ОК 08.
ОГСЭ.05 Психология общения ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 09.

ЕН

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. ПК 1.2.
ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.
ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.
ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.3. ПК 6.4.

ЕН.01 Химия

ПК 5.6. ПК 5.5. ПК 5.4. ПК 5.3. ПК 5.2. ПК 5.1. ПК 4.6. ПК 4.5. ПК 4.4. ПК 4.3. ПК 4.2. ПК 4.1.
ПК 3.7. ПК 3.6. ПК 3.5. ПК 3.4. ПК 3.3. ПК 3.2. ПК 3.1. ПК 2.8. ПК 2.7. ПК 2.6. ПК 2.5. ПК 2.4.
ПК 2.3. ПК 2.2. ПК 2.1. ПК 1.4. ПК 1.3. ПК 1.2. ПК 1.1. ОК 10. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04.
ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

ЕН.02 Экологические основы природопользования ПК 6.4. ПК 6.3. ОК 11. ОК 09. ОК 07. ОК 06. ОК 05. ОК 04. ОК 03. ОК 02.

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.
ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.
ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.
ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ОП.01

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3.
ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3.

Общий гуманитарный и социально-
экономический учебный цикл

Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

Математический и общий 
естественнонаучный учебный цикл

Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве



ОП.01
ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.
ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 3.6.

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ПК 6.4. ПК 6.3. ПК 6.2. ПК 6.1. ПК 5.6. ПК 5.4. ПК 5.2. ПК 4.6. ПК 4.5. ПК 4.4. ПК 4.3. ПК 4.2.
ПК 4.1. ПК 3.7. ПК 3.6. ПК 3.5. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.
ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7.
ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 5.5. ПК 5.3.

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

ПК 6.4. ПК 6.3. ПК 6.2. ПК 6.1. ПК 5.6. ПК 5.5. ПК 5.4. ПК 5.3. ПК 5.2. ПК 4.6. ПК 4.5. ПК 4.4.
ПК 4.3. ПК 4.2. ПК 4.1. ПК 3.7. ПК 3.6. ПК 3.5. ПК 3.4. ПК 3.3. ПК 3.2. ПК 3.1. ПК 2.8. ПК 2.7.
ПК 2.6. ПК 2.5. ПК 2.4. ПК 2.3. ПК 2.2. ПК 2.1. ПК 1.4. ПК 1.3. ПК 1.2. ПК 1.1. ОК 10. ОК 09.
ОК 07. ОК 06. ОК 05. ОК 04. ОК 03. ОК 02. ОК 01.

ОП.04 Организация обслуживания

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. ПК 1.2.
ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.
ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.
ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. ПК 1.2.
ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.
ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.
ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.
ОК 10.

ОП.07
ПК 6.4. ПК 6.3. ПК 6.2. ПК 6.1. ОК 11. ОК 10. ОК 09. ОК 07. ОК 06. ОК 05. ОК 04. ОК 03.
ОК 02. ОК 01.

ОП.08 Охрана труда

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. ПК 1.2.
ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.
ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.
ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 06. ОК 08. ОК 09. ОК 10.

ОП.10 Основы предпринимательской деятельности
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 6.4. ПК 6.3. ПК 6.2.
ПК 6.1. ОК 11.

ОП.11 Целевая подготовка

ПЦ Профессиональный цикл

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. ПК 1.2.
ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.
ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.
ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ПМ.01
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3.

ПК 1.4.

МДК.01.01
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3.
ПК 1.4.

МДК.01.02
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3.
ПК 1.4.

УП.01 Учебная практика
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3.
ПК 1.4.

Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве

Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

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

Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов



ПМ.02

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 2.1. ПК 2.2.

ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

МДК.02.01
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 2.1. ПК 2.2.

ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

МДК.02.02
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 2.1. ПК 2.2.

ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

УП.02 Учебная практика
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ПП.02
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 2.1. ПК 2.2.
ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ПМ.03

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

МДК.03.01
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

МДК.03.02
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

УП.03 Учебная практика
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1. ПК 3.2.
ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

ПП.03
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1. ПК 3.2.
ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

ПМ.04

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1. ПК 4.2.

ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

МДК.04.01
ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.

ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

МДК.04.02
ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.

ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

УП.04 Учебная практика
ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.
ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ПП.04
ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.
ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

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

Производственная практика (по профилю 
специальности)
Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок сложного ассортимента
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента

Производственная практика (по профилю 
специальности)

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента

Производственная практика (по профилю 
специальности)



ПМ.05

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

МДК.05.01
ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.

ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

МДК.05.02
ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.

ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

УП.05 Учебная практика
ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.
ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ПП.05
ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.
ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ПМ.06
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.1. ПК 6.2.
ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

МДК.06.01
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.1. ПК 6.2.
ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

УП.06 Учебная практика
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.1. ПК 6.2.
ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ПМ.07
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3.
ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.
ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

МДК.07.01
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3.
ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.
ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

УП.07 Учебная практика
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3.
ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.
ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ПП.07
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3.
ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.
ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ПДП

Государственная итоговая аттестация
Подготовка выпускной квалификационной работы
Защита выпускной квалификационной работы
Подготовка к государственным экзаменам
Проведение государственных экзаменов

Организация и ведение процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм 
обслуживания
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий сложного ассортимента
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
сложного ассортимента

Производственная практика (по профилю 
специальности)

Организация и контроль текущей 
деятельности подчиненного персонала

Оперативное управление текущей деятельностью 
подчиненного персонала

Выполнение работ по одной или 
нескольким профессиям рабочих, 
должностям служащих

Организация производственной деятельности 
повара

Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)



№ Наименование

Кабинеты:
1 социально-экономических дисциплин
2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
3 иностранного языка
4 информационных технологий в профессиональной деятельности
5 безопасности жизнедеятельности и охраны труда
6 экологических основ природопользования
7 технологии кулинарного и кондитерского производства
8 организации хранения и контроля запасов и сырья
9 организации обслуживания
10 технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

Лаборатории:
1 химии

2

3 учебный кондитерский цех
Спортивный комплекс:
Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет
2 Актовый зал

учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 
напитков)



Пояснения

2. Начало учебных занятий – 1 сентября, окончание в соответствии с графиком учебного процесса.
3. Продолжительность учебной недели - шестидневная, продолжительность занятий - 45 мин., группировка парами.

5. Формы и процедуры контроля знаний – текущий контроль,  промежуточная аттестация, итоговая аттестация. 

11. В период обучения с юношами проводятся учебные сборы.

13. Практическая подготовка осуществляется в виде учебной и производственной практик, а также преддипломной практики.

Согласовано
Согласовано
Цикловая комиссия математических и естественно-научных дисциплин  Иванова Н.Н. 
Цикловая комиссия  общегуманитарных и социальных дисциплин Титова Е.В. 
Цикловая комиссия технологических дисциплин Барская М.Н.
Цикловая комиссия юридических дисциплин Карсакова Л.Н.  
Цикловая комиссия экономических дисциплин Копичникова С.А. 
Цикловая комиссия информационных технологий Козлова О.А.  
Цикловая комиссия техносферной безопасности Карсаков О.Г. 

1. Настоящий рабочий учебный план разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации № 1565 от 09.12.2016 г.

4. Рабочий учебный план составлен с учетом потребностей регионального рынка труда. Объем времени, отведенный на вариативную часть 
циклов ОПОП использовано на введение дополнительных учебных дисциплин в цикл ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл, в П.00 Профессиональный цикл. Увеличено количество часов на изучение дисциплин математического и общего 
естественнонаучного цикла - 28 часа, дисциплин общего гуманитарного и социально-экономического цикла - 94 часа, цикла 
общепрофессиональных дисциплин - 200 часов, профессиональных модулей - 758 часов. С целью создания теоретической основы для 
овладения дополнительными профессиональными компетенциями введена общепрофессиональная учебная дисциплина «Основы 
предпринимательской деятельности» - 70 часов.

6. Формы промежуточной аттестации -  экзамены, междисциплинарные экзамены, зачеты, дифференцированные зачеты, комплексные 
дифференцированные зачеты, квалификационный экзамен, комплексный квалификационный экзамен. Каждый семестр заканчивается 
промежуточной аттестацией.
7. Лабораторные работы и практические занятия, предусмотренные учебным планом, могут проводиться с делением группы на подгруппы 
по решению учебной части в соответствии с приказом директора. Наполняемость подгруппы составляет не менее 10 человек.

8. В рамках реализации профессионального модуля ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 
служащих студенты осваивают одну из должностей служащих: "Повар".
9. Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и 
внеаудиторной учебной нагрузки, в том числе самостоятельная работа. Консультации включены в объем часов самостоятельной работы по 
каждой учебной дисциплине (профессиональному модулю).
10. Общий объем каникулярного времени в учебном году составляет 8-11, в том числе не менее двух недель в зимний период. На весь 
период обучения общий объем каникулярного времени составляет 24 недели: на первом курсе - 11 недель, на втором курсе - 10,5 недель, 
на третьем курсе - 10,5 недель, на четвертом курсе - 2 недели.  

12. Оценка качества освоения обучающимися ОПОП включает текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) 
аттестацию обучающихся.  Конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой дисциплине 
и профессиональному модулю определены учебным планом и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев с 
начала обучения. Формами текущего контроля персональных достижений студентов и оценки качества их подготовки по учебным 
дисциплинам являются контрольные задания, курсовые работы, рефераты, тесты, контрольные работы по дисциплинам. Промежуточная 
аттестация включает экзамены, в том числе комплексные, зачеты, дифференцированные зачеты, итоговые семестровые оценки. Зачеты и 
дифференцированные зачеты проводятся за счет времени, отведенного на изучение данной дисциплины. 

14.Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломная работа 
(дипломный проект) и демонстрационный экзамен. 
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