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Всего 35 199 14 1/6 8 5/6 32 6 1/2 25 1/2 2 101 45 5/6 55 1/6 6 1 1/2 4 1/2 23 

2 2 43 6 5 1 15 4 11 

11 52 

16 1/2 7 1/2 9 1 1/2 1/2 1 

4 6 5 5 

52 

22 1/2 12 10 1/2 3 1/2 1 2 1/2 10 

12 2 1/2 9 1/2 11 

25 1

24 10 1/2 13 1/2 1 1 4 4 

11 52 

нед.

38 15 5/6 22 1/6 3 1 1/6 1 5/6

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 97 101 102 103 104 105 106 107 108 109 110 114 115 116 117 118 119 120 121 122 123 127 128 155 158 159
1
2 36 34.41 36 34.67 36 35.24 36 35.74 36 35.62 36 34.98 36 35.09 36 35.43

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 5 15 2160 2052 1053 999 108 360 360 193 167 446 446 238 208 243 243 122 121 406 406 166 240 339 303 160 143 36 238 166 96 70 72 20 20 10 10 108 108 68 40
4
5 ОУД Обязательные учебные дисциплины 2 5 6 1206 1134 468 666 72 198 198 92 106 272 272 126 146 153 153 74 79 236 236 68 168 231 195 81 114 36 116 80 27 53 36

6 ОУД.01 Русский язык 5 132 114 61 53 18 32 32 14 18 16 16 8 8 14 14 7 7 26 26 19 7 44 26 13 13 18

7 ОУД.01 Литература 5 189 171 69 102 18 39 39 18 21 25 25 12 13 17 17 16 1 66 66 66 42 24 23 1 18

8 ОУД.02 Иностранный язык 6 171 171 1 170 26 26 1 25 38 38 38 31 31 31 30 30 30 46 46 46

9 ОУД.03 Математика 6 264 228 140 88 36 34 34 21 13 60 60 39 21 34 34 24 10 40 40 23 17 40 40 26 14 56 20 7 13 36

# ОУД.04 История 6 171 171 99 72 28 28 13 15 36 36 20 16 20 20 10 10 28 28 17 11 32 32 19 13 27 27 20 7

# ОУД.05 Физическая культура 1-5 6 171 171 10 161 22 22 10 12 42 42 42 17 17 17 30 30 30 27 27 27 33 33 33

# ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 62 10 17 17 15 2 55 55 47 8

# ОУД.18 Астрономия 4 36 36 26 10 20 20 17 3 16 16 9 7

# *
#

# ОУД Учебные дисциплины по выбору из 
обязательных предметных областей 1 6 810 774 486 288 36 133 133 82 51 115 115 60 55 90 90 48 42 170 170 98 72 108 108 79 29 122 86 69 17 36 72 72 50 22

# ОУД.07 Информатика 4 108 108 30 78 38 38 15 23 26 26 8 18 20 20 5 15 24 24 2 22

# ОУД.08 Физика 6 108 108 64 44 18 18 11 7 32 32 16 16 28 28 18 10 30 30 19 11

# ОУД.09 Химия 6 207 171 128 43 36 31 31 21 10 23 23 17 6 17 17 12 5 32 32 24 8 39 39 31 8 65 29 23 6 36

# ОУД.10 Обществознание(вкл экономику и право) 6 171 171 120 51 24 24 16 8 34 34 13 21 17 17 13 4 28 28 21 7 41 41 30 11 27 27 27

# ОУД.15 Биология 2 72 72 52 20 40 40 30 10 32 32 22 10

# ОУД.16 География 4 72 72 42 30 18 18 7 11 54 54 35 19

# ОУД.17 Экология 8 72 72 50 22 72 72 50 22

# *
#
# УД Дополнительные учебные дисциплины 3 144 144 99 45 29 29 19 10 59 59 52 7 20 20 10 10 36 36 18 18 144

# УД.01 Индивидуальный учебный проект 2 46 46 29 17 29 29 19 10 17 17 10 7 46

# УД.02 Программа жизнестойкости 4 42 42 42 42 42 42 42

# УД.03 Основы финансовой грамотности 8 56 56 28 28 20 20 10 10 36 36 18 18 56

# *
#
# 64.02% 35.98%

# ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 6 31 3672 134 3430 787 645 18 108 252 27 225 104 61 18 418 32 386 192 128 369 13 356 70 52 458 6 416 52 22 36 273 6 267 85 38 626 22 586 86 104 18 592 15 559 108 127 18 684 13 635 90 113 36 2196 1234
#
# ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 11 545 40 487 256 213 18 18 129 16 113 66 29 18 73 6 67 47 20 36 36 26 10 92 6 86 39 47 215 12 185 78 107 18 324 163

# ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания 
санитарии и гигиены 1 42 6 36 18 16 2 42 6 36 18 16 2 1 36

# ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 1 42 6 36 20 16 42 6 36 20 16 1 36

# ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 2 82 10 72 47 25 45 4 41 28 13 37 6 31 19 12 1 36 36

# ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 2 36 36 28 8 36 36 28 8 1 36

# ОП.05 Основы калькуляции и учета 8 50 10 40 28 12 18 2 16 10 6 32 8 24 18 6 1 32 8

# ОП.06 Охрана труда 5 36 36 26 10 36 36 26 10 1 36

# ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 8 36 36 36 36 36 36 1 36

# ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 8 36 36 18 18 18 18 9 9 18 18 9 9 1 36

# ОП.09 Физическая культура 8 40 40 40 18 18 18 22 22 22 1 40

# ОП.10 Организация обслуживания в общественном 
питании 8 60 42 26 16 18 20 20 12 8 40 22 14 8 18 1 42

# ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской 
деятельности 8 42 42 26 16 42 42 26 16 1 42

# ОП.12 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 8 43 8 35 19 16 18 4 14 8 6 25 4 21 11 10 1 35

# *
#
# ПЦ Профессиональный цикл 5 20 3127 94 2943 531 432 90 123 11 112 38 32 345 26 319 145 108 369 13 356 70 52 458 6 416 52 22 36 237 6 231 59 28 626 22 586 86 104 18 500 9 473 69 80 18 469 1 450 12 6 18 1872 1071
#

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

1 4 406 22 366 96 54 18 93 7 86 30 26 83 9 74 48 20 158 6 152 18 8 72 54 18 248 118

#

# МДК.01.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

1 36 4 32 14 18 36 4 32 14 18 1 32

# МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 3 136 18 118 82 36 27 3 24 16 8 77 9 68 48 20 32 6 26 18 8 1 72 46

# МДК*
#
# УП.01.01 Учебная практика 3 РП час 72 72 нед час 30 нед час 6 нед час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед час нед 1 72

# УП*
#
# ПП.01.01 Производственная практика 4 РП час 144 144 нед час нед час нед час 90 нед 2 час 54 нед 1 час нед час нед час нед час нед 1 72 72

# ПП*
#
# ПM.01.ЭК Экзамен 4 18 18 18 18 1

# Всего часов по МДК 172 150
#

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

1 4 809 28 763 157 138 18 30 4 26 8 6 262 17 245 97 88 211 7 204 52 44 306 288 18 556 207

#

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

2 40 8 32 16 16 18 4 14 8 6 22 4 18 8 10 1 32

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

3 283 20 263 141 122 180 13 167 89 78 103 7 96 52 44 1 128 135

# МДК*
#
# УП.02.01 Учебная практика 3 РП час 180 180 нед час 12 нед час 60 нед 1 час 108 нед 3 час нед час нед час нед час нед час нед 1 144 36

# УП*
#
# ПП.02.01 Производственная практика 4 РП час 288 288 нед час нед час нед час нед час 288 нед 8 час нед час нед час нед час нед 1 252 36

# ПП*
#
# ПM.02.ЭК Экзамен 4 18 18 18 18 1

# Всего часов по МДК 323 295
#

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

1 4 500 12 470 82 64 18 80 6 74 52 22 138 3 135 17 10 282 3 261 13 32 18 308 162

#

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

4 32 32 22 10 32 32 22 10 1 32

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

6 126 12 114 60 54 48 6 42 30 12 30 3 27 17 10 48 3 45 13 32 1 96 18

# МДК*
#
# УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 36 нед 1 час нед час нед 1 72 72

# УП*
#
# ПП.03.01 Производственная практика 6 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед 1 108 72

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Экзамен 6 18 18 18 18 1

# Всего часов по МДК 158 146
#

# ПМ.04

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

1 4 442 6 418 70 60 18 62 3 59 35 24 380 3 359 35 36 18 240 178

#

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

6 32 32 24 8 32 32 24 8 1 32

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

7 104 6 98 46 52 30 3 27 11 16 74 3 71 35 36 1 64 34

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 7 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед 1 72 72

