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Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего

Студентов Групп

Учебная практика

Производственная 

практика (по профилю 

специальности)

Производственная 

практика 

(преддипломная)

Подго-

товка

Прове-

дение

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

нед.
час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

39 1/2 1422 17 612 22 1/2 810 1 1 1/2 1/2 11 52 25 1

35 1/2 1278 14 2/3 528 20 5/6 750 2 1 1 3 1/2 1 1/3 2 1/6 11 52 25 1

31 1116 14 2/3 528 16 1/3 588 1 1 5 2 1/3 2 2/3 5 5 10 52 25 1

14 504 14 504 3 1 2 2 2 12 12 4 4 4 2 2 43 25 1

120 4320 2172 2148 7 4 11 17 2 34 199 4 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 22 24 25 26 27 28 29 30 31 32 35 37 38 39 40 41 42 43 44 45 48 50 51 52 53 54 55 56 57 58 61 63 64 65 66 67 68 69 70 71 74 76 77 78 79 80 81 82 83 84 87 89 90 91 92 93 94 95 96 97 100 102 103 104 105 106 107 108 109 110 113 115 116 117 118 119 120 121 122 123 126 128 311 312 313
1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 1 9 2 2103 573 126 1404 925 454 25 673 187 34 452 298 145 9 909 248 50 611 374 221 16 259 67 20 172 128 44 213 59 14 140 103 37 49 12 8 29 22 7
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее общее образование 4 1 9 2 2103 573 126 1404 925 454 25 673 187 34 452 298 145 9 909 248 50 611 374 221 16 259 67 20 172 128 44 213 59 14 140 103 37 49 12 8 29 22 7
12
13 БД Базовые дисциплины 2 1 8 1 1211 320 76 815 549 260 6 370 99 18 253 173 78 2 547 146 30 371 225 142 4 152 38 14 100 78 22 93 25 6 62 51 11 49 12 8 29 22 7

14 БД.01 Русский язык 3 2 124 28 18 78 58 20 32 8 5 19 14 5 33 8 5 20 15 5 59 12 8 39 29 10 4

15 БД.02 Литература 2 173 46 10 117 101 16 122 32 5 85 73 12 51 14 5 32 28 4 4

16 БД.03 Иностранный язык 2 114 28 8 78 42 36 114 28 8 78 42 36 4

17 БД.04 История 2 165 40 8 117 77 40 73 18 4 51 35 16 92 22 4 66 42 24 4

18 БД.05 Обществознание (включая экономику и право) 5 184 47 20 117 95 22 65 17 6 42 34 8 70 18 6 46 39 7 49 12 8 29 22 7 4

19 БД.06 Химия 2 116 30 8 78 51 21 6 44 12 2 30 20 8 2 72 18 6 48 31 13 4 4

20 БД.07 Биология 2 112 30 4 78 63 15 48 12 2 34 27 7 64 18 2 44 36 8 4

21 БД.08 Физическая культура 1 2 117 39 78 10 68 51 17 34 4 30 66 22 44 6 38 4

22 БД.09 ОБЖ 2 55 16 39 25 14 55 16 39 25 14 4

23 БД.10 Астрономия 4 51 16 35 27 8 28 9 19 15 4 23 7 16 12 4 4

24 *
25
26 ПД Профильные дисциплины 2 1 1 892 253 50 589 376 194 19 303 88 16 199 125 67 7 362 102 20 240 149 79 12 107 29 6 72 50 22 120 34 8 78 52 26

27 ПД.01 Математика 4 2 475 135 28 312 212 100 118 34 6 78 54 24 130 38 8 84 56 28 107 29 6 72 50 22 120 34 8 78 52 26 4

28 ПД.02 Физика 2 234 60 14 160 110 31 19 95 26 6 63 44 12 7 139 34 8 97 66 19 12 4

29 ПД.03 Информатика и ИКТ 2 183 58 8 117 54 63 90 28 4 58 27 31 93 30 4 59 27 32 4

30 *
31
32 ПОО Предлагаемые ОО

33 *
34
35 72,14% 27,86%

36 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 11 4 35 1 13 4651 1461 274 2916 1738 942 196 40 245 76 9 160 110 50 315 109 7 199 128 71 557 175 26 356 201 129 16 10 951 301 40 610 329 207 44 30 785 239 47 499 295 156 48 930 297 45 588 353 163 72 792 264 24 504 322 166 16 76 76 3355 1296
37

