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Всего 2 23 147 4 4 9 19 81 2916 1404 1512 5 
2 2 43 25 12 3 4 4 4 1 5 

52 25 1
25 900 15 540 10 360 1 

10 14 4 10 
1

26 936 12 432 14 504 2 1 1 
11 52 255 648 2 1 1 9 4 

нед. нед. нед. нед. нед.

30 1080 12 432 18 

нед. нед. нед. нед. нед. нед.час. обяз. 
уч. занятий нед. нед. нед. нед. нед.
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Групп

Учебная практика
Производственная 

практика (по профилю 
специальности)

Производственная 
практика 

(преддипломная)
 Подго-

товка
 Прове-

дение
Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Студентов

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

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 20 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 66 67 68 69 70 71 72 73 74 75 77 78 79 80 81 82 83 84 85 86 88 265 266 267
1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36
3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА
4
5 НО Начальное общее образование
6 *
7
8 ОО Основное общее образование
9 *
10
11 СО Среднее (полное) общее образование
12
13 БД Базовые дисциплины
14 *
15
16 ПД Профильные дисциплины
17 *
18
19 ПОО Предлагаемые ОО
20 *
21
22 66,78% 33,22%
23 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 18 13 24 2 13 4374 1204 254 2916 1342 1534 40 648 182 34 432 207 225 972 272 52 648 292 356 648 170 46 432 164 268 756 216 36 504 242 262 810 224 46 540 257 263 20 540 140 40 360 180 160 20 2921 1453
24
25 ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл 3 9 4 782 240 54 488 124 364 140 36 8 96 40 56 168 50 10 108 18 90 79 27 4 48 48 154 42 8 104 40 64 162 56 14 92 26 66 79 29 10 40 40 658 124

26 ОГСЭ.01 Основы философии 4 60 10 2 48 40 8 60 10 2 48 40 8 60
27 ОГСЭ.02 История 1 60 10 2 48 40 8 60 10 2 48 40 8 60
28 ОГСЭ.03 Иностранный язык 246 135 232 52 18 162 162 32 6 2 24 24 42 4 2 36 36 31 5 2 24 24 38 8 2 28 28 50 16 4 30 30 39 13 6 20 20 214 18
29 ОГСЭ.04 Физическая культура 135 246 324 140 22 162 162 48 20 4 24 24 72 32 4 36 36 48 22 2 24 24 56 24 4 28 28 60 26 4 30 30 40 16 4 20 20 324
30 ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи 2 54 14 4 36 18 18 54 14 4 36 18 18 54
31 ОГСЭ.06 Психология общения 5 52 14 6 32 26 6 52 14 6 32 26 6 52
32 *
33
34 ЕН Математический и общий естественнонаучный 

цикл 1 3 2 372 122 26 224 105 119 98 28 6 64 33 31 212 70 14 128 50 78 62 24 6 32 22 10 278 94

35 ЕН.01 Математика 2 1 94 24 6 64 33 31 40 10 2 28 15 13 54 14 4 36 18 18 80 14
36 ЕН.02 Экологические основы природопользования 4 62 24 6 32 22 10 62 24 6 32 22 10 62
37 ЕН.03 Химия 2 1 152 51 10 91 48 43 58 18 4 36 18 18 94 33 6 55 30 25 72 80
38 ЕН.04 Информатика 2 64 23 4 37 2 35 64 23 4 37 2 35 64
39 *
40
41 П Профессиональный цикл 17 10 12 2 7 3220 842 174 2204 1113 1051 40 410 118 20 272 134 138 592 152 28 412 224 188 569 143 42 384 164 220 540 150 22 368 180 188 648 168 32 448 231 197 20 461 111 30 320 180 120 20 1985 1235
42
43 ОП Общепрофессиональные дисциплины 6 7 2 1352 349 84 919 488 431 89 38 4 47 27 20 388 88 20 280 162 118 355 83 26 246 104 142 152 50 8 94 44 50 139 34 8 97 58 39 229 56 18 155 93 62 833 519
44 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 4 3 112 30 10 72 24 48 40 10 6 24 10 14 72 20 4 48 14 34 112

45 ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве 2 116 30 6 80 45 35 116 30 6 80 45 35 81 35