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 7 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед 1 72 72

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен 7 18 18 18 18 1

# Всего часов по МДК 136 130
#

# ПМ.05

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

1 4 970 26 926 126 116 18 99 3 96 42 18 282 16 266 38 48 120 6 114 34 44 469 1 450 12 6 18 520 406

#

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

5 32 32 22 10 32 32 22 10 1 32

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

8 236 26 210 104 106 31 3 28 20 8 102 16 86 38 48 84 6 78 34 44 19 1 18 12 6 1 128 82

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 8 РП час 288 288 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 180 нед 5 час 36 нед 1 час 36 нед 1 1 144 144

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика 8 РП час 396 396 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 396 нед 11 1 216 180

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен 8 18 18 18 18 1

# Всего часов по МДК 268 242
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1980 1980 нед час 42 нед час 66 нед час 234 нед час 342 нед час 144 нед час 396 нед час 324 нед час 432 нед
#
# Учебная практика час 828 828 нед час 42 нед час 66 нед час 144 нед час нед час 144 нед час 216 нед час 180 нед час 36 нед

#     Концентрированная час 828 828 нед час 42 нед час 66 нед час 144 нед час нед час 144 нед час 216 нед час 180 нед час 36 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 1152 1152 нед час нед час нед час 90 нед час 342 нед час нед час 180 нед час 144 нед час 396 нед

#     Концентрированная час 1152 1152 нед час нед час нед час 90 нед час 342 нед час нед час 180 нед час 144 нед час 396 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

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

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

# ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 9 5 46 5904 134 5554 1840 1644 18 216 612 27 585 297 228 18 864 32 832 430 336 612 13 599 192 173 864 6 822 218 262 36 612 6 570 245 181 36 864 22 752 182 174 90 612 15 579 118 137 18 864 13 815 158 153 36 4320 1234

#
#

#

#

#

# Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 6 4 6 3 7 2 9

2

Зачеты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 1 3 1
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[6] УП.03.01 Учебная практика

[7] УП.04.01 Учебная практика

[7] УП.04.01 Учебная практика
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Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.
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  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
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  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

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

  ОУД.01 Русский язык
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  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
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  УП.01.01 Учебная практика
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  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.01 Литература

  ОУД.02 Иностранный язык

  ОУД.03 Математика

  ОУД.04 История

  ОУД.05 Физическая культура

  ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОУД.18 Астрономия

  ОУД.07 Информатика

  ОУД.08 Физика

  ОУД.09 Химия

  ОУД.10 Обществознание(вкл экономику и право)

  ОУД.15 Биология

  ОУД.16 География

  ОУД.17 Экология

  УД.01 Индивидуальный учебный проект

  УД.02 Программа жизнестойкости

  УД.03 Основы финансовой грамотности

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
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  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
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  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

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

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.01 Литература

  ОУД.02 Иностранный язык

  ОУД.03 Математика

  ОУД.04 История

  ОУД.05 Физическая культура

  ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности
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  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика
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  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

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

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.01 Литература

  ОУД.02 Иностранный язык

  ОУД.03 Математика

  ОУД.04 История

  ОУД.05 Физическая культура

  ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОУД.18 Астрономия

  ОУД.07 Информатика

  ОУД.08 Физика

  ОУД.09 Химия

  ОУД.10 Обществознание(вкл экономику и право)

  ОУД.15 Биология

  ОУД.16 География

  ОУД.17 Экология

  УД.01 Индивидуальный учебный проект

  УД.02 Программа жизнестойкости

  УД.03 Основы финансовой грамотности

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

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

  УП.04.01 Учебная практика
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  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

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

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.01 Литература

  ОУД.02 Иностранный язык

  ОУД.03 Математика

  ОУД.04 История

  ОУД.05 Физическая культура

  ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОУД.18 Астрономия

  ОУД.07 Информатика

  ОУД.08 Физика

  ОУД.09 Химия

  ОУД.10 Обществознание(вкл экономику и право)