38 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
4 3 2 726 274 32 420 205 215 162 58 8 96 51 45 178 70 8 100 43 57 116 46 6 64 24 40 140 52 6 82 37 45 130 48 4 78 50 28 726

39 ОГСЭ.01 Основы философии 7 70 18 4 48 48 70 18 4 48 48 4 70

40 ОГСЭ.02 История 4 76 20 8 48 38 10 42 10 4 28 23 5 34 10 4 20 15 5 4 76

41 ОГСЭ.03 Иностранный язык 6 4 256 74 20 162 107 55 56 16 4 36 24 12 64 20 4 40 26 14 56 16 6 34 22 12 80 22 6 52 35 17 1 256

42 ОГСЭ.04 Физическая культура 3-6 7 324 162 162 12 150 64 32 32 4 28 80 40 40 2 38 60 30 30 2 28 60 30 30 2 28 60 30 30 2 28 324

43 *
44

45 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл
3 320 92 20 208 116 92 86 24 6 56 32 24 234 68 14 152 84 68 320

46 ЕН.01 Математика 4 68 20 8 40 14 26 68 20 8 40 14 26 1 68

47 ЕН.02 Экологические основы природопользования 4 60 20 40 26 14 60 20 40 26 14 1 60

48 ЕН.03 Химия 4 192 52 12 128 76 52 86 24 6 56 32 24 106 28 6 72 44 28 1 192

49 *
50
51 П Профессиональный учебный цикл 11 29 1 11 3605 1095 222 2288 1417 635 196 40 245 76 9 160 110 50 315 109 7 199 128 71 309 93 12 204 118 60 16 10 539 163 18 358 202 82 44 30 669 193 41 435 271 116 48 790 245 39 506 316 118 72 662 216 20 426 272 138 16 76 76 2309 1296
52
53 ОП Общепрофессиональные дисциплины 11 6 1346 393 67 886 555 331 245 76 9 160 110 50 143 46 4 93 60 33 64 20 44 22 22 153 54 4 95 45 50 260 70 23 167 103 64 124 33 13 78 56 22 357 94 14 249 159 90 762 584

54 ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве
1 71 20 3 48 36 12 71 20 3 48 36 12 1 71

55 ОП.02 Физиология питания 1 50 16 2 32 22 10 50 16 2 32 22 10 1 50

56 ОП.03
Организация хранения и контроль запасов 

сырья
7 70 18 4 48 26 22 70 18 4 48 26 22 1 70

57 ОП.04
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
4 120 44 76 38 38 64 20 44 22 22 56 24 32 16 16 1 90 30

58 ОП.05 Метрология и стандартизация 7 90 22 3 65 39 26 90 22 3 65 39 26 1 75 15

59 ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности
7 6 130 34 10 86 58 28 61 16 7 38 26 12 69 18 3 48 32 16 1 95 35

60 ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 7 6 201 53 16 132 98 34 66 18 6 42 32 10 63 17 6 40 30 10 72 18 4 50 36 14 1 146 55

61 ОП.08 Охрана труда 5 59 16 7 36 22 14 59 16 7 36 22 14 1 59

62 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 5 106 34 4 68 20 48 60 20 40 12 28 46 14 4 28 8 20 1 106

63 ОП.10
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
2 113 38 4 71 47 24 48 16 2 30 20 10 65 22 2 41 27 14 1 113

64 ОП.11 Товароведение пищевых продуктов 2 1 154 48 4 102 65 37 76 24 2 50 32 18 78 24 2 52 33 19 1 154

65 ОП.12 Основы предпринимательской деятельности 5 84 22 10 52 34 18 37 10 4 23 17 6 47 12 6 29 17 12 1 84

66 ОП.13 Деловая культура 7 56 18 38 26 12 56 18 38 26 12 1 56

67 ОП.14 Организация рекламной деятельности 5 42 10 32 24 8 42 10 32 24 8 1 42

68 *
69
70 ПМ Профессиональные модули 11 18 1 5 2259 702 155 1402 862 304 196 40 172 63 3 106 68 38 245 73 12 160 96 38 16 10 386 109 14 263 157 32 44 30 409 123 18 268 168 52 48 666 212 26 428 260 96 72 305 122 6 177 113 48 16 76 76 1547 712
71

72 ПМ.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

2 2 1 280 93 9 178 116 62 172 63 3 106 68 38 108 30 6 72 48 24 240 40

73

74 МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции
3 2 280 93 9 178 116 62 172 63 3 106 68 38 108 30 6 72 48 24 1 240 40

