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

У

А П Г

К *

I

II

III

IV

Всего 40 199 23 2 105 2365 3113 6 23 

2 4 43 25 15 3 2 9 9 

12 52 25 1

21 13 8 2 1 1 

3 1 1/2 10 10 

52 25 1

22 1/2 13 9 1/2 3 1 2 4 1/2

2 1/2 4 4 12 

25 1

29 13 1/2 15 1/2 1 1 6 3 1/2

12 52 
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32 1/2 13 1/2 19 7 1/2 3 1/2 4 

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

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Студентов Групп

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика Прове-

дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика
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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 35,88 36 35,13 36 35,47 36 34,43 36 33,88 36 32,87 36 33,88 36 34,41

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 5 13 21 2129 17 30 2052 1244 785 23 30 17 237 237 141 96 331 331 184 147 329 329 186 138 5 414 414 251 151 12 280 6 268 163 99 6 6 265 14 231 154 77 12 8 247 10 216 147 69 12 9 26 26 18 8
4

5 ОУД
Общеобразовательные учебные дисциплины 

(общие и по выбору)
2 10 10 1307 14 1281 730 535 16 12 219 219 129 90 259 259 140 119 277 277 156 116 5 292 292 164 120 8 131 131 74 54 3 129 14 103 67 36 12

6 ОУД.01 Русский язык 6 24 127 7 114 77 37 6 17 17 11 6 24 24 17 7 17 17 11 6 19 19 12 7 17 17 13 4 33 7 20 13 7 6 6

7 ОУД.02 Литература 6 24 171 171 145 26 34 34 30 4 24 24 20 4 34 34 30 4 40 40 34 6 19 19 15 4 20 20 16 4 6

8 ОУД.03 Иностранный язык 4 2 171 171 36 135 51 51 11 40 48 48 10 38 51 51 9 42 21 21 6 15 6

9 ОУД.04 Математика 6 24 241 7 228 150 78 6 34 34 28 6 48 48 34 14 34 34 20 14 38 38 20 18 34 34 18 16 53 7 40 30 10 6 6

10 ОУД.05 История 3 2 171 171 151 20 51 51 47 4 69 69 57 12 51 51 47 4 6

11 ОУД.06 Физическая культура 246 171 171 10 161 32 32 2 30 46 46 2 44 32 32 2 30 37 37 2 35 15 15 1 14 9 9 1 8 6

12 ОУД.07 ОБЖ 4 72 72 48 24 34 34 24 10 38 38 24 14 6

13 ОУД.08 Физика 6 4 108 108 60 32 16 24 24 13 6 5 40 40 23 9 8 30 30 17 10 3 14 14 7 7 6

14 ОДБ.08 Астрономия 4 35 35 27 8 35 35 27 8 6

15 ОДБ.09 Родная литература 5 4 40 40 26 14 24 24 16 8 16 16 10 6 6

16 *
17
18 ОУДП Профильные дисциплины 2 1 5 374 11 351 209 135 7 12 18 18 12 6 72 72 44 28 52 52 30 22 62 62 34 24 4 97 6 85 47 35 3 6 31 31 19 12 42 5 31 23 8 6

19 ОУДП.01 Информатика 6 24 108 108 32 76 18 18 12 6 24 24 6 18 18 18 4 14 21 21 3 18 17 17 3 14 10 10 4 6 1

20 ОУДП.02 Химия 5 24 183 6 171 125 39 7 6 48 48 38 10 34 34 26 8 41 41 31 6 4 60 6 48 30 15 3 6 1

21 ОУДП.03 Биология 7 6 83 5 72 52 20 6 20 20 14 6 21 21 15 6 42 5 31 23 8 6 1

22 *
23
24 УД Предлагаемые ОО 1 2 6 448 17 5 420 305 115 6 17 60 60 53 7 52 52 42 10 105 97 68 29 8 205 5 185 124 61 6 9 26 26 18 8 448

25 ПОО.01 Обществознание 7 46 182 5 171 148 23 6 60 60 53 7 32 32 28 4 31 31 28 3 59 5 48 39 9 6 1 182

