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Виды деятельности 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента 

Организация и ведение процессов приготовления, оформ ления и подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок слож ного ассортимента с учетом  потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм  обслуживания 

Организация и ведение процессов приготовления, оформ ления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом  потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм  обслуживания 

Организация и ведение процессов приготовления, оформ ления и подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом  потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм  обслуживания 

Организация и ведение процессов приготовления, оформ ления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом  потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм  обслуживания 

Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

Освоение одной или нескольких профессий рабочих, долж ностей служ ащих 
 



 

 
1 Календарный учебный график 
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Обозначения: 
 

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам 0 Учебная практика  Подготовка к государственной итоговой аттестации 

 
:: Промежуточная аттестация 8 Производственная практика (по профилю специальности) III Государственная итоговая аттестация 

 
= Каникулы X Производственная практика (преддипломная) * Неделя отсутствует 

 
2 Сводные данные по бюджету времени 

 

 
 
 

Курс 

 
Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам 

 
Промежуточная аттестация 

Практики ГИА  
 
Каникулы 

 
 

Всего 

 
 
 

Студентов 

 
 
 

Групп 

 
Учебная практика 

Производственная 

практика (по профилю 

специальности) 

Производственная 

практика 

(преддипломная) 

 
Подго-□ 

товка 

 
Прове-□ 

дение 

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

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

I 39 17 22 2  2            11 52   

II 9 9     11 8 3 22  22      10 52   

III 29 17 12 2  2       4  4 4 2 2 43   

Всего 77 43 34 4  4 11 8 3 22  22 4  4 4 2 23 147   
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Формы промежуточной  аттестации  

 
 

Учебная нагрузка обу чающихся, ч.  

 
Распределение по курсам и  семестрам 

Курс  1 Курс  2 Курс  3 

 
 

 
Индекс 

 

 
Наименование  циклов,  р азделов,□  

дисциплин, профессиональных модулей , МДК,  

практик  

С  преподавателем 

в том числе 

 
 

Про  

меж 

ут . 

Семестр 1 

17  нед  

в том числе  Про  

меж  

Семестр 2 

22  нед  

в том числе Про  

меж  

Семестр 3 

9  (8 )  нед  

в том числе 

 
 

 
Про  

меж  

Семестр 4 

(25 )  нед  

в том числе Про  

меж  

Семестр 5 

17  нед  

в том числе  Про  

меж  

Семестр 6 

12  (4 )  нед  

в том числе Про 

меж  

Объём О П  

 

 
ЦК  

Всего  атте ут . ут . ут . ут . ут . ут . Обяз.  Вар .  

стац  

ия 
атте 

стац  

ия 

атте 

стац  

ия 

атте 

стац  

ия 

атте 

стац  

ия 

атте 

стац  

ия 

атте 

стац  

ия 

часть  часть  

1 2 3       4       5         6 7          8         9 10      12 14      15 17     18     19     20     23     25     26 27      28    29 30      31    32    33     34    37     39    40 41      42    43 44      45    46     47    48    51     53    54 55      56    57 58      59    60    61     62    65     67    68 69      70    71 72      73    74    75     76    79     81    82 83      84    85 86      87    88    89     90    93     95    96 97      98    99     100    101   102   103   104   107   109   110   335  336  337  

2 Итого  час /нед (с  у четом консульт аций  в период  обу чения по циклам)  

22  

 

36  35.65 

 

36  34.23 

 

36  33  36  

 

36  32  

 

36  28.67 
 
 

69.49%  30.51% 

23         ПП  ПРО ФЕСС ИОНА ЛЬНА Я  ПО ДГО ТОВКА  20  45  2 49    4248    182     46    2544   933   1563    7 9      32    144  612      6 606    428   171    7 864     15    24     753    496   248  9 72  612     27  297  9    288 900  612     68  544  528  16  648     66    22     344  328  16    72  2952  1296  

 
25  ОГСЭ 

 

Общий гу манитарный  и  социально-  

экономический цикл  

 
9 5      506      4  

 
502    108    394  

 
86  86 

 
20    66  

 
232      4 

 
228     88    140 

 
72  72  72  

 
68  68  68  

 
48  48  48  

 
432         74  

26  ОГСЭ.01    Основы  философии  

27  ОГСЭ.02    История 

28  ОГСЭ.03    Иностранный  язык  в профессиональной  

деят ельности  
 

29  ОГСЭ.04    Физическ ая культура 

2 

2 

 
6 

 

