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У Г

А П *

К

I

II

III

Всего

1 Календарный учебный график

Курс

Сентябрь

2
9
 с

е
н
 -

 5
 о

к
т

Октябрь

2
7
 о

к
т 

- 
2
 н

о
я

Ноябрь Декабрь

2
9
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е
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 -

 4
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н
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2
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р
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3
0
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р
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2
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а
й

Май Июнь

2
9
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 5
 и

ю
л

Июль

2
7
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2
 а

в
г

Август

I К К К К К К К К КА А К К

II К К К КУ У У П К К К К КП А К К

III У У У У П А К К У У П * *П П П П П П * * * * *А Г * *

Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика    Государственная итоговая аттестация

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Неделя отсутствует

   Каникулы

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практическая подготовка ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

ВсегоУчебная практика
Производственная 

практика Прове- 

дение

1 сем 2 сем2 сем Всего

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем

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

39 17 22 2 2 11 52 

35 17 18 1 1 3 3 2 2 11 52 

24 11 13 2 1 1 6 4 2 8 1 7 1 2 43 

98 45 53 5 1 4 9 4 5 10 1 9 1 24 147 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 53 54 55

36 33.88 36 34 36 31.65 36 30 36 30 36 30

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 16 10 1476 140 1320 418 902 16 38 578 20 542 162 380 16 842 78 726 230 496 16 22 56 4 52 26 26

ООП Общеобразовательные предметы 4 15 9 1376 102 1258 418 840 16 38 544 4 524 162 362 16 776 56 682 230 452 16 22 56 4 52 26 26

ООП.01 Русский язык 2 1 82 78 38 40 4 34 34 16 18 48 44 22 22 4

ООП.02 Литература 2 1 94 94 38 56 50 50 16 34 44 44 22 22

ООП.03 История 2 1 116 116 38 78 50 50 16 34 66 66 22 44

ООП.04 Обществознание 2 1 78 78 38 40 34 34 16 18 44 44 22 22

ООП.05 География 3 2 78 4 74 36 38 22 22 10 12 56 4 52 26 26

ООП.06 Иностранный язык 2 1 78 78 78 34 34 34 44 44 44

ООП.07 Математика - у 2 1 222 22 196 78 118 4 86 86 34 52 136 22 110 44 66 4

ООП.08 Информатика 2 1 116 18 94 94 4 50 50 50 66 18 44 44 4

ООП.09 Физическая культура 12 78 78 78 34 34 34 44 44 44

ООП.10 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 78 78 38 40 34 34 16 18 44 44 22 22

ООП.11 Физика 2 1 120 20 100 38 62 38 4 34 16 18 82 16 66 22 44

ООП.12 Химия - у 2 1 120 116 38 78 4 50 50 16 34 70 66 22 44 4

ООП.13 Биология 2 1 78 78 38 40 34 34 16 18 44 44 22 22

ООП.14 Индивидуальный проект 2 1 38 38 38 16 16 22 22

ДООП
Дополнительные общеобразовательные 

предметы
1 1 100 38 62 62 34 16 18 18 66 22 44 44

ДООП.01 Введение в специальность 2 1 100 38 62 62 34 16 18 18 66 22 44 44

80.25% 19.75%

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 35 22 2916 394 1802 514 752 536 36 34 34 16 18 22 22 10 12 556 70 486 144 256 86 864 132 540 180 198 162 12 612 96 330 86 112 132 6 828 96 390 78 156 156 18 2340 576

ОП Общепрофессиональный цикл 10 7 570 26 544 128 416 230 10 220 64 156 188 8 180 54 126 70 4 66 10 56 82 4 78 78 324 246

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
3 36 2 34 16 18 36 2 34 16 18 26 10

ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
3 52 2 50 16 34 52 2 50 16 34 27 25

ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 

места
3 36 2 34 16 18 36 2 34 16 18 27 9

ОП.04

Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности / Социальная 

адаптация и основы социально-правовых знаний 

/ Социально-экономическая адаптация в 

профессиональной деятельности

6 5 52 4 48 10 38 24 2 22 10 12 28 2 26 26 34 18

ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 38 2 36 18 18 38 2 36 18 18 20 18