26 ПОО.02 География 7 6 72 72 46 26 20 20 14 6 20 20 12 8 32 32 20 12 1 72

27 ПОО.03 Экология 8 6 72 72 54 18 10 10 8 2 36 36 28 8 26 26 18 8 1 72

28 ПОО.05 Основы проектной деятельности 7 77 17 60 26 34 17 44 36 20 16 8 33 24 6 18 9 1 77

29 ПОО.06 Культура делового общения 7 45 45 31 14 45 45 31 14 1 45

30 *
31
32 78,29% 21,71%

33 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 7 25 9 3523 85 12 3354 1037 394 267 72 375 2 373 156 52 39 497 20 477 207 66 60 283 9 274 102 26 20 414 12 6 378 96 16 32 18 332 12 6 308 124 44 32 6 563 14 525 79 28 4 24 365 5 360 135 73 44 694 11 659 138 89 36 24 2758 765
34
35 ОП Общепрофессиональный цикл 1 7 4 596 26 6 558 317 222 19 6 34 34 21 10 3 185 12 173 113 44 16 20 2 18 12 6 30 2 6 16 12 4 6 33 2 31 15 16 59 4 55 35 20 105 105 52 53 130 4 126 57 69 445 151

36 ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
2 42 2 40 28 6 6 42 2 40 28 6 6 1 42

37 ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
2 67 4 63 40 10 13 17 17 10 4 3 50 4 46 30 6 10 1 57 10

38 ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
2 58 4 54 36 18 17 17 11 6 41 4 37 25 12 1 48 10

39 ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
8 58 2 56 36 20 34 34 22 12 24 2 22 14 8 1 48 10

40 ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 2 102 6 6 84 54 30 6 52 2 50 30 20 20 2 18 12 6 30 2 6 16 12 4 6 1 82 20

41 ОП.06 Охрана труда 6 38 2 36 26 10 38 2 36 26 10 1 38

42 ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
6 54 4 50 24 26 33 2 31 15 16 21 2 19 9 10 1 54

43 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 8 36 36 18 18 16 16 8 8 20 20 10 10 1 36

44 ОП.09
Физическая культура (для профессий СПО) / 

Адаптационная физическая культура
8 40 40 40 21 21 21 19 19 19 1 40

45 ОП.10 Основы предпринимательской деятельности 8 65 2 63 43 20 34 34 22 12 31 2 29 21 8 1 65

46 ОП.11 Рисование и лепка 8 36 36 12 24 36 36 12 24 1 36

47 *
48
49 ПМ Профессиональные модули 6 18 5 2927 59 6 2796 720 172 248 66 341 2 339 135 42 36 312 8 304 94 22 44 263 7 256 90 20 20 384 10 362 84 12 32 12 299 10 6 277 109 28 32 6 504 10 470 44 8 4 24 260 5 255 83 20 44 564 7 533 81 20 36 24 2313 614
50

51 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

1 4 1 488 6 470 106 36 40 12 136 136 52 18 12 136 4 132 42 12 24 60 2 58 12 6 4 156 144 12 402 86

52

53 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

1 36 36 24 12 36 36 24 12 1 36

54 МДК.01.2
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3 2 152 6 146 82 24 40 46 46 28 6 12 82 4 78 42 12 24 24 2 22 12 6 4 1 102 50

55 МДК*
56

57 УП.01.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

3 РП V час 144 144 нед час 54 нед 1 час 54 нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед 1 108 36

58 УП*
59

60 ПП.01.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 1 144

61 ПП*
62
63 ПM.01.ЭК Демонстрационный экзамен 4 12 12 12 12 1 12

64 Всего часов по МДК 188 182
65

66 ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

1 4 1 866 14 840 220 44 72 12 205 2 203 83 24 24 176 4 172 52 10 20 94 2 92 28 2 8 127 6 121 57 8 20 264 252 12 668 198

67

68 МДК.02.01
Организация приготовления, оформления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

