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У

А П Г

К *

I

II

III

IV

Всего

1 Календарный учебный график

Курс

Сентябрь

29
 с

ен
 - 

5 
ок

т

Октябрь

27
 о

кт
 - 

2 
но

я

Ноябрь Декабрь

29
 д
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 - 
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Январь

26
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 - 
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23
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 - 
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р Март
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3 
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й

Май Июнь

29
 и
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н 

- 5
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л Июль

27
 и

ю
л 

-2
 а

вг

Август

0 * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * ** * * * * * * * * * ** * * *

I К К К К К К К К КА К К

II У У П П А К К К КУ У У П П К К К К КП А К К

III У П П П П К К У У К КП П У У П П К К К К КП А К К

IV У У У У У У У У К К У У П П П П П П П П П * *П П П П П А * * * * *Г Г * *

Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего
Студентов Групп

Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная 
практика Прове- 

дение
1 сем 2 сем

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

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

40 17 23 1 1 11 52 25 1

29 12 17 2 1 1 5 2 3 5 2 3 11 52 25 1

26 12 14 1 1 5 1 4 9 4 5 11 52 25 1

14 9 5 1 1 10 8 2 14 14 2 2 43 25 1

109 50 59 5 1 4 20 11 9 28 6 22 2 35 199 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 49 50 51 52 53 54 55 56 57 58 62 63 64 65 66 67 68 69 70 71 75 76 77 78 79 80 81 82 83 84 88 89 90 91 92 93 94 95 96 97 101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 114 115 116 117 118 119 120 121 122 123 127 128 155 156 157
1
2 36 36 36 35,87 36 35,88 36 35,57 36 36 36 35,7 36 35,76 36 35,35

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 3 14 2132 62 2052 1215 822 15 18 346 346 197 145 4 757 20 737 480 246 11 354 24 330 170 160 434 18 398 181 217 18 85 85 61 24 120 120 96 24 36 36 30 6
4
5 ОДБ Базовые дисциплины 2 3 6 1286 36 1238 756 482 12 276 276 137 139 487 487 344 143 246 18 228 134 94 277 18 247 141 106 12

6 ОУД.01 Русский язык 4 193 9 178 138 40 6 30 30 20 10 40 40 32 8 30 30 24 6 93 9 78 62 16 6

7 ОУД.02 Литература 4 177 6 171 145 26 40 40 34 6 50 50 44 6 28 6 22 18 4 59 59 49 10

8 ОУД.03 Иностранный язык 4 186 15 171 171 46 46 46 40 40 40 32 6 26 26 68 9 59 59

9 ОУД.04 Математика 4 280 6 268 208 60 6 54 54 34 20 97 97 87 10 89 6 83 57 26 40 34 30 4 6

10 ОУД.05 История 3 171 171 171 36 36 36 100 100 100 35 35 35

11 ОУД.06 Физическая культура 1-3 4 171 171 2 169 51 51 2 49 71 71 71 32 32 32 17 17 17

12 ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 56 16 19 19 11 8 53 53 45 8

13 ОУД.08 Астрономия 2 36 36 36 36 36 36

14 *
15

16 ОДП Учебные дисциплины по выбору из 
обязательных предметных областей 1 6 774 26 742 393 334 15 6 70 70 60 6 4 270 20 250 136 103 11 108 6 102 36 66 157 151 40 111 6 85 85 61 24 84 84 60 24

17 ОУД.09 Родной язык 6 36 36 24 12 18 18 12 6 18 18 12 6

18 ОУП.10 Информатика 4 243 237 237 6 82 82 82 60 60 60 101 95 95 6

19 ОУД.11 Физика 2 72 72 56 7 9 20 20 14 2 4 52 52 42 5 5

20 ОУП.12 Химия 6 231 6 225 173 46 6 66 66 48 12 6 48 6 42 36 6 56 56 40 16 31 31 25 6 30 30 24 6

21 ОУД.13 Обществознание ( включая экономику и право) 6 36 36 24 12 18 18 12 6 18 18 12 6