ОП.06 Охрана труда 4 38 2 36 18 18 38 2 36 18 18 20 18

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
6 3-5 126 8 118 118 36 2 34 34 38 2 36 36 24 2 22 22 28 2 26 26 66 60

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 4 3 74 4 70 34 36 36 2 34 16 18 38 2 36 18 18 40 34

ОП.09 Физическая культура 3-6 118 118 118 34 34 34 36 36 36 22 22 22 26 26 26 64 54

ПЦ Профессиональный цикл 5 25 15 2346 368 1258 386 336 536 36 34 34 16 18 22 22 10 12 326 60 266 80 100 86 676 124 360 126 72 162 12 542 92 264 76 56 132 6 746 92 312 78 78 156 18 2016 330

ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

1 4 4 356 50 228 78 62 88 6 34 34 16 18 22 22 10 12 73 9 64 16 14 34 227 41 108 36 18 54 6 356

МДК.01.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

4 1-3 130 24 106 44 62 34 34 16 18 22 22 10 12 18 4 14 14 56 20 36 18 18 130

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
4 3 148 26 122 34 88 55 5 50 16 34 93 21 72 18 54 148

УП.01.01 Учебная практика 4 час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед 36

ПП.01.01 Производственная практика 4 час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед 36

ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 278 228
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в том числе

Индекс

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы 

промежуточной 

аттестации

Учебная нагрузка обучающихся, в том числе по 

практической подготовке, ч.

Распределение по курсам и семестрам
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Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6
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ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

1 4 2 385 71 236 64 52 120 6 64 14 50 16 34 183 39 108 36 18 54 138 18 78 12 66 6 380 5

МДК.02.01

Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

4 3 119 33 86 34 52 64 14 50 16 34 55 19 36 18 18 119

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 4 188 38 150 30 120 92 20 72 18 54 96 18 78 12 66 183 5

УП.02.01 Учебная практика 4 час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед 36

ПП.02.01 Производственная практика 5 час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед 36

ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 5 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 307 236

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

1 4 2 377 73 226 68 52 106 6 147 29 118 32 34 52 230 44 108 36 18 54 6 377

МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного 

ассортимента

4 3 122 36 86 34 52 64 14 50 16 34 58 22 36 18 18 122

МДК.03.02

Процессы приготовления и подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 3 177 37 140 34 106 83 15 68 16 52 94 22 72 18 54 177

УП.03.01 Учебная практика 4 час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед 36

ПП.03.01 Производственная практика 4 час 36 36 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед 36

ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 4 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 299 226

ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

1 4 2 395 75 170 48 48 74 6 172 34 66 22 22 22 223 41 104 26 26 52 6 395

МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков

6 5 109 37 72 24 48 49 17 32 10 22 60 20 40 14 26 109

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

6 5 136 38 98 24 74 51 17 34 12 22 85 21 64 12 52 136

УП.04.01 Учебная практика 5 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

ПП.04.01 Производственная практика 6 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 6 6 6 6 6

Всего часов по МДК 245 170

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

1 5 2 508 74 170 48 48 74 12 171 33 66 22 22 22 337 41 104 26 26 52 12 508

МДК.05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

6 5 108 36 72 24 48 48 16 32 10 22 60 20 40 14 26 108

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

6 5 136 38 98 24 74 51 17 34 12 22 85 21 64 12 52 136

УП.05.01 Учебная практика 56 час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 144

ПП.05.01 Производственная практика 6 час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

Всего часов по МДК 244 170

1 

1 

1 

1 

2 

2 

4 

3 



ДПБ

Дополнительный профессиональный блок 

(работодатели:ООО «Батони»; ООО «Пять 

вкусов»; ООО «Ресторация»; ИП Ницора Алёна 

Владимировна; ООО «Джи1 Интертейнмент»)

4 3 325 25 228 80 74 74 42 8 34 16 18 36 36 18 18 61 7 54 20 12 22 186 10 104 26 26 52 325