1-  

356  

48  

48  

 

1-35    174      2 

 
174      2 

48  

48  

 

172  

 
172  

32     16  

32     16  

 

172  

 
2     170 

 
 

 
34  34 

 
34  34 

 
 

 
34  

 
2     32 

48  

48  

 

46       2 

 
46       2 

48      32    16  

48      32    16  

 

44  44  

 
44  44  

 
 

 
36  36  36  

 
36  36  36  

 
 

 
34  34  34  

 
34  34  34  

 
 

 
24  24  24  

 
24  24  24  

36          12  

36          12  

 

168          6 

 
160         14  

30  ОГСЭ.05    Психоло гия о бщ ения 2 1       62 62      42     20 18  18      18 44  44 24    20  32          30  

31          *  

 
33         ЕН  

 

34       ЕН.01 

35       ЕН.02 

36          *  

 
38        О ПЦ  

 

39       ОП.01 

 
40       ОП.02 

 
41       ОП.03 

42       ОП.04 

43       ОП.05 

 
44       ОП.06 

 
 

 
45       ОП.07 

 

 
46       ОП.08 

47       ОП.09 

48          *  

 

50         ПЦ  

 

 
52       ПМ.01 

 

 
Математический и  о бщий  ест ественнонау чный  

цикл  

Химия 

Экологические основы  природопользования 

 

 
Общепрофессиональный цикл  

Микробиоло гия, физиоло гия питания, санит ария 

и ги гиена 

Организация хранения и  контроль запасов и  

сырья 

Техническое оснащ ение ор ганизаций  питания 

Организация обслуживания 

Основы  экономики,  менедж мент а и  марк етинга 

Правовые основы профессиональной  

деятельности/Социальная адапт ация и  основы 

социально-правовых знаний  

Информационные т ехнологии  в 

профессиональной  

деят ельности/Адаптированные  

информационные и  комму ник ационные 

техноло гии  

Охрана труда 

Безопасность  ж изнедеятельности  

 

 
Профессиональный  цикл  

 

Организация и  ведение процессо в  

приготовления и подготовки к  реализации  

полуфабрикатов для блюд , кулинарных изделий 

слож но го ассортимента 

Организация процессо в приготовления,  

 
 

2 1      195      2  193    127    66 61  61      39     22  134      2 132     88     44 180         15  

 

2 1      151      2  149     83     66  61  61      39    22  90       2  88      44    44  144          7 

2 44  44      44  44  44      44 36           8 

 

 
2 7 10     693     24       2      655    282    366     7 12  272  272    182    83     7  174      2      2      164    100    64  6 120     12  108  108  51  51  51  76      10 60  60  6 612         81  

 

1 73  73      43     23      7  73  73      43    23     7 64           9 

 
2 1       96 96      60     36 39  39      26     13  57  57      34     23  96  

 

2 1       65 65      50     15 50  50      50 15  15  15  64           1 

6 235     84       2 76      22     54 6 38  38      22    16  9 9 9 17  17  17  20       2  12  12  6 64          20  

6 35      96      10 86  86  51       6  45  45  17  17  17  28       4  24  24  96  

 
2 1       64 64      51     13 42  42      29     13  22  22      22 32          32  

 
 

 
6 35     105     10 95  95  60       6  54  54  17  17  17  28       4 24  24  96           9 

 

 
2 42       2        2       32      22     10 6 42       2      2       32      22     10 6 32          10  

1 68  68      34     34 68  68      34     34  68  

 

 
18  27  2 33    2854    152     44    1194   416    737  9      32    132  193      6 187    187  324      7     22     229    220  9 66  420     15  117      9    108 900  493     68  425  409  16  524     56     22     236 220  16    66  1728      1126  

 

 
3 4 6      383     29       8      184     74     110 18  34  34      34 58       2      4       40      40 12  97       7  18  18  72  80      12 68  68  42       8      4       24 24  6 212        171  

54  МДК.01.01  подготовк и к  реализации кулинарных  2 6 

полуфабрикатов 

55  МДК.01.02   Процессы  приготовления,  подготовки  к  
6
 

реализации кулинарных полу фабрик атов 

135    116     14 

135    117     15 

4       92 

4       92 

37     55  

37     55  

6 17  

6 17  

17      17 

17      17 

28  2 

30       2      2 

20      20 

20      20 

6 13       4 9 9 

6 12       3 9 9 

40       6 

40       6 

34  34  

34  34  

18       4      2       12 12  

18       4      2       12 12  

32          84  

36          81  

56  МДК*  

58     УП.01.01    Учебная практик а 3 РП  час    72 72     нед  2 час  нед  час  нед  час  72    нед      2 час  нед  час  нед  час  нед  72  