22 ОУП.14 Биология 2 120 20 100 92 8 50 50 46 4 70 20 50 46 4

23 ОУД.15 География 6 36 36 24 12 18 18 12 6 18 18 12 6

24 *
25
26 ПОО Дополнительные учебные дисциплины 2 72 72 66 6 36 36 36 36 36 30 6 72

27 УД.01 Православная культура 7 36 36 36 18 18 18 18 18 18 36

28 УД.02 Основы предпринимательства 7 36 36 30 6 18 18 18 18 18 12 6 36

29 *
30
31 61,11% 38,89%

32 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 12 28 3700 43 56 3559 1092 739 42 266 266 182 84 107 3 10 88 68 20 6 258 8 244 84 16 6 430 10 420 126 78 527 527 172 175 744 7 18 701 215 162 18 576 4 572 156 128 792 15 24 741 89 76 12 2261 1439
33
34 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 10 717 3 10 698 347 351 6 266 266 182 84 107 3 10 88 68 20 6 125 125 28 97 129 129 45 84 46 46 14 32 44 44 10 34 331 386

35 ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 1 50 50 38 12 50 50 38 12 5 36 14

36 ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 2 137 3 10 118 86 32 6 92 92 60 32 45 3 10 26 26 6 5 55 82

37 ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 
места 2 86 86 66 20 50 50 38 12 36 36 28 8 5 36 50

38 ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 6 48 48 40 8 48 48 40 8 5 36 12

39 ОП.05 Основы калькуляции и учета 5 52 52 28 24 52 52 28 24 5 32 20

40 ОП.06 Охрана труда 1 40 40 30 10 40 40 30 10 5 32 8

41 ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 5 40 40 40 20 20 20 20 20 20 5 32 8

42 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 6 40 40 5 35 40 40 5 35 5 32 8

43 ОП.09 Физическая культура 8 104 104 104 53 53 53 21 21 21 20 20 20 10 10 10 5 40 64

44 ОП.10 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 8 60 60 24 36 26 26 14 12 34 34 10 24 5 60

45 ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях 
общественного питания 2 60 60 30 30 34 34 16 18 26 26 14 12 5 60

46 *
47
48 ПЦ Профессиональный цикл 11 18 2983 40 46 2861 745 388 36 258 8 244 84 16 6 430 10 420 126 78 402 402 144 78 615 7 18 572 170 78 18 530 4 526 142 96 748 15 24 697 79 42 12 1930 1053
49

50 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

3 2 258 8 244 84 16 6 258 8 244 84 16 6 246 12

51

52 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

3 39 4 32 24 8 3 39 4 32 24 8 3 5 39

53 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 3 75 4 68 60 8 3 75 4 68 60 8 3 5 75

54 МДК*
55
56 УП.01 Учебная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 5 72

57 УП*
58
59 ПП.01 Производственная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 5 60 12

60 ПП*
61
62 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 3 5

63 Всего часов по МДК 114 100
64

65 ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

1 4 742 10 732 234 138 430 10 420 126 78 312 312 108 60 518 224

66

67 МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

4 59 5 54 36 18 59 5 54 36 18 5 37 22

68 МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

5 323 5 318 198 120 155 5 150 90 60 168 168 108 60 5 133 190

69 МДК*
70
71 УП.02 Учебная практика 4 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед 5 108

72 УП*
73
74 ПП.02 Производственная практика 5 РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 144 нед 4 час нед час нед час нед 5 240 12

75 ПП*
76
77 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5 5

78 Всего часов по МДК 382 372
79

80 ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

2 3 424 7 10 398 128 54 9 90 90 36 18 334 7 10 308 92 36 9 358 66

81

82 МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

5 54 54 36 18 54 54 36 18 5 32 22

83 МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

6 151 7 10 128 92 36 6 151 7 10 128 92 36 6 5 119 32

84 МДК*
85
86 УП.03 Учебная практика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 72 нед 2 час нед час нед 5 108