46 ОП.02 Физиология питания 3 68 18 2 48 33 15 68 18 2 48 33 15 61 7

47 ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 
сырья 2 145 30 6 109 72 37 145 30 6 109 72 37 125 20

48 ОП.04 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 3 114 27 6 81 20 61 114 27 6 81 20 61 94 20

49 ОП.05 Метрология и стандартизация 3 70 16 6 48 26 22 70 16 6 48 26 22 70

50 ОП.06 Правовые основы профессиональной 
деятельности 6 97 23 6 68 40 28 97 23 6 68 40 28 77 20

51 ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 5 139 34 8 97 58 39 139 34 8 97 58 39 119 20
52 ОП.08 Охрана труда 6 66 18 6 42 30 12 66 18 6 42 30 12 66

53 ОП.10 Техническое оснащение предприятий 
общественного питания 1 89 38 4 47 27 20 89 38 4 47 27 20 89

54 ОП.11 Организация обслуживания 4 80 30 4 46 30 16 80 30 4 46 30 16 80
55 ОП.12 Контроль качества продукции 6 66 15 6 45 23 22 66 15 6 45 23 22 66
56 ОП.13 Товароведение продовольственных товаров 3 2 190 40 14 136 60 76 127 28 8 91 45 46 63 12 6 45 15 30 28 162
57 *
58
59 ПМ Профессиональные модули 11 10 5 2 5 1868 493 90 1285 625 620 40 321 80 16 225 107 118 204 64 8 132 62 70 214 60 16 138 60 78 388 100 14 274 136 138 509 134 24 351 173 158 20 232 55 12 165 87 58 20 1152 716
60

61 ПМ.01
Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для сложной 
кулинарной продукции

1 1 1 88 20 8 60 30 30 88 20 8 60 30 30 88

62
63 МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции 3 88 20 8 60 30 30 88 20 8 60 30 30 88

64 МДК*
65
66 УП*
67
68 ПП.01.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 3 РП час 76 4 72 нед нед нед 4 72 нед 2 нед нед нед 76

69 ПП*
70
71 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 3
72 Всего часов с учетом практик 164 132
73

74 ПМ.02
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной кулинарной 
продукции

2 1 112 24 4 84 40 44 112 24 4 84 40 44 62 50

75
76 МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции 4 112 24 4 84 40 44 112 24 4 84 40 44 62 50

77 МДК*
78
79 УП*
80
81 ПП.02.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 4 РП час 148 4 144 нед нед нед нед 4 144 нед 4 нед нед 148

82 ПП*
83
84 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 4
85 Всего часов с учетом практик 260 228
86

87 ПМ.03
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей кулинарной 
продукции

1 1 1 1 1 344 96 14 234 108 106 20 164 48 6 110 56 54 180 48 8 124 52 52 20 244 100

88
89 МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции 5 5 4 344 96 14 234 108 106 20 164 48 6 110 56 54 180 48 8 124 52 52 20 244 100

90 МДК*
91
92 УП*
93
94 ПП.03.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 4 РП час 74 2 72 нед нед нед нед 2 72 нед 2 нед нед 74

95 ПП*
96
97 ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 5
98 Всего часов с учетом практик 418 306
99

# ПМ.04
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

1 2 2 267 70 12 185 85 100 112 28 4 80 40 40 155 42 8 105 45 60 93 174

#
# МДК.04.01 Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 45 267 70 12 185 85 100 112 28 4 80 40 40 155 42 8 105 45 60 93 174

# МДК*
#
# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 45 РП час 226 10 216 нед нед нед нед 4 144 нед 4 6 72 нед 2 нед 226

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 5
# Всего часов с учетом практик 493 401
#

# ПМ.05
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и горячих 
десертов

2 1 118 32 6 80 40 40 118 32 6 80 40 40 58 60

#
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# МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных 
и горячих десертов 6 118 32 6 80 40 40 118 32 6 80 40 40 58 60

# МДК*
#
# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 6 РП час 76 4 72 нед нед нед нед нед нед 4 72 нед 2 76

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 6
# Всего часов с учетом практик 194 152
#
# ПМ.06 Организация работы структурного 

подразделения 2 1 1 1 288 67 14 207 123 64 20 174 44 8 122 76 46 114 23 6 85 47 18 20 288
#
# МДК.06.01 Управление структурным подразделением 

организации 6 6 5 288 67 14 207 123 64 20 174 44 8 122 76 46 114 23 6 85 47 18 20 288