75 МДК*
76

77 УП.01.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

3 РП V час 36 36 нед нед 18 нед 18 нед нед нед нед нед нед 1 36

78 УП*
79

80 ПП.01.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 1 72

81 ПП*
82
83 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 6 1

84 Всего часов с учетом практик 388 286
85

86 ПМ.02
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

1 3 1 265 70 32 163 107 20 36 131 36 6 89 55 10 24 114 34 6 74 52 10 12 20 20 240 25

87

88 МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции
5 4 265 70 32 163 107 20 36 131 36 6 89 55 10 24 114 34 6 74 52 10 12 20 20 1 240 25

89 МДК*
90

91 УП.02.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

5 РП V час 72 72 нед нед нед нед 36 нед 1 36 нед 1 нед нед нед 1 72

92 УП*
93

94 ПП.02.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

8 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 1 108

95 ПП*
96
97 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 8 1

98 Всего часов с учетом практик 445 343
99

# ПМ.03
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

2 2 1 1 412 116 34 262 150 36 36 40 137 43 6 88 48 14 16 10 255 73 8 174 102 22 20 30 20 20 288 124

#

# МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции
4 4 3 412 116 34 262 150 36 36 40 137 43 6 88 48 14 16 10 255 73 8 174 102 22 20 30 20 20 1 288 124
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Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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Вар. 

часть

ЦК

Максимальная 

учебная 

нагрузка

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

1 час час 1/2 час 1/2 час час час час час

2 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час



# УП.03.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

4 РП V час 72 72 нед нед нед 30 нед 42 нед 1 нед нед нед нед 1 72

# УП*
#

# ПП.03.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

8 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 1 108

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 8 1

# Всего часов с учетом практик 592 442
#

# ПМ.04
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

1 3 344 105 24 215 117 54 44 159 47 6 106 58 28 20 175 58 8 109 59 26 24 10 10 269 75

#

# МДК.04.01
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
6 344 105 24 215 117 54 44 159 47 6 106 58 28 20 175 58 8 109 59 26 24 10 10 1 269 75

# МДК*
#

# УП.04.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

6 РП V час 72 72 нед нед нед нед нед 24 нед 48 нед 1 нед нед 1 72

# УП*
#

# ПП.04.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 1 108

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 8 1

# Всего часов с учетом практик 524 395
#

# ПМ.05
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

2 2 1 267 88 18 161 93 36 32 127 40 6 81 47 18 16 134 48 6 80 46 18 16 6 6 242 25

#

# МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных и 

горячих десертов
7 6 267 88 18 161 93 36 32 127 40 6 81 47 18 16 134 48 6 80 46 18 16 6 6 1 242 25

# МДК*
#

# УП.05.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

7 РП V час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед 1 36

# УП*
#

# ПП.05.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

8 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 1 72

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 8 1

# Всего часов с учетом практик 375 269
#

# ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения
2 2 308 108 26 174 120 54 117 34 6 77 53 24 171 74 97 67 30 20 20 268 40

#

# МДК.06.01
Управление структурным подразделением 

организации
7 308 108 26 174 120 54 117 34 6 77 53 24 171 74 97 67 30 20 20 1 268 40

# МДК*
#
# УП.06.01 Управление структурным подразделением 7 РП V час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед 1 36

# УП*
#
# ПП.06.01 Управление структурным подразделением 8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 1 36

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 8 1

# Всего часов с учетом практик 380 246
#

# ПМ.07
Выполнение работ по профессии рабочих 16675 

Повар
1 3 1 383 122 12 249 159 42 48 136 42 6 88 58 14 16 247 80 6 161 101 28 32 383

#
# МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд 6 5 383 122 12 249 159 42 48 136 42 6 88 58 14 16 247 80 6 161 101 28 32 1 383

# МДК*
#

# УП.07.01
Выполнение работ по профессии рабочих 16675 

Повар
6 РП V час 72 72 нед нед нед нед нед 24 нед 48 нед 1 нед нед 1 72

# УП*
#

# ПП.07.01
Выполнение работ по профессии рабочих 16675 

Повар
6 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед 1 108

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 6 1

# Всего часов с учетом практик 563 429
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 1008 1008 нед час нед час 18 нед час 48 нед час 78 нед час 84 нед час 276 нед час 72 нед час 432 нед

#
# Учебная практика час 396 396 нед час нед час 18 нед час 48 нед час 78 нед час 84 нед час 96 нед час 72 нед час нед

#     Концентрированная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

#     Рассредоточенная час 396 396 нед час нед час 18 нед час 48 нед час 78 нед час 84 нед час 96 нед час 72 нед час нед
#