87 УП*
88
89 ПП.03 Производственная практика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 5 96 12

90 ПП*
91
92 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 6 3 3 3 3 5 3

93 Всего часов по МДК 205 182
94

95 ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

3 2 281 8 264 78 42 9 281 8 264 78 42 9 245 36

96

97 МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

6 68 5 60 48 12 3 68 5 60 48 12 3 5 40 28

Индекс
Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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98 МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков

6 66 3 60 30 30 3 66 3 60 30 30 3 5 66

99 МДК*
#
# УП.04 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 5 72

# УП*
#
# ПП.04 Производственная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 5 64 8

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 3 3 3 3 5 3

# Всего часов по МДК 134 120
#

# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

1 4 753 15 28 704 188 120 6 328 4 324 132 84 425 15 24 380 56 36 6 557 196

#

# МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

7 58 58 46 12 58 58 46 12 5 32 26

# МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

8 293 15 28 250 142 108 162 4 158 86 72 131 15 24 92 56 36 5 171 122

# МДК*
#
# УП.05 Учебная практика 8 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 72 нед 2 5 144 36

# УП*
#
# ПП.05 Производственная практика 8 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 5 204 12

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 6 6 6 6 5 6

# Всего часов по МДК 351 308
#

# ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни 1 3 525 519 33 18 6 202 202 10 12 323 317 23 6 6 6 519

#

# МДК.06.01

Процессы приготовления, оформления и 
презентации кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

8 51 51 33 18 22 22 10 12 29 29 23 6 5 51

# МДК*
#
# УП.06 Учебная практика 7 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед 5 180

# УП*
#
# ПП.06 Производственная практика 8 РП час 288 288 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 288 нед 8 5 288

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен по модулю 8 6 6 6 6 5 6

# Всего часов по МДК 51 51
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1728 1728 нед час нед час нед час 144 нед час 216 нед час 180 нед час 324 нед час 288 нед час 576 нед
#
# Учебная практика час 720 720 нед час нед час нед час 72 нед час 108 нед час 36 нед час 144 нед час 288 нед час 72 нед
#     Концентрированная час 720 720 нед час нед час нед час 72 нед час 108 нед час 36 нед час 144 нед час 288 нед час 72 нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 1008 1008 нед час нед час нед час 72 нед час 108 нед час 144 нед час 180 нед час нед час 504 нед
#     Концентрированная час 1008 1008 нед час нед час нед час 72 нед час 108 нед час 144 нед час 180 нед час нед час 504 нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 5 72

# Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед 5
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 15 3 42 5904 43 118 5683 2307 1561 15 60 612 612 379 229 4 864 3 30 825 548 266 11 6 612 8 24 574 254 176 6 864 10 18 818 307 295 18 612 612 233 199 864 7 18 821 311 186 18 612 4 608 186 134 864 15 24 813 89 76 12 4465 1439

#
#

#

#

#

#

2 

2 

5 

6 

5 

8 

48 4 6 5 9 8 16 

20 2 3 1 4 8 2 

20 2 3 1 4 8 2 

28 2 3 4 5 14 

28 2 3 4 5 14 

2 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 62 20 24 18

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 56 10 18 4 24

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 2 3 1 3 2

Зачеты (без учета физ. культуры)
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 6 3 4 3 7 4 6

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[3]
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов

[3]
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

[6] УП.03 Учебная практика
[6] ПП.03 Производственная практика

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 3

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6



[6] УП.04 Учебная практика
[6] ПП.04 Производственная практика

[6]
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков

[6]
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков

Диф. зач Комплексный диф. зачет

3 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

4 Экз Комплексный экзамен 6



[6]
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

[6]
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

[5]
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

Экз Комплексный экзамен

5 ЭкзМод Комплексный экзамен 
по модулю 6

Диф. зач Комплексный диф. зачет



[5]
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

[5] ОП.05 Основы калькуляции и учета

[6] ОУД.13 Обществознание ( включая экономику и право)

[6] ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

6 Диф. зач Комплексный диф. зачет 5

7 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6



[8] УП.05 Учебная практика
[8] ПП.05 Производственная практика

Диф. зач Комплексный диф. зачет

8 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8

9



10

11



12

13



14

15



16

17



18

19



20

19



Содержание

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

  УД.02 Основы предпринимательства
  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика

Индекс

ОК 01.