ОП.10
Формирование ключевых компетенций 

цифровой экономики
4 3 78 8 70 34 36 42 8 34 16 18 36 36 18 18 78

МДК.05.03

Организация приготовления, оформления и 

презентации кулинарной и кондитерской 

продукции региональной кухни разнообразного 

ассортимента

6 5 69 7 62 24 38 25 3 22 10 12 44 4 40 14 26 69

МДК.05.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации кулинарных блюд и кондитерских 

изделий кухни народов мира

6 5 106 10 96 22 74 36 4 32 10 22 70 6 64 12 52 106

ПП.05.01 Производственная практика 6 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

Всего часов по МДК 253 228

Практическая подготовка час 684 684 нед час нед час нед час нед час 180 нед час 180 нед час 324 нед

Учебная практика час 324 324 нед час нед час нед час нед час 108 нед час 144 нед час 72 нед

Производственная практика час 360 360 нед час нед час нед час нед час 72 нед час 36 нед час 252 нед

Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1

Демонстрационный экзамен час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
9 51 32 4428 534 3122 932 1654 536 52 38 612 20 576 178 398 16 864 78 748 240 508 16 22 612 74 538 170 282 86 864 132 540 180 198 162 12 612 96 330 86 112 132 6 864 96 390 78 156 156 18 3852 576

19 5 5 9 

2 

9 3 4 2 

10 2 1 7 

1 

1 

Экзамены (без учета физ. культуры) 4 2

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 7 3

1 2

87 2



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[4] ПП.01.01 Производственная практика

[4] УП.01.01 Учебная практика

[4] УП.03.01 Учебная практика

[4] ПП.03.01 Производственная практика

[4]

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного 

ассортимента

[4]
МДК.03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

[4]
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов

[4]
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

[6]
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

[6]
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков

[6] ПП.04.01 Производственная практика

[6] ПП.05.01 Производственная практика

[6] ПП.05.01 Производственная практика

[6]

МДК.05.03 Организация приготовления, оформления и презентации 

кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 

ассортимента

[6]
МДК.05.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

кулинарных блюд и кондитерских изделий кухни народов мира

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

3 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

5 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

6 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6



[5] ПП.02.01 Производственная практика

[5] УП.04.01 Учебная практика

[5] УП.05.01 Учебная практика

[2] ООП.03 История

[2] ООП.04 Обществознание

[2] ООП.14 Индивидуальный проект

[2] ДООП.01 Введение в специальность

[1] ООП.07 Математика - у

[1] ООП.08 Информатика

[3] ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

[3] ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

Комплексный диф. зачет 1

7 Диф. зач Комплексный диф. зачет 5

8 Диф. зач Комплексный диф. зачет 2

11 Диф. зач Комплексный диф. зачет 3

9 Диф. зач Комплексный диф. зачет 2

10 Диф. зач



Содержание

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам.

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

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

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

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

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

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

  ОП.10 Формирование ключевых компетенций цифровой экономики

  МДК.05.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарных блюд и кондитерских изделий кухни народов мира

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности.

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.10 Формирование ключевых компетенций цифровой экономики

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

  ОП.04
Экономические и правовые основы профессиональной деятельности / Социальная адаптация и основы социально-правовых 

знаний / Социально-экономическая адаптация в профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.10 Формирование ключевых компетенций цифровой экономики

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде.

  ОП.04
Экономические и правовые основы профессиональной деятельности / Социальная адаптация и основы социально-правовых 

знаний / Социально-экономическая адаптация в профессиональной деятельности

  ОП.10 Формирование ключевых компетенций цифровой экономики

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста.

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04
Экономические и правовые основы профессиональной деятельности / Социальная адаптация и основы социально-правовых 

знаний / Социально-экономическая адаптация в профессиональной деятельности

  ОП.10 Формирование ключевых компетенций цифровой экономики

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских 

духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.

  ОП.04
Экономические и правовые основы профессиональной деятельности / Социальная адаптация и основы социально-правовых 

знаний / Социально-экономическая адаптация в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.06 Охрана труда

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

и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

  ОП.09 Физическая культура

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.10 Формирование ключевых компетенций цифровой экономики

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов 

в соответствии с инструкциями и регламентами

  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 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

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

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

Индекс

ОК 01.