1 36 36 24 12 36 36 24 12 1 36

69 МДК.02.2
Процессы приготовления, оформления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 2 314 14 300 196 32 72 97 2 95 59 12 24 86 4 82 52 10 20 40 2 38 28 2 8 91 6 85 57 8 20 1 224 90

70 МДК*
71

72 УП.02.01

Организация приготовления, оформления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 РП V час 252 252 нед час 72 нед 2 час 90 нед 2 час 54 нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед 1 144 108

73 УП*
74

75 ПП.02.01
Организация приготовления, оформления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед 1 252

76 ПП*
77
78 ПM.02.ЭК Демонстрационный экзамен 6 12 12 12 12 1 12

79 Всего часов по МДК 350 336
80

81 ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

2 3 1 467 11 6 432 120 24 36 18 109 3 106 50 12 8 101 4 97 27 4 12 137 4 6 121 43 8 16 6 120 108 12 401 66

82

83 МДК.03.01
Организация приготовления, оформления, 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 34 34 24 10 34 34 24 10 1 34

84 МДК.03.2
Процессы приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 4 169 11 6 146 96 14 36 6 39 3 36 26 2 8 47 4 43 27 4 12 83 4 6 67 43 8 16 6 1 139 30

85 МДК*
86

87 УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

5 РП V час 144 144 нед час нед час нед час 36 нед 1 час 54 нед 1 час 54 нед 1 час нед час нед час нед 1 108 36

88 УП*
89

90 ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 1 1083 
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91 ПП*
92
93 ПM.03.ЭК Демонстрационный экзамен 6 12 12 12 12 1 12

94 Всего часов по МДК 203 180
95

96 ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

1 4 1 552 15 525 119 30 52 12 146 6 140 54 16 16 60 4 56 14 2 4 103 2 101 21 6 20 243 3 228 30 6 12 12 430 122

97

98 МДК.04.01
Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков

5 36 36 24 12 36 36 24 12 1 36

99 МДК.04.2
Процессы приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков

8 6 180 15 165 95 18 52 56 6 50 30 4 16 24 4 20 14 2 4 49 2 47 21 6 20 51 3 48 30 6 12 1 130 50

# МДК*
#

# УП.04.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

8 РП V час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час 54 нед 1 час 36 нед 1 час 54 нед 1 час 36 нед 1 1 108 72

# УП*
#

# ПП.04.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

8 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 1 144

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Демонстрационный экзамен 8 12 12 12 12 1 12

# Всего часов по МДК 216 201
#

# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

1 3 1 554 13 529 155 38 48 12 16 16 12 4 60 6 54 30 6 157 3 154 62 14 24 321 4 305 51 14 24 12 412 142

#

# МДК.05.01
Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

6 34 34 24 10 16 16 12 4 18 18 12 6 1 34

# МДК.05.2
Процессы приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

8 220 13 207 131 28 48 24 6 18 18 103 3 100 62 14 24 93 4 89 51 14 24 1 150 70

# МДК*
#

# УП.05.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

8 РП V час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 18 нед час 54 нед 1 час 36 нед 1 1 36 72

# УП*
#

# ПП.05.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

8 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 1 180

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Демонстрационный экзамен 8 12 12 12 12 1 12

# Всего часов по МДК 254 241
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1656 1656 нед час 126 нед час 144 нед час 126 нед час 234 нед час 108 нед час 414 нед час 108 нед час 396 нед
#

# Учебная практика (Производственное обучение) час 828 828 нед час 126 нед час 144 нед час 126 нед час 90 нед час 108 нед час 54 нед час 108 нед час 72 нед

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

#     Рассредоточенная час 828 828 нед час 126 нед час 144 нед час 126 нед час 90 нед час 108 нед час 54 нед час 108 нед час 72 нед
#
# Производственная практика час 828 828 нед час нед час нед час нед час 144 нед час нед час 360 нед час нед час 324 нед

#     Концентрированная час 828 828 нед час нед час нед час нед час 144 нед час нед час 360 нед час нед час 324 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 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед 1