  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

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

  УД.02 Основы предпринимательства
  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

ОК 02.



  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

  УД.02 Основы предпринимательства
  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика

ОК 03.



  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

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

  УД.01 Православная культура
  УД.02 Основы предпринимательства
  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда

ОК 04.



  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 
контекста.ОК 05.



  УД.01 Православная культура
  УД.02 Основы предпринимательства
  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий



  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

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

  УД.01 Православная культура
  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика

ОК 06.



  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

ОК 07.



  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности

ОК 08.



  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

  УД.02 Основы предпринимательства
  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОК 09.



  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

  УД.02 Основы предпринимательства
  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ОК 10.



  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента



  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

  УД.02 Основы предпринимательства
  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика

ОК 11.



  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов 
в соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  ПП.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

ПК 1.1.

ПК 1.2.



  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика

ПК 1.3.



  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета

ПК 1.4.

ПК 2.1.



  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика

ПК 2.2.



  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

ПК 2.3.

ПК 2.4.



  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика

ПК 2.5.



  ПП.02 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ПК 2.6.

ПК 2.7.



  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

ПК 2.8.



  УП.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ПК 3.1.

ПК 3.2.



  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

ПК 3.3.



  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ПК 3.4.

ПК 3.5.



  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания

ПК 3.6.



  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента.

ПК 4.1.

ПК 4.2.



  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности

ПК 4.3.



  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 
ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

ПК 4.4.



Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 
ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 
соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ПК 4.5.

ПК 5.1.



  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика

ПК 5.2.



  ПП.06 Производственная практика
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ПК 5.3.

ПК 5.4.



  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика

  МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

ПК 5.5.



  УП.06 Учебная практика
  ПП.06 Производственная практика



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОК 04. ОК 05. ОК 06.
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОДБ Базовые дисциплины
ОУД.01 Русский язык
ОУД.02 Литература
ОУД.03 Иностранный язык
ОУД.04 Математика
ОУД.05 История
ОУД.06 Физическая культура
ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности
ОУД.08 Астрономия

ОДП Учебные дисциплины по выбору из 
обязательных предметных областей

ОУД.09 Родной язык
ОУП.10 Информатика
ОУД.11 Физика
ОУП.12 Химия
ОУД.13 Обществознание ( включая экономику и право)
ОУП.14 Биология
ОУД.15 География

ПОО Дополнительные учебные дисциплины
УД.01 Православная культура
УД.02 Основы предпринимательства

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места



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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

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.

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОП.06 Охрана труда

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ОП.09 Физическая культура

ОП.10 Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях 
общественного питания

ПЦ Профессиональный цикл

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента



ПК 1.4.

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

ОК 01. ОК 02. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

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

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. 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.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. 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.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. 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.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. 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.
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. 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.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1.
ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1.
ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

УП.01 Учебная практика

ПП.01 Производственная практика

ПМ.02

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 
и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок

УП.02 Учебная практика

ПП.02 Производственная практика

ПМ.03

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 
и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок

УП.03 Учебная практика

ПП.03 Производственная практика

ПМ.04

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента

МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1.
ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1.
ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1.
ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1.
ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
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 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

УП.04 Учебная практика

ПП.04 Производственная практика

ПМ.05

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

УП.05 Учебная практика

Государственная итоговая аттестация

ПП.05 Производственная практика

ПМ.06
Приготовление кулинарной и 
кондитерской продукции региональной 
кухни

МДК.06.01
Процессы приготовления, оформления и презентации 
кулинарной и кондитерской продукции региональной 
кухни разнообразного ассортимента