# МДК*
#
# УП*
#
# ПП.06.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 6 РП час 40 4 36 нед нед нед нед нед нед 4 36 нед 1 40

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 6
# Всего часов с учетом практик 328 243
#
# ПМ.07 Выполнение работ по профессии рабочего 

(одной или нескольким) 2 3 2 1 651 184 32 435 199 236 321 80 16 225 107 118 204 64 8 132 62 70 126 40 8 78 30 48 407 244
#

# МДК.07.01
Технологические процессы механической 
кулинарной обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов для блюд массового спроса

1 145 40 8 97 49 48 145 40 8 97 49 48 101 44

# МДК.07.02
Технологические процессы приготовления 
кулинарной продукции массового спроса и ее 
отпуск

3 2 1 506 144 24 338 150 188 176 40 8 128 58 70 204 64 8 132 62 70 126 40 8 78 30 48 306 200

# МДК*
#
# УП.07.01 Учебная практика 12 РП час 338 14 324 нед 6 144 нед 4 8 180 нед 5 нед нед нед нед 338
# УП*
#
# ПП.07.01 Производственная практика (по профилю 

специальности) 3 РП час 76 4 72 нед нед нед 4 72 нед 2 нед нед нед 76

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 3
# Всего часов с учетом практик 1065 831
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики час 1054 46 1008 нед час 6 144 нед час 8 180 нед час 8 144 нед час 10 360 нед час 6 72 нед час 8 108 нед
#
# Учебная практика час 338 14 324 нед час 6 144 нед час 8 180 нед час нед час нед час нед час нед
#     Концентрированная час 338 14 324 нед час 6 144 нед час 8 180 нед час нед час нед час нед час нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная (по профилю 

специальности) практика час 716 32 684 нед час нед час нед час 8 144 нед час 10 360 нед час 6 72 нед час 8 108 нед

#     Концентрированная час 716 32 684 нед час нед час нед час 8 144 нед час 10 360 нед час 6 72 нед час 8 108 нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# ПДП ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 6 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144
#
# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

# Подготовка выпускной квалификационной 
работы час 144 144 нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72
# Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед
# Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед
#
#
#
#
#
#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 18 13 24 2 13 4120 1204 2916 1342 1534 40 614 182 432 207 225 920 272 648 292 356 602 170 432 164 268 720 216 504 242 262 764 224 540 257 263 20 500 140 360 180 160 20 2921 1453
#

#
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 
ЦИКЛАМ)

18 13 24 2 13 4374 1204 254 2916 1342 1534 40 648 182 34 432 207 225 972 272 52 648 292 356 648 170 46 432 164 268 756 216 36 504 242 262 810 224 46 540 257 263 20 540 140 40 360 180 160 20 2921 1453

#
#
#
#
#
# 1Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1

4 2 4
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

2 4
Зачеты (без учета физ. культуры) 1 1 2 1 1 2
Экзамены (без учета физ. культуры) 1 2 5 3

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 5 2

52 48
          в т.ч. в период обучения по циклам 254 34 52 46 36 46 40
КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 300 40 60 54 46

          в т.ч. в период обучения по циклам
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№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[2] ЕН.03 Химия

[2] ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

[3] ОП.02 Физиология питания
[3] ОП.05 Метрология и стандартизация

[4] ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

[4] ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

[4] ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

[6] ОП.08 Охрана труда
[6] ОП.12 Контроль качества продукции

3 Зач Комплексный зачет 4

4 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 2

2 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 3



Содержание

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи
  ОГСЭ.06 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

Индекс
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  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, 
оценивать их эффективность и качество.

  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.04 Физическая культура
  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи
  ОГСЭ.06 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
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  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.04 Физическая культура
  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи
  ОГСЭ.06 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
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  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития.

  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи
  ОГСЭ.06 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности
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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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи
  ОГСЭ.06 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
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  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.04 Физическая культура
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  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи
  ОГСЭ.06 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика



  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)
Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи
  ОГСЭ.06 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

ОК 7



  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации.