# Проведение государственных экзаменов час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 1 72
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
12 38 30 5724 102 42 5478 2281 1251 290 102 17 612 2 610 297 148 39 828 20 808 391 213 60 612 9 603 288 164 25 828 12 6 792 347 167 44 18 612 12 12 576 287 143 38 12 828 14 14 756 233 105 4 36 8 612 5 10 576 282 142 44 12 9 792 11 757 156 169 36 24 4959 765

#
#

#

#

#

# Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 3 3 7 3 7 1 9

2

Зачеты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 4 2

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 12 6 6

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 30 6 14 10

2 

2 

9 

9 

23 4 10 

2 

23 4 10 

23 3 1/2 4 3 1/2 2 1/2 3 1 1/2 3 

2 

11 

23 3 1/2 4 3 1/2 2 1/2 3 1 1/2 3 

46 3 1/2 4 3 1/2 6 1/2 3 11 1/2 3 

1/2

5 

3 1/2

4 

5 1/2 1/2



Содержание

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

  ОУД.04 Математика

  ОУД.08 Физика

  ОДБ.08 Астрономия

  ОУДП.01 Информатика

  ОУДП.02 Химия

  ОУДП.03 Биология

  ПОО.01 Обществознание

  ПОО.02 География

  ПОО.03 Экология

  ПОО.05 Основы проектной деятельности

  ПОО.06 Культура делового общения

  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 (для профессий СПО) / Адаптационная физическая культура

  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

  ОП.11 Рисование и лепка

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

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

Индекс

ОК 01.



  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.02 Литература

  ОУД.03 Иностранный язык

  ОУД.04 Математика

  ОУД.05 История

  ОУД.06 Физическая культура

  ОУД.07 ОБЖ

  ОУД.08 Физика

  ОДБ.08 Астрономия

ОК 02.



  ОДБ.09 Родная литература

  ОУДП.01 Информатика

  ОУДП.02 Химия

  ОУДП.03 Биология

  ПОО.01 Обществознание

  ПОО.02 География

  ПОО.03 Экология

  ПОО.05 Основы проектной деятельности

  ПОО.06 Культура делового общения

  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 (для профессий СПО) / Адаптационная физическая культура

  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

  ОП.11 Рисование и лепка

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

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок



  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.02 Литература

  ОУД.03 Иностранный язык

  ОУД.04 Математика

  ОУД.05 История

  ОУД.06 Физическая культура

  ОУД.07 ОБЖ

  ОУД.08 Физика

  ОДБ.08 Астрономия

  ОДБ.09 Родная литература

  ОУДП.01 Информатика

  ОУДП.02 Химия

  ОУДП.03 Биология

ОК 03.



  ПОО.01 Обществознание

  ПОО.02 География

  ПОО.03 Экология

  ПОО.05 Основы проектной деятельности

  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 (для профессий СПО) / Адаптационная физическая культура

  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

  ОП.11 Рисование и лепка

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

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков



  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.02 Литература

  ОУД.03 Иностранный язык

  ОУД.04 Математика

  ОУД.05 История

  ОУД.06 Физическая культура

  ОУД.07 ОБЖ

  ОУД.08 Физика

  ОДБ.08 Астрономия

  ОДБ.09 Родная литература

  ОУДП.01 Информатика

  ОУДП.02 Химия

  ОУДП.03 Биология

  ПОО.01 Обществознание

  ПОО.02 География

  ПОО.03 Экология

  ПОО.05 Основы проектной деятельности

  ПОО.06 Культура делового общения

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
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  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 (для профессий СПО) / Адаптационная физическая культура

  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

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

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий



  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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

контекста.

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.02 Литература

  ОУД.04 Математика

  ОУД.05 История

  ОУД.07 ОБЖ

  ОУД.08 Физика

  ОДБ.08 Астрономия

  ОДБ.09 Родная литература

  ОУДП.02 Химия

  ОУДП.03 Биология

  ПОО.01 Обществознание

  ПОО.02 География

  ПОО.03 Экология

  ПОО.05 Основы проектной деятельности

  ПОО.06 Культура делового общения

  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.10 Основы предпринимательской деятельности
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  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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

ценностей.