Защита выпускной квалификационной работы
Проведение государственных экзаменов

УП.06 Учебная практика

ПП.06 Производственная практика



№ Наименование

Кабинеты:
1 Русского языка и литературы
2 Математики
3 Физики
4 Химии
5 Информатики и ИКТ
6 ОБЖ
7 Социально-экономических дисциплин  
8 Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
9 Товароведения продовольственных товаров
10 Технологии кулинарного и кондитерского производства
11 Иностранного языка
12 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда
13 Технического оснащения и организации рабочего места

Лаборатории:

1
Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 
напитков)

2 учебный кондитерский цех
3 Спортивный комплекс

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



1.1. Нормативная база реализации ППКРС ОУ:
Учебный план  ОГАПОУ ШАРТ разработан на основе
- ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» от 21.12.2012 г. № 273-ФЗ (с изменениями);
- Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09  «Повар, 
кондитер», утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 9.12. 2016 года №1569, зарегистрированного  
Министерством юстиции РФ (рег. №44898 от 22.12 2016г.);
- Устава Областного государственного автономного профессионального образовательного учреждения  «Шебекинский агротехнический 
ремесленный техникум»;
- Приказа Минобрнауки России от 29.10.2013г. №1199  с изменениями от 25.11.2016 г. №1477 «Об утверждении перечней профессий и  
специальностей среднего профессионального образования», зарегистрированного в Министерстве юстиции РФ (рег.№30891 от 
26.12.2013года);
- Приказа Минобрнауки России от 17.05.2012 г. №413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 
(полного) общего образования»;
- Приказа Минобрнауки России от 31.12.2015 г. №1578 «О внесении изменений в федеральный государственный образовательный стандарт 
среднего общего образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 г. №413 «Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»;
-  Приказа  Минобрнауки России от 7.06.2017 г. №506 "О внесении изменений в федеральный компонент государственных образовательных 
стандартов" (основание для введения дисциплины Астрономия);
- Приказа Минобрнауки России от 14.06.2013г.  №464  «Об утверждении порядка организации и осуществления деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования»;
- Приказа Минобрнауки России от 15.12.2014г.  №1580  «О внесении изменений в порядок организации и осуществления деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования», утвержденный приказом Минобрнауки России от 14.06.2013г.  
№464;
- Приказа Минобрнауки России от 28.05.2014г.  №594  «Об утверждении порядка разработки примерных основных образовательных программ, 
проведения их экспертизы и ведение реестра примерных основных образовательных программ»;
- Приказа Минобрнауки России от 16.08.2013г. №968  «Об утверждении порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования»;
- Приказа Минобрнауки России от 25.10.2013г. №1186  «Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем 
профессиональном образовании и их дубликатов»;
- Приказа Минобрнауки России от 14.02.2014г. №115  «Об утверждении порядка заполнения, учета и выдачи аттестатов об основном общем и 
среднем общем образовании и их дубликатов»;
- Письма Минобрнауки России, Федеральной службы по надзору в сфере образования и науки от 17.02.2014г. №02-68 «О прохождении 
государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего общего образования обучающимися по образовательным 
программам среднего профессионального образования»;
- Федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного)  общего образования, реализуемого в пределах ППКРС с 
учетом профиля получаемого профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки РФ № 413 от 17 
мая 2012 года, зарегистрированный Министерством юстиции РФ (рег. №24480 от 07 июня 2012 года); 