#
Производственная (по профилю специальности) 

практика
час 612 612 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед час нед час 432 нед

#     Концентрированная час 612 612 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед час нед час 432 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
8 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 1 144

#
# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

#
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 1 144

# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 1 72

# Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед нед нед

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

#
#
#

#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 15 5 44 1 15 6354 2034 4320 2663 1396 221 40 875 263 612 408 195 9 1167 357 810 502 292 16 770 242 528 329 173 16 10 1110 360 750 432 244 44 30 779 251 528 317 163 48 885 297 588 353 163 72 768 264 504 322 166 16 5458 1296
#

#
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

15 5 44 1 15 6754 2034 400 4320 2663 1396 221 40 918 263 43 612 408 195 9 1224 357 57 810 502 292 16 816 242 46 528 329 173 16 10 1164 360 54 750 432 244 44 30 834 251 55 528 317 163 48 930 297 45 588 353 163 72 792 264 24 504 322 166 16 76 76 5458 1296

#
#

#

#

#

#

2 час час час 5/6 час 1/6 час час час час

3 час час час час час час час час

2 час час час час час 2/3 час 1/3 час час

3 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

2 час час час час час 2/3 час 1/3 час час

3 час час час час час час час час

28 1/2 1 1/3 2 1/6 2 1/3 7 2/3 2 12 

11 1/2 1 1/3 2 1/6 2 1/3 2 2/3 2 

11 1/2 1 1/3 2 1/6 2 1/3 2 2/3 2 

17 5 12 

17 5 12 

4 час час час час час час час час

6 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

час час час час час час час час

час час час час час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 126 34 50 20 14 8

          в т.ч. в период обучения по циклам 126 34 50 20 14 8

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 274 9 7 26 40 47 45 24 76

          в т.ч. в период обучения по циклам 274 9 7 26 40 45 24 76

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 2

Зачеты (без учета физ. культуры)

47

5

2 2 4

5Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 8 1 7 5 5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[6]
ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

[6] ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

[5]
МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной 

продукции

[5]
УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 5



[8]
ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

[8]
ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов

[6]
МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

[6]
УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 5

3 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6



4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6



[8]
ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

[8]
ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов

5 ЭкзКв

Комплексный 

квалификационный 

экзамен

8



Содержание

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

  БД.01 Русский язык

  БД.03 Иностранный язык

  БД.05 Обществознание (включая экономику и право)

  БД.06 Химия

  БД.07 Биология

  БД.08 Физическая культура

  БД.09 ОБЖ

  ПД.01 Математика

  ПД.02 Физика

  ПД.03 Информатика и ИКТ

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.11 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

Индекс

ОК 1



  ОП.13 Деловая культура

  ОП.14 Организация рекламной деятельности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество.

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 Иностранный язык

  БД.04 История

  БД.05 Обществознание (включая экономику и право)

  БД.06 Химия

ОК 2



  БД.07 Биология

  БД.08 Физическая культура

  БД.09 ОБЖ

  БД.10 Астрономия

  ПД.01 Математика

  ПД.02 Физика

  ПД.03 Информатика и ИКТ

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

  ОП.13 Деловая культура

  ОП.14 Организация рекламной деятельности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции



  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 Иностранный язык

  БД.04 История

  БД.05 Обществознание (включая экономику и право)

  БД.06 Химия

  БД.07 Биология

  БД.08 Физическая культура

  БД.09 ОБЖ

  БД.10 Астрономия

  ПД.01 Математика

  ПД.02 Физика

  ПД.03 Информатика и ИКТ

ОК 3



  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

  ОП.13 Деловая культура

  ОП.14 Организация рекламной деятельности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий



  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития.