  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи
  ОГСЭ.06 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

ОК 8



  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
  ОГСЭ.01 Основы философии
  ОГСЭ.02 История
  ОГСЭ.03 Иностранный язык
  ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи
  ОГСЭ.06 Психология общения
  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров

ОК 9



  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции

ПК 1.1



  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.ПК 1.3

ПК 1.2



  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции
  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

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

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

ПК 2.1



  ОП.05 Метрология и стандартизация
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

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
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

ПК 2.2



  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования

ПК 2.3

ПК 3.1



  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.05 Метрология и стандартизация
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ПК 3.2



  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

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

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

ПК 3.3



  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

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

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика

ПК 3.4

ПК 4.1



  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

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

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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 4.2



  ОП.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика

ПК 4.3



  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

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

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

ПК 5.1

ПК 4.4



  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.03 Химия
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания

ПК 5.2



  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Участвовать в планировании основных показателей производства.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Планировать выполнение работ исполнителями.

ПК 6.1

ПК 6.2



  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать работу трудового коллектива.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья
  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.05 Метрология и стандартизация
  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ПК 6.3



  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.08 Охрана труда
  ОП.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск

ПК 6.4



  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

  ЕН.01 Математика
  ЕН.02 Экологические основы природопользования
  ЕН.04 Информатика
  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.02 Физиология питания
  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и 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.10 Техническое оснащение предприятий общественного питания
  ОП.11 Организация обслуживания
  ОП.12 Контроль качества продукции
  ОП.13 Товароведение продовольственных товаров
  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации
  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.07.01 Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд 
массового спроса

  МДК.07.02 Технологические процессы приготовления кулинарной продукции массового спроса и ее отпуск
  УП.07.01 Учебная практика
  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 6.5



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
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 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
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

ОП.04 Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве

ОП.02 Физиология питания

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ЕН.04 Информатика

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи
ОГСЭ.06 Психология общения

ЕН Математический и общий 
естественнонаучный цикл

ОГСЭ.02 История
ОГСЭ.03 Иностранный язык
ОГСЭ.04 Физическая культура

ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл

ОГСЭ.01 Основы философии



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
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

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

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

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

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

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

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
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

МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции

МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции

ПП.02.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.03
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей 
кулинарной продукции

МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

ПП.01.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.02
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01
Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

ОП.11 Организация обслуживания

ОП.12 Контроль качества продукции

ОП.13 Товароведение продовольственных товаров

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.08 Охрана труда

ОП.10 Техническое оснащение предприятий 
общественного питания

ОП.05 Метрология и стандартизация

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности



ПК 3.4
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

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
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
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

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

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

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

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
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
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

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

Технологические процессы механической 
кулинарной обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов для блюд массового спроса

МДК.07.02

ПП.06.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

УП.07.01 Учебная практика

ПП.07.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.07 Выполнение работ по профессии 
рабочего (одной или нескольким)

МДК.07.01

МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и 
горячих десертов

ПП.05.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

Технологические процессы приготовления 
кулинарной продукции массового спроса и ее 
отпуск

ПМ.06 Организация работы структурного 
подразделения

МДК.06.01 Управление структурным подразделением 
организации

МДК.04.01 Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ПП.04.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.05
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и 
горячих десертов

МДК.03.01 кулинарной продукции

ПП.03.01 Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.04
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий



№ Наименование

Кабинеты:
1 Русского языка, литературы и культуры речи
2 Иностранного языка
3 Математики и статистики
4 Истории и обществознания
5 Основ безопасности жизнедеятельности и безопасности жизнедеятельности
6 Естественнонаучных дисциплин
7 Социально-экономических дисциплин
8 Информационных технологий в профессиональной деятельности
9 Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

Лаборатории:
1 Химии
2 Метрологии и стандартизации, микробиологии, санитарии и гигиены

Мастерские:
1 Учебный кулинарный цех
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



Заместитель директора по учебной работе Г.Б. Давыдова
Методист О.С. Белоус

Согласовано

Пояснения

7. Комплексные экзамены предусмотрены по следущим дисциплинам:  в 2-ом семестре по дисциплинам ЕН.03 Химия и ОП.01 
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве. Комплексные дифференцированные зачеты предусмотрены по следущим 
дисциплинам: в 3-ем семестре-ОП.02 ФИзиология питания и ОП.05 Метрология и стандартизация, в 6-ом семестре- ОП.08 "Охрана труда" и 
ОП.12 "Контроль качества". Комплексный зачет проходит в 4-ом семестре по ПП.02.01, ПП.03.01 и ПП.04.01