Пояснения



- Письма Минобрнауки России от 17.03.2015 г., №06-259 с уточнениями от 25.05.2017 г. «Доработанные рекомендации по организации 
получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе 
основного общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности среднего профессионального 
образования»
- Письма Минобрнауки России от 24.04.2015 г., №06-456 «Об изменениях в федеральные государственные образовательные стандарты 
среднего профессионального образования»
- Приказа Минобрнауки России от 18.04.2013г. №291  «Об утверждении положения о практике обучающихся, осваивающих основные 
профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования».
- Постановления Правительства Белгородской области «О порядке организации дуального обучения учащихся и студентов» от 18 марта 2013 
г. №85-ПП;
- Постановления Правительства Белгородской области «Об образовательном займе для обучающихся учреждений профессионального 
образования, расположенных на территории Белгородской области» от 18.03.2013г. №87-ПП;
- Положения ОГАПОУ ШАРТ «О дуальном обучении»
- Распоряжения Правительства Белгородской области от 16.04.2012г. №211-рп «Об утверждении типовых форм договоров (соглашений) о 
взаимодействии» с изменениями от 18.03.2013г. №114-рп;
- Постановления Главного государственного санитарного врача РФ от 30.09.2009г №59 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации учебно-производственного процесса в образовательных учреждениях НПО» СанПин 2.4.3.2554-09;
- ФЗ  от 07.03.2018 г. №55-ФЗ " О внесении изменений в ФЗ "О воинской обязанности и военной службе" от 28.03.1998г.№53».
1.2. Организация учебного процесса и режим занятий:
Согласно учебному плану
начало учебных занятий - 1сентября и окончание в соответствии с графиком учебного процесса; график может корректироваться по 
согласованию с работодателем  (перенесение практики на каникулярное время в связи с производственной необходимостью);
- продолжительность учебной недели –  шестидневная;
- продолжительность занятий - 45 мин. 
- текущий контроль знаний осуществляется  в процессе проведения практических, лабораторных занятий, тестирования, самостоятельной 
работы, контрольных работ, устного опроса;
- консультации включены в часы учебной нагрузки
- по дисциплине «Физическая культура» еженедельно предусмотрены 1 час  учебной нагрузки, включая игровые виды подготовки за счет 
различных форм внеаудиторных занятий в спортивных секциях и клубах.
Лабораторные и практические занятия по дисциплинам и МДК проводятся в подгруппах, если наполняемость каждой составляет не менее 8 
человек.
За счет засов по дисциплине Безопасность жизнедеятельности проводятся воено-патриотические сборы.
Периоды и формы реализации учебной, производственной практик:
- 3 семестр: 72 часа УП 01, 72 часа ПП.01;
- 4 семестр: 108 часов УП.02, 108 часов ПП.02
- 5 семестр: 144 часа ПП.02, 36 часов УП.03;
- 6 семестр: 72 часа УП.04, 72 часа ПП.04, 72 часа УП.03, 108 часов ПП.03;
- 7 семест: 108 часов УП.05, 180 часов УП.06;
- 8 семестр: 72 часа УП.05, 216 часов ПП.05, 288 часов ПП.06.



Вариативная часть ППКРС составляет 1439 часов. Вариативная часть  дает возможность расширения и  углубления подготовки, определяемой 
содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения 
конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения образования

Все виды практики проводятся концентрированно. Аттестация по всем видам практики проводится в виде дифференцированных зачетов. 

        Программа дуального обучения реализовывается за счет организации взаимодействия учреждения с предприятием, обладающим 
ресурсами, необходимыми для осуществления обучения. 
На предприятии, в рамках организации дуального обучения реализуется 1224 часа, частично учебная практика и 100%  производственная 
практика.  Дуальное обучение составляет 74 % от общего числа часов ППКРС.  
1.3 Общеобразовательный цикл:
В соответствии с рекомендациями по организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ 
среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС и получаемой профессии или 
специальности среднего профессионального образования (письмо от 17.03.2015  № 06-259 с уточнениями от 25.05.2017 г.) профессия 
43.01.09 Повар, кондитер относится к  естественнонаучному профилю. 