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.02 Литература

  ОУД.03 Иностранный язык
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  ОУД.04 Математика

  ОУД.05 История

  ОУД.07 ОБЖ

  ОУД.08 Физика

  ОДБ.08 Астрономия

  ОДБ.09 Родная литература

  ОУДП.01 Информатика

  ОУДП.02 Химия

  ОУДП.03 Биология

  ПОО.01 Обществознание

  ПОО.02 География

  ПОО.03 Экология

  ПОО.05 Основы проектной деятельности

  ПОО.06 Культура делового общения

  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.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

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

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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



  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОУД.07 ОБЖ

  ОУД.08 Физика

  ОДБ.08 Астрономия

  ОУДП.02 Химия

  ОУДП.03 Биология

  ПОО.01 Обществознание

  ПОО.02 География

  ПОО.03 Экология

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.05 Основы калькуляции и учета
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  ОП.06 Охрана труда

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура (для профессий СПО) / Адаптационная физическая культура

  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

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

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы



Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержание необходимого уровня физической подготовленности.

  ОУД.06 Физическая культура

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура (для профессий СПО) / Адаптационная физическая культура

  Защита выпускной квалификационной работы

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.02 Литература

  ОУД.04 Математика

  ОУД.05 История

  ОУД.07 ОБЖ

  ОУД.08 Физика

  ОДБ.08 Астрономия

  ОДБ.09 Родная литература

  ОУДП.01 Информатика

  ОУДП.02 Химия

  ОУДП.03 Биология

  ПОО.01 Обществознание

  ПОО.02 География

  ПОО.03 Экология

  ПОО.05 Основы проектной деятельности

  ПОО.06 Культура делового общения

  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 08.

ОК 09.



  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура (для профессий СПО) / Адаптационная физическая культура

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

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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



  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.02 Литература

  ОУД.03 Иностранный язык

  ОДБ.09 Родная литература

  ПОО.05 Основы проектной деятельности

  ПОО.06 Культура делового общения

  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.10 Основы предпринимательской деятельности

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

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков



  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

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

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

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

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

ОК 11.



  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

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

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

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

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

ПК 1.1.

ПК 1.2.



  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов ранообразного 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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.01.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  ПП.01.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

ПК 1.3.

ПК 1.4.

ПК 2.1.



  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

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

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ПК 2.3.

ПК 2.4.

ПК 2.2.



  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

ПК 2.5.

ПК 2.6.

ПК 2.7.



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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.02.2 Процессы приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  ПП.02.01 Организация приготовления, оформления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

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

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

ПК 3.1.

ПК 2.8.



  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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

разнообразного ассортимента.

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

ПК 3.2.

ПК 3.3.

ПК 3.4.



  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.03.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

ПК 3.5.

ПК 3.6.



  УП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  ПП.03.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

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

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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

разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

ПК 4.1.

ПК 4.2.



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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.



  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.04.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

  УП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  ПП.04.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

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

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

ПК 5.2.

ПК 5.1.



  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

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.05 Основы калькуляции и учета

ПК 5.3.

ПК 5.4.

ПК 5.5.



  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.05.2 Процессы приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  ПП.05.01
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

  Защита выпускной квалификационной работы

Применять нормы законодательства в области создания, развития и поддержки предпринимательской деятельности.

  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять создание субъектов предпринимательской деятельности, планировать и управлять бизнес-процессами вновь 

созданных хозяйствующих субъектов различных форм собственности и различных видов деятельности.

  ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

  Защита выпускной квалификационной работы

Выполнение эскизов с использованием различных графических средств и приемов.

  ОП.11 Рисование и лепка

  Защита выпускной квалификационной работы

Выполнение скульптуры с использованием различных приемов лепки.

  ОП.11 Рисование и лепка

  Защита выпускной квалификационной работы

дПК 11.01

дПК 11.02

дПК 10.01.