  ОУД.15 Биология

  ОУД.16 География

  ОУД.17 Экология

  УД.01 Индивидуальный учебный проект

  УД.02 Программа жизнестойкости

  УД.03 Основы финансовой грамотности

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

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

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.01 Литература

  ОУД.02 Иностранный язык

  ОУД.03 Математика

  ОУД.04 История
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  ОУД.05 Физическая культура

  ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОУД.18 Астрономия

  ОУД.07 Информатика

  ОУД.08 Физика

  ОУД.09 Химия

  ОУД.10 Обществознание(вкл экономику и право)

  ОУД.15 Биология

  ОУД.16 География

  ОУД.17 Экология

  УД.01 Индивидуальный учебный проект

  УД.02 Программа жизнестойкости

  УД.03 Основы финансовой грамотности

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

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

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.01 Литература

  ОУД.02 Иностранный язык

  ОУД.03 Математика

  ОУД.04 История

  ОУД.05 Физическая культура

  ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОУД.18 Астрономия

  ОУД.07 Информатика

  ОУД.08 Физика

  ОУД.09 Химия

  ОУД.10 Обществознание(вкл экономику и право)

  ОУД.15 Биология

  ОУД.16 География

  ОУД.17 Экология

  УД.01 Индивидуальный учебный проект

  УД.02 Программа жизнестойкости
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  УД.03 Основы финансовой грамотности

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.01 Литература

  ОУД.02 Иностранный язык

  ОУД.03 Математика

  ОУД.04 История

  ОУД.05 Физическая культура

  ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОУД.18 Астрономия

  ОУД.07 Информатика

  ОУД.08 Физика

  ОУД.09 Химия

  ОУД.10 Обществознание(вкл экономику и право)

  ОУД.15 Биология

  ОУД.16 География

  ОУД.17 Экология

  УД.01 Индивидуальный учебный проект

  УД.02 Программа жизнестойкости

  УД.03 Основы финансовой грамотности

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности
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  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.01 Литература

  ОУД.02 Иностранный язык

  ОУД.03 Математика

  ОУД.04 История

  ОУД.05 Физическая культура

  ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОУД.18 Астрономия

  ОУД.07 Информатика

  ОУД.08 Физика

  ОУД.09 Химия

  ОУД.10 Обществознание(вкл экономику и право)

  ОУД.15 Биология

  ОУД.16 География

  ОУД.17 Экология

  УД.01 Индивидуальный учебный проект

  УД.02 Программа жизнестойкости

  УД.03 Основы финансовой грамотности

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика
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  ПП.03.01 Производственная практика

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.01 Литература

  ОУД.02 Иностранный язык

  ОУД.03 Математика

  ОУД.04 История

  ОУД.05 Физическая культура

  ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

  ОУД.18 Астрономия

  ОУД.07 Информатика

  ОУД.08 Физика

  ОУД.09 Химия

  ОУД.10 Обществознание(вкл экономику и право)

  ОУД.15 Биология

  ОУД.16 География

  ОУД.17 Экология

  УД.01 Индивидуальный учебный проект

  УД.02 Программа жизнестойкости

  УД.03 Основы финансовой грамотности

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

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

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ПК 1.1.

ОК 11.



  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

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.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

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

ПК 1.2.

ПК 1.3.

ПК 1.4.

ПК 2.1.



  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

ПК 2.3.

ПК 2.4.

ПК 2.2.



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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ПК 2.5.

ПК 2.6.

ПК 2.7.

ПК 2.8.



  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

ПК 3.1.

ПК 3.2.

ПК 3.3.

ПК 3.4.



  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

ПК 4.1.

ПК 3.5.

ПК 3.6.



  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ПК 4.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.



  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

ПК 5.2.

ПК 5.3.

ПК 5.1.



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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания санитарии и гигиены

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

  ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

  ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

  ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

ПК 5.4.