ОП - 386 часов; 
ПЦ -1053 часа, в том числе: введенный ПМ.06:

Общеобразовательная подготовка в количестве 2052 часа реализуется в соответствии с приказом Минобрнаки России от 14.06.2013г. №464 на 
1,2, 3  курсах. Изучение предметов общеобразовательных дисциплин осуществляется рассредоточено одновременно с освоением ППКРС. 
Умения и знания, полученные обучающимися при освоении общеобразовательного цикла, углубляются и расширяются в процессе изучения 
дисциплин общепрофессионального учебного цикла, а также отдельных дисциплин профессионального учебного цикла.  Дисциплины 
общеобразовательного цикла делятся на базовые и профильные. Профильными дисциплинамии  являются: информатика, химия, биология. По 
всем дисциплинам общеобразовательного цикла предусмотрена промежуточная аттестация в форме зачетов, дифференцированных зачетов, 
экзаменов. Зачеты и дифференцированные зачеты проводятся за счет времени, отведенного на изучение  учебной программы по дисциплине. 
На проведение экзамена выделяется день, не занятый учебными занятиями. Обязательными являются экзамены по  дисциплинам: 
математика: алгебра, начала математика, русский язык, которые проводятся в письменной форме. Также предусмотрен устный экзамен по 
информатике.

На основании  приказа  Минобрнауки России от 7.06.2017 г. №506 "О внесении изменений в федеральный компонент государственных 
образовательных стандартов" в общеобразовательный курс включена дисциплина "Астрономия" за счет перераспределения часов дисциплины 
"Физика"
По дисциплине информатика предусмотрено выполнение индивидуального проекта.
Занятия  по дисциплинам «Иностранный язык», «Информатика» проводятся в подгруппах, если наполняемость каждой составляет не менее  8 
человек.
1.4 Формирование вариативной части ППКРС:

Вариативная часть в количестве 1439 часов-38.9%, направлена на введение новых дисциплин (ОП.10 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности - 60 часов, ОП.11 Организация обслуживания на предприятиях общественного питания  - 60 часов) и 
профессиональных модулей (ПМ.06) и на  увеличение часов по имеющимся дисциплинам,  распределена следующим образом:



Заместитель директора Е.В. Сабельникова
Заместитель директора Т.В. Питаева
Заместитель директора Е.Н. Гревцева
Председатель ПЦК профиля сферы услуг Н.И. Дегтева
Председатель ПЦК общеобразовательной подготовки С.Ф. Толстая

Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента - 48 часов.
Учебная практик ПМ.06- 180 часов
Производственная практика ПМ.06 - 288 часов

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение 
обучающимся компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 
профессиональной деятельности. В том числе выпускником могут быть предоставлены отчеты о ранее достигнутых результатах, 
дополнительные сертификаты, свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по специальности, характеристики с мест 
прохождения  практики. По результатам ГИА обучающимся присваивается квалификация – повар, кондитер.
Согласовано

1.5 Формы проведения промежуточной аттестации:
Промежуточная аттестация проводится в форме зачетов, дифференцированных зачетов (используется 5-бальная система оценок), экзаменов. 
Зачеты и дифференцированные зачеты  проводятся за счет времени, отводимого на изучение дисциплины. Экзамены проводятся согласно 
учебному плану,  по окончании изучения дисциплины. При освоении программ профессиональных модулей по модульно-
компетентностностному подходу, допускается проведение комплексных дифференцированных зацетов и экзаменов (семестры 3, 6, 8);  -  
проведение экзамена сразу по окончании изучения дисциплины, МДК, ПМ  (семестры  5, 6).
Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации обучающихся не превышает 8, а количество зачетов и 
дифференцированных зачетов – 10 (без учета зачетов по физической культуре). Допускается проведение комплексных дифференцированных 
зачетов и экзаменов квалификационных.
По завершению освоения профессиональных модулей проводятся экзамены квалификационные, направленные на проверку сформированности 
компетенций и готовности выпускника к выполнению вида профессиональной деятельности, определенных в разделе «Требования к 
результатам освоения ППКРС» ФГОС. Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен/ не 
освоен».
1.6 Формы проведения государственной итоговой аттестации:
Государственная итоговая аттестация включает  выпускную квалификационную работу в виде демонстрационного экзамена. Государственная 
итоговая аттестация  (72 часа) проводится с 15 июня 2024 года по 28 июня 2024 года.



Код  Наименование ЦК