ОК 02.

ОК 03.

ОК 04.

ОК 05.

ОК 06.

ОК 07.

ОК 08.

ОК 09.

ПК 1.1.

ПК 1.2.



Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

  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

  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

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

ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

  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

  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 и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

  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

  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

  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

  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.

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

разнообразного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

ПК 1.3.

ПК 1.4.

ПК 2.1.

ПК 2.2.

ПК 2.3.

ПК 2.4.

ПК 2.5.

ПК 2.6.

ПК 2.7.

ПК 2.8.

ПК 3.1.



Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления и 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

  МДК.03.02 Процессы приготовления и 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

  МДК.03.02 Процессы приготовления и 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

  МДК.03.02 Процессы приготовления и 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

  МДК.03.02 Процессы приготовления и 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

  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и 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

  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

  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

  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

  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

  МДК.05.01 Организация 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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

ПК 3.2.

ПК 3.3.

ПК 3.4.

ПК 3.5.

ПК 3.6.

ПК 4.1.

ПК 4.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.

ПК 5.1.

ПК 5.2.



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

ассортимента

  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

  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

  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, инвентарь, сырье продукции региональной кухни, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.05.03
Организация приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 

разнообразного ассортимента

  ПП.05.01 Производственная практика

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации кулинарных блюд кухни народов мира

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.05.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарных блюд и кондитерских изделий кухни народов мира

  ПП.05.01 Производственная практика

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации кондитерских изделий кухни народов мира

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.05.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарных блюд и кондитерских изделий кухни народов мира

  ПП.05.01 Производственная практика

ПК 5.3.

ПК 5.4.

ПК 5.5

ПК 5.6

ПК 5.7

ПК 5.8



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09.

ОК 01. ОК 07.

ОК 07.

ОК 01. ОК 05.

ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.

ОК 02. ОК 03.

ОК 07.

ОК 09.

ОК 06.

ОК 08.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 09. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2.

ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5 ПК 5.6 ПК 5.7

ПК 5.8

ОК 01. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ПК 1.1. ПК 1.2.

ОК 01. ПК 1.3. ПК 1.4.

ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

ОК 01. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ПК 2.1.

ОК 01. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП.04

Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности / Социальная адаптация и основы 

социально-правовых знаний / Социально-

экономическая адаптация в 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

ПЦ Профессиональный цикл

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 

и хранения кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

МДК.02.01

Организация процессов приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

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



ОК 01. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ПК 3.1.

ОК 01. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ПК 4.1.

ОК 01. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5 ПК 5.6 ПК 5.7 ПК 5.8

ПК 5.1.

ОК 01. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5 ПК 5.6 ПК 5.7 ПК 5.8

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5 ПК 5.6 ПК 5.7 ПК 5.8

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 и 

закусок разнообразного ассортимента

МДК.03.02

Процессы приготовления и подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01 Производственная практика

ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента

МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к реализации 

холодных и 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

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01 Производственная практика



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 09. ПК 5.6 ПК 5.7 ПК 5.8

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

ПК 5.6

ОК 01. ПК 5.7 ПК 5.8

ПК 5.6 ПК 5.7 ПК 5.8

ДПБ

Дополнительный профессиональный 

блок (работодатели:ООО «Батони»; ООО 

«Пять вкусов»; ООО «Ресторация»; ИП 

Ницора Алёна Владимировна; ООО «Джи1 

Интертейнмент»)

ОП.10
Формирование ключевых компетенций цифровой 

экономики

МДК.05.03

Организация приготовления, оформления и 

презентации кулинарной и кондитерской продукции 

региональной кухни разнообразного ассортимента

МДК.05.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации кулинарных блюд и кондитерских изделий 

кухни народов мира

ПП.05.01 Производственная практика



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин;

2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;

3 товароведения продовольственных товаров;

4 технологии кулинарного и кондитерского производства;

5 иностранного языка;

6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда;

7 технического оснащения и организации рабочего места;

Лаборатории:

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

напитков);

2 учебный кондитерский цех;

Спортивный комплекс:

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в интернет;

2 актовый зал.