ПК 5.5.
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УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика

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

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

ОП.12
Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

ПЦ Профессиональный цикл

ОП.09 Физическая культура

ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании

ОП.11 Основы бизнеса и предпринимательской деятельности

ОП.06 Охрана труда

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП.04
Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания 
санитарии и гигиены

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

УД.01 Индивидуальный учебный проект

УД.02 Программа жизнестойкости

УД.03 Основы финансовой грамотности

ОУД.16 География

ОУД.17 Экология

УД Дополнительные учебные дисциплины

ОУД.09 Химия

ОУД.10 Обществознание(вкл экономику и право)

ОУД.15 Биология

ОУД Учебные дисциплины по выбору из 
обязательных предметных областей

ОУД.07 Информатика

ОУД.08 Физика

ОУД.05 Физическая культура

ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

ОУД.18 Астрономия

ОУД.02 Иностранный язык

ОУД.03 Математика

ОУД.04 История

ОУД Обязательные учебные дисциплины
ОУД.01 Русский язык

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

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

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

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

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

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

Проведение государственных экзаменов

ПП.05.01 Производственная практика

Государственная итоговая аттестация
Защита выпускной квалификационной работы

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

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

УП.05.01 Учебная практика

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

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

ПМ.04

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

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

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

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

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01 Производственная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

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

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

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

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

УП.02.01 Учебная практика

ПМ.02

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



№ Наименование

1
Кабинет:                                                                                                                                                                      Технологии 
кулинарного производства  Технологии кондитерского производства  Безопасности жизнедеятельности и охраны труда  Иностранного 
языка (английский язык)  Иностранного языка (немецкий язык)

2

Лаборатории:                                                                                                                                                                             Основы 
товароведения продовольственных товаров  Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены  Технического 
оснащения и организации рабочего                                                                                                                  Учебный кулинарный 
цех                                                                                                                                                      Учебный кондитерский цех   

3 Спортивный комплекс:  Спортивный зал  

4 Залы:  Библиотека  Читальный зал с выходом в сеть Интернет  Актовый зал  



Председатель методической комиссии: Заместитель директора (начальника) по 
учебно-производственной работе  
___________ Е.В. Ермолов

1.Комиссия по учебной работе ___________ Н.Ю. Измалкова

Согласовано

Пояснения

Профессия "Продавец, контролер- кассир" относится к социально-экономическому профилю. В рамках данного профиля выделено 9 базовых и   
3 профильных дисциплин.
     При проведении занятий по дисциплине  "Информатика" может осуществляться деление на подгруппы.
     Промежуточная аттестация по общеобразовательным предметам проводиться согласно положению о промежуточной аттестации 
предполагает 2 обязательных письменных экзамена по русскому языку и математике, соответственно и 1 экзамен усно по профильной 
дисциплине "Химия".
     Учебные сборы проводятся на 2-ом курсе вне сетки учебного времени.      Продолжительных учебных сборов 5 дней (35 учебных часов, 
совместный приказ Минобороны РФ и Минобрнауки РФ от 24.02.2010 г. №96/134). 
 Учебный план предусматривает проведение производственной практики концентрировано.
     Консультация для обучающихся предусматриваются в объеме 4 часов на одного обучающегося на каждый учебный год. Определены формы 
проведения консультаций (индивидуальные, групповые, устные и письменные).

-продолжительность занятий 1-й курс - 36 часов в неделю;
-продолжительность занятий 2-й курс - 36 часов в неделю;
-продолжительность занятий 3-й курс - 36 часов в неделю;
-продолжительность занятий 4-й курс - 36 часов в неделю;
     Общеобразовательный цикл основной профессиональной образовательной программы формируется в соответствии с Рекомендациями

по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в 
пределах основных профессиональных образовательных программ, формируемых на основе федерального государственного образовательного 
стандарта среднего професисонального образования, на реализацию которого отводится 2052 часов.

Учебный план краевого госудсарственного профессионального образовательного учреждения "Косихинский  лицей профессинального

образования" разработан на основе Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального
образования по профессии 43.01.09 "Повар, кондитер " утверждённого приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 
1569 от 09.12.2016 г.                     
Организация учебного процесса:
объем обязательных учебных занятий в период теоретического обучения, учебной и производственной практики рассчитан на работу в 

режиме 5-ти дневной рабочей недели.



Код  Наименование ЦК

1
по учебной работе



	Титул
	График
	План
	Комплесные
	Компетенции
	Компетенции(2)
	Кабинеты
	Пояснения
	ЦМК