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 Иностранный язык

  БД.04 История

  БД.05 Обществознание (включая экономику и право)

  БД.06 Химия

  БД.07 Биология

  БД.08 Физическая культура

  БД.09 ОБЖ

  БД.10 Астрономия

  ПД.01 Математика

  ПД.02 Физика

  ПД.03 Информатика и ИКТ

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

ОК 4



  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.11 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

  ОП.13 Деловая культура

  ОП.14 Организация рекламной деятельности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением



  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 Иностранный язык

  БД.04 История

  БД.05 Обществознание (включая экономику и право)

  БД.06 Химия

  БД.07 Биология

  БД.08 Физическая культура

  БД.09 ОБЖ

  БД.10 Астрономия

  ПД.01 Математика

  ПД.02 Физика

  ПД.03 Информатика и ИКТ

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОК 5



  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

  ОП.13 Деловая культура

  ОП.14 Организация рекламной деятельности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 Иностранный язык

ОК 6



  БД.04 История

  БД.05 Обществознание (включая экономику и право)

  БД.06 Химия

  БД.07 Биология

  БД.08 Физическая культура

  БД.09 ОБЖ

  БД.10 Астрономия

  ПД.01 Математика

  ПД.02 Физика

  ПД.03 Информатика и ИКТ

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.11 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

  ОП.13 Деловая культура

  ОП.14 Организация рекламной деятельности



  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

  БД.03 Иностранный язык

  БД.06 Химия

  БД.07 Биология

  БД.08 Физическая культура

  БД.09 ОБЖ

  БД.10 Астрономия

  ПД.01 Математика

  ПД.02 Физика

  ОГСЭ.01 Основы философии
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  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.11 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов



  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации.

  БД.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.11 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

ОК 8



  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ОК 9



  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

ПК 1.1



  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

ПК 1.2



Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

ПК 1.3

ПК 2.1



  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

ПК 2.2

ПК 2.3



  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

  ЕН.01 Математика

ПК 3.1

ПК 3.2



  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

ПК 3.3



  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ПК 3.4

ПК 4.1



  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

ПК 4.2
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  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПК 4.4



Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

ПК 5.1
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  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

Участвовать в планировании основных показателей производства.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.14 Организация рекламной деятельности

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

Планировать выполнение работ исполнителями.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

ПК 6.1
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  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

Организовывать работу трудового коллектива.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.14 Организация рекламной деятельности

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования
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  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

ПК 6.5



Применять в практических ситуациях экономические методы, рассчитывать микроэкономические показатели, анализировать их; 

определять основные экономические показатели работы организации.

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

Применять в профессиональной деятельности основные функции управления: планирование, организацию, мотивацию и 

контроль.

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

Внедрять рекламную деятельность, конъюнктуру рынка, как экономическую основу маркетинга.

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

Подготавливать и организовывать рабочее место в организациях питания.

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

Соблюдать ТБ и правила охраны труда в организациях питания.

  ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

Классифицировать товары, определять и оценивать качество, диагностировать дефекты.

  ОП.11 Товароведение пищевых продуктов

Оценивать и расшифровывать маркировку в соответствии с установленными требованиями.

  ОП.11 Товароведение пищевых продуктов

Работать с документами по подтверждению соответствия качества, принимать участие в мероприятиях по контролю.

  ОП.11 Товароведение пищевых продуктов

Организовывать подготовку морепродуктов для приготовления сложной кулинарной продукции.

ДПК.07.01

ДПК.07.02

ДПК.07.03

ДПК.10.01

ДПК.10.02

ДПК.11.01

ДПК.11.02

ДПК.11.03

ДПК.1.4



  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ПП.01.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд диетического питания.

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

  ПП.02.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих блюд диетического питания.

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

  ПП.03.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и сложных отделочных 

полуфабрикатов пониженной калорийности.

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  ПП.04.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных и горячих десертов для диетического питания.

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

  ПП.05.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

Обеспечение безопасности труда на производственном участке.

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Управление структурным подразделением

  ПП.06.01 Управление структурным подразделением

Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд
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  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить простые супы.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить простые холодные и горячие соусы.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар
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  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить и оформлять салаты, простые холодные блюда и закуски.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

ДПК.7.8

ДПК.7.9

ДПК.7.10

ДПК.7.11

ДПК.7.12

ДПК.7.13



Готовить простые горячие и холодные напитки.

  МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

  УП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

  ПП.07.01 Выполнение работ по профессии рабочих 16675 Повар

Осуществлять взаимодействие с деловыми партнерами, потребителями, соблюдая нормы поведения и общения на рабочем месте.

  ОП.13 Деловая культура

Разрабатывать бизнес-план собственного предприятия общественного питания.

  ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

Организовывать деятельность фирмы с целью получения долгосрочной прибыли.

  ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

ДПК.12.01

ДПК.12.02

ДПК.7.14

ДПК.13.01



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6

ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8

ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7

ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 2 ОК 3 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БД Базовые дисциплины

БД.01 Русский язык

БД.02 Литература

БД.03 Иностранный язык

БД.04 История

БД.05 Обществознание (включая экономику и право)

БД.06 Химия

БД.07 Биология

БД.08 Физическая культура

БД.09 ОБЖ

БД.10 Астрономия

ПД Профильные дисциплины

ПД.01 Математика

ПД.02 Физика

ПД.03 Информатика и ИКТ

ПОО Предлагаемые ОО

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Физическая культура

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5
ДПК.07.0

1

ДПК.07.0

2

ДПК.07.0

3

ДПК.10.0

1

ДПК.10.0

2

ДПК.11.0

1

ДПК.11.0

2

ДПК.11.0

3

ДПК.13.0

1

ДПК.12.0

1

ДПК.12.0

2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ДПК.07.01 ДПК.07.02 ДПК.07.03

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ДПК.10.01 ДПК.10.02

ОК 1 ОК 4 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ДПК.11.01 ДПК.11.02 ДПК.11.03

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ДПК.12.01 ДПК.12.02

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ДПК.13.01

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве

ОП.02 Физиология питания

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов сырья

ОП.04
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности

ОП.05 Метрология и стандартизация

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.08 Охрана труда

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ОП.10 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП.11 Товароведение пищевых продуктов

ОП.12 Основы предпринимательской деятельности

ОП.13 Деловая культура



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ПК 6.1 ПК 6.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ДПК.1.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ДПК.1.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ДПК.1.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ДПК.1.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ДПК.2.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ДПК.2.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ДПК.2.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ДПК.2.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ДПК.3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ДПК.3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ДПК.3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ДПК.3.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ДПК.4.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ДПК.4.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ДПК.4.5

ОП.14 Организация рекламной деятельности

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

УП.01.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

ПП.01.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

ПМ.02

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции

УП.02.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

ПП.02.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

ПМ.03

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции

МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции

УП.03.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

ПП.03.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

ПМ.04

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

МДК.04.01
Технология приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

УП.04.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ДПК.4.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ДПК.5.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ДПК.5.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ДПК.5.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ДПК.5.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5 ДПК.6.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5 ДПК.6.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5 ДПК.6.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5 ДПК.6.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ДПК.7.1 ДПК.7.2 ДПК.7.3

ДПК.7.4 ДПК.7.5 ДПК.7.6 ДПК.7.7 ДПК.7.8 ДПК.7.9 ДПК.7.10 ДПК.7.11 ДПК.7.12 ДПК.7.13 ДПК.7.14

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ДПК.7.1 ДПК.7.2 ДПК.7.3

ДПК.7.4 ДПК.7.5 ДПК.7.6 ДПК.7.7 ДПК.7.8 ДПК.7.9 ДПК.7.10 ДПК.7.11 ДПК.7.12 ДПК.7.13 ДПК.7.14

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ДПК.7.1 ДПК.7.2 ДПК.7.3

ДПК.7.4 ДПК.7.5 ДПК.7.6 ДПК.7.7 ДПК.7.8 ДПК.7.9 ДПК.7.10 ДПК.7.11 ДПК.7.12 ДПК.7.13 ДПК.7.14

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ДПК.7.1 ДПК.7.2 ДПК.7.3

ДПК.7.4 ДПК.7.5 ДПК.7.6 ДПК.7.7 ДПК.7.8 ДПК.7.9 ДПК.7.10 ДПК.7.11 ДПК.7.12 ДПК.7.13 ДПК.7.14

ПП.04.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

ПМ.05

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов

МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных и 

горячих десертов

УП.05.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов

ПП.05.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих десертов

ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.06.01
Управление структурным подразделением 

организации

УП.06.01 Управление структурным подразделением

ПП.06.01 Управление структурным подразделением

ПП.07.01
Выполнение работ по профессии рабочих 16675 

Повар

ПМ.07
Выполнение работ по профессии рабочих 

16675 Повар

МДК.07.01 Технология приготовления простых блюд

УП.07.01
Выполнение работ по профессии рабочих 16675 

Повар



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин

2 иностранного языка

3 информационных технологий в профессиональной деятельности

4 экологических основ природопользования

5 технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 химии

2 метрологии и стандартизации

3 микробиологии, санитарии и гигиены

1 Учебный кулинарный цех

2 Учебный кондтерский цех

1 Спортивный зал

2 Открытый стадион широкого профиля

3 Стрелковый тир

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть интернет

2 Актовый зал



Согласовано

Пояснения

пояснительная в отдельном файле



Код  Наименование ЦК

1 ЦМК специальностей и профессий сферы обслуживания