8.Зачеты проводятся за счет часов, отводенных на изучение дисциплин и междисциплинарных курсов. Другие формы контроля 
(Контрольная работа) не является итоговой формой контроля. Количество экзаменов и зачетов профессиональных модулей не входят в 
общее количество экзаменов и зачетов.
9.Выполнение курсовых работ как вид учебной деятельности по дисциплинам: в 5-ом семестре по МДК 03.01 - 20 часов,  в 6-ом семестре - 
по МДК.06.01 - 20 часов .
10. Консультации для обучающихся по очной форме обучения предусмотрены из расчета 4 часа на одного обучающегося на каждый 
учебный год.
11.Производственная практика состоит из учебной практики, практики по профилю специальности и преддипломной практики.Учебная  
практика проводится в рамках ПМ.07" Выполнение работ по профессиям  рабочего или одной или нескольким в объеме 9 недель (324 часа) 
- 4 недели в 1-ом семестре и 5 недель в 2-ом семестре. Производственная практика (по профилю специальности) в объеме 19 недель 
реализуется рассредоточено по каждому из видов профессиональной деятельности, предусмотренных ФГОС СПО  по специальности: 
ПМ.01.(2 недели в 3-ем семестре), ПМ.02 ( 4 недели в 4-ом семестре),  ПМ.03  (2 недели в 4-ом семестре) , ПМ.04 (4 недели в 4-ом 
семестре и 2 недели в 5-ом семестре), ПМ.05 ( 2 недели в 6-ом семестре), ПМ.06 ( 1 неделя в 6-ом семестре), ПМ.07. (2 недели в 3-ем 
семестре).Производственная практика (преддипломная) в объеме 4 недели проводится концентрированно ( 4 семестр). По окончании 
практики по профилю специальности студенты сдают квалификационные экзамены в 3, 4, 5 и 6-ом семестрах. Результатом 
квалификационного экзамена является освоение профессиональных модулей. (освоен/не освоен).

13.Для подгрупп девушек 48 часов, отведенных на изучение основ военной службы в рамках дисциплины "Безопасность 
жизнедеятельности", используются на изучение основ медицинских знаний.

1.Учебный план Федерального государственного бюджетного образовательного учреждения высшего образования  Российский 
экономический университет им. Г.В.Плеханова" разработан на основании Федерального государственного образовательного стандарта по 
специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания Министерства образования и науки Российской Федерации приказ 
№ 384 от 22.04. 2014 года, зарегистрированного 23 июля 2014 года № 33234  Министерством юстиции России на базе основного общего 
образования, нормативный срок освоения ППССЗ СПО базовой подготовки при очной форме получения образования 2г.10 мес., письма 
Минобра от 17 марта 2015 г. № 06-259 "Рекомендации по организации получения среднего общего образования в пределах освоения 
образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с учетом требований ФГОС 
СПО и получаемой специальности". Профиль получаемого образования - естественнонаучный.

2.Начало учебных занятий - 1 сентября.
3.Продолжительность учебной недели - пятидневная.
4.Максимальный объем учебной нагрузки обучающегося составляет 54 академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и 
внеаудиторной (самостоятельной) учебной работы по освоению программы подготовки специалистов среднего звена, обязательный объем 
учебной нагрузки - 36 часов в неделю.
5.При распределении обязательной нагрузки по курсам и семестрам часы вариативной части (аудиторные - 864) использованы на введение 
новых дисциплин в цикле ОГСЭ.00. Часы вариативной части распределены следующим образорм:  В цикле ОГСЭ.00:  "Русский язык и 
культура речи" - 36 часов, "Психология общения" - 32 часа. В цикле ЕН.00: "Информатика"-37 часа. В цикле ОП.00: "Техническое 
оснащение предприятий общественного питания" - 47 часа, "Организация производства"-46 часов, "Организация обслуживания"- 45 часов, 
"Товароведение продовольственных товаров"-136 ч.
6.Дисциплина "Физическая культура" предусматривает еженедельно 2 часа обязательных аудиторных занятий и 2 часа самостоятельной 
работы ( за счет различных форм внеаудиторных занятий в спортивных клубах, секциях).

14.Государственная итоговая аттестация включает подготовку и защиту  выпускной квалификационной работы.
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