дПК 10.02.
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ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.
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ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

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

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 06. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.

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

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

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.
дПК 

10.01.

дПК 

10.02.
дПК 11.01 дПК 11.02

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

ПК 1.4. 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.

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 2.1. ПК 3.1.

ПК 4.1. ПК 5.1.
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП Общепрофессиональный цикл

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ПОО.03 Экология

ПОО.05 Основы проектной деятельности

ПОО.06 Культура делового общения

УД Предлагаемые ОО

ПОО.01 Обществознание

ПОО.02 География

ОУДП.01 Информатика

ОУДП.02 Химия

ОУДП.03 Биология

ОДБ.08 Астрономия

ОДБ.09 Родная литература

ОУДП Профильные дисциплины

ОУД.06 Физическая культура

ОУД.07 ОБЖ

ОУД.08 Физика

ОУД.03 Иностранный язык

ОУД.04 Математика

ОУД.05 История

ОУД
Общеобразовательные учебные 

дисциплины (общие и по выбору)

ОУД.01 Русский язык

ОУД.02 Литература
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ПК 5.5.
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ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1.

ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 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.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 07. ОК 08. ОК 09.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 10. ОК 11. дПК 10.01. дПК 10.02.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. дПК 11.01 дПК 11.02

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. ПК 1.2.

ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 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. ОК 11. 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. ОК 11. ПК 1.1.

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

ПП.01.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

ПМ.02

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

МДК.02.01

Организация приготовления, оформления, подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 

и хранения кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.2
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов

УП.01.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента

ОП.09
Физическая культура (для профессий СПО) / 

Адаптационная физическая культура

ОП.10 Основы предпринимательской деятельности

ОП.11 Рисование и лепка

ОП.06 Охрана труда

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ОП.04
Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности

ОП.05 Основы калькуляции и учета
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ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1.

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

ПП.04.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента

ПМ.05

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента

МДК.05.01

Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

МДК.04.01

Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков

МДК.04.2

Процессы приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков

УП.04.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента

УП.03.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

ПП.03.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

ПМ.04

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента

ПМ.03

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

МДК.03.01

Организация приготовления, оформления, подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

МДК.03.2

Процессы приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

МДК.02.2

Процессы приготовления, оформления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

УП.02.01

Организация приготовления, оформления, подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

ПП.02.01

Организация приготовления, оформления, подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. 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. 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 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.
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Государственная итоговая аттестация

Защита выпускной квалификационной работы

Проведение государственных экзаменов

МДК.05.2

Процессы приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

УП.05.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента

ПП.05.01

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин

2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

3 товароведения продовольственных товаров

4 технологии кулинарного и кондитерского производства

5 иностранного языка

6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда

7 технического оснащения и организации рабочего места

Лаборатории:

1
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих, блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов, 

напитков

2 учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс:

1 спортивный зал

2 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий.

3 стрелковый тир

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 актовый зал



Пояснения

Настоящий учебный план основной профессиональной образовательной программы среднего профессионального образования разработан на 

основе: Федерального закона от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации; Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации  от 09 декабря 2016 г. № 1569 (зарегистрирован в Минюсте России 22.12.2016 г. № 

44898);  приказа Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013 г. N 1199 (с изменениями от 14 мая 2014 г. N 518, от 18 ноября 

2015 г. N 1350 и от 25 ноября 2016 г. N 1477); профессионального стандарта Повар, утвержденного приказом министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н; профессионального стандарта Кондитер, утвержденного приказом министерства труда и 

социальной защиты РФ от 07.09.2015 № 597; профессионального стандарта Пекарь, утвержденного приказом министерства труда и 

социальной защиты РФ от 01.12.2015 № 914н; приказа Минобрнауки РФ от 14 июня 2013 г. № 464  "Об утверждении порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования" (в редакции от 
Организация учебного процесса и режим занятий:  Срок  получения образования по данной профессии в очной форме обучения на базе 

основного общего образования составляет 3 года 10 месяцев. Начало учебных занятий 1 сентября. Объем образовательной программы на 

проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов образовательной программы распределен на восемь семестров обучения 

из расчета 36 часов в неделю. Выделен объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем – урок, практическое занятие, 

лабораторное занятие, консультация, практики – учебная и производственная и самостоятельная работа обучающихся. Продолжительность 

занятий – академический час 45 минут.
С целью оценки и контроля качества освоения программы и учета индивидуальных образовательных достижений обучающихся применяются: 

текущий контроль, промежуточная аттестация и итоговая аттестация.  Текущий контроль уровня освоения знаний, умений, формирования 

профессиональных и общих компетенций проводится в рамках освоения программ дисциплин, МДК, практик. Предусмотрены следующие виды 

текущего контроля: входной, оперативный и рубежный. Текущий контроль предусматривает, в том числе, и контроль самостоятельной работы 

обучающихся. Конкретные формы проведения текущего контроля определены в рабочих программах дисциплин, МДК, практик. 

Промежуточная аттестация направлена на определение уровня и качества подготовки обучающихся требованиям стандартов, проводится в 

форме экзаменов, дифференцированных зачетов, контрольных работ.  Дифференцированные зачеты, контрольные работы проводятся за счет 

часов, отведенных на освоение дисциплин, междисциплинарных курсов, практик. Итоговый экзамен по профессиональному модулю  

проводится с применением методик демонстрационного экзамена, для проведения которого учебным планом отведено 12 часов в каждой 

производственной практике. Количество зачетов и дифференцированных зачетов в учебном году не превышает 10, количество экзаменов не 
Реализация программы предусматривает проведение учебной и производственной практик. Учебная практика  проводится рассредоточено 

одновременно с теоретическим обучением в мастерских и лабораториях техникума. Производственная практика реализуется концентрировано 

в организациях и на предприятиях на основе заключенных договоров.
Общеобразовательный цикл: срок освоения ППКРС в очной форме обучения для лиц, обучающихся на базе основного общего образования, 

при обязательной учебной нагрузке 36 часов в неделю увеличен на 57 недель (теоретическое обучение). Общий объем общеобразовательного 

цикла составляет 3328 часов (в том числе 2052 часа обязательная учебная нагрузка обучающихся). В соответствии со спецификой ППКРС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер определен естественнонаучный профиль получаемого профессионального образования. Рабочие 

программы дисциплин общеобразовательного цикла разработаны в соответствии с требованиями федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования и разъяснениями по реализации ФГОС. Введены дисциплины, предлагаемые 

образовательной организацией, в том числе предусмотрено выполнение обучающимися индивидуальных проектов под руководством 

преподавателя – введена дисциплина Основы проектной деятельности.



заместитель директора по УПР И.Г. Науменко

заместитель директора по ООД Т.Ю. Боздунова

заместитель директора по практике Н.Н. Краковный

методист Е.В. Гуляр

Консультации для обучающихся предусмотрены по дисциплинам, промежуточная аттестация по которым проводится в форме экзамена. 

Консультации входят в общий объем образовательной нагрузки. Формы проведения консультаций: групповые и индивидуальные. 

Объем образовательной программы по профессии  в очной форме обучения на базе основного общего образования составляет  199 недель: 

обучение по циклам – 105 недель, промежуточная аттестация – 6 недель, учебная практика 23 недели, производственная практика – 23 

недели, ГИА – 2 недели, каникулы 40 недель.    
Согласовано

Формирование вариативной части программы: объем часов вариативной части составляет, согласно п. 2.1. ФГОС СПО по профессии  43.01.09  

Повар, кондитер не менее 20 % - 765 часов (21,7 %), которые распределены следующим образом:  на общепрофессиональный цикл – 151 час, 

в том числе по согласованию с работодателями введены новые дисциплины, на профессиональный цикл – 614 часов. Часы направлены на 

увеличение объема общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей и дают возможность получения дополнительных 

компетенций и расширения, соответствующих основных видов деятельности.  



Код  Наименование ЦК

3 ЦМК  горных профессий