59        УП*  

61     ПП.01.01     Производственная практики (по  профилю 

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

62        ПП*  

64    ПM.01.Э К    Экзамен по модулю  6 6 6 6 6 6 

65  

67       ПМ.02 

Всего  часов по  МДК  

Организация и  ведение процессо в  

приготовления, оформления и  подготовк и к  

реализации горячих блюд, кулинарных изделий ,     
3 4 1 6

 

закусок  сложно го ассортимента с у четом 

потребно стей  различных к атегорий 

потребит елей ,  видов и  форм обслуж ивания 

Организация процессо в приготовления,  

233  

 
 

 
506     34       8 

184  

 
 

 
224     74    134 16     24  40       6  34      34  58       2      4       40      40  12  96       6  18  18  144  76       8  68  52  16  92      12      4       64 64  12  336        170  

69  МДК.02.01   подгото вки к  реализации горячих блюд,  
2 6

 

кулинарных  изделий , закусок  слож но го  

ассортимента 

Процессы  приготовления,  подготовки  к  

135    132     18 4      104     37     67 6 23       6 17      17 28  2 20      20 6 11       2 9 9 38       4 34  34  32       6      2       24 24  34          98  

70  МДК.02.02  реализации го рячих  блюд, кулинарных  изделий,     2  6 

закусок  сложно го  ассортимента 

5 136    146     16 4      120     37     67 16      6 17  17      17 30       2      2 20      20 6 13       4 9 9 38       4 34  18  16  48       6      2       40 40  86          60  

71  МДК*  

73     УП.02.01    Учебная практик а 3 РП  час    72 72     нед  2 час  нед  час  нед  час  72    нед      2 час  нед  час  нед  час  нед  72  

74        УП*  

76     ПП.02.01     Производственная практики (по  профилю 

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

77        ПП*  

79    ПM.02.Э К    Экзамен  по модулю  6 

80  

82       ПМ.03 

Всего  часов по  МДК  
 

Организация и  ведение процессо в  

приготовления, оформления и  подготовк и к  

реализации холодных блюд, кулинарных  

изделий , з акусок слож но го ассортимента с  

учетом потребно стей  различных к атегорий 

потребит елей ,  видов и  форм обслуж ивания 

Организация процессо в приготовления,  

 
 

 
 

3 4 6 

 
 

 
 

387     27       8 

 
 
 

 
184     74    110 24  34  34      34  57       1      4       40      40  12  56       2  18  18  108  80      12  68  68  52      12      4       24 24  12  212        175  

84  МДК.03.01   подгото вки к  реализации холодных блюд,  
2 6

 

кулинарных  изделий , закусок  слож но го  

ассортимента 

Процессы  приготовления,  подготовки  к  

85  МДК.03.02   р еализации  холодных  блюд , кулинарных  2 6 

изделий, закусок  слож но го ассортимента 

135    116     14 

 
 
 

135    115     13 

4       92 

 
 
 

4       92 

37     55  

 
 
 

37     55  

6 17  

 
 
 

6 17  

17      17 

 
 
 

17      17 

28  2 

 
 
 

29       1      2 

20      20 

 
 
 

20      20 

6 11       2 9 9 

 
 
 

6 9 9 9 

40       6 

 
 
 

40       6 

34  34  

 
 
 

34  34  

20       6      2       12 12  

 
 
 

20       6      2       12 12  

32          84  

 
 
 

36          79  

86  МДК*  

 

88     УП.03.01    Учебная практик а 

 

3 РП  

 

час    36 36     нед  1 час  нед  час  нед  час  36    нед      1 час  нед  час  нед  час  нед  36  

89        УП*  

91     ПП.03.01     Производственная практики (по  профилю 

специальности)  
4 РП  час   108  108    нед  3 час  нед  час  нед  час  нед  час  108    нед     3 час  нед  час  нед  108  

92        ПП*  

94  ПM.03.Э К   Экзамен  по модулю  6 12  12  12  12  12  

95  Всего  часов по  МДК  231  184  
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97       ПМ.04 

 
Организация и  ведение процессо в  

приготовления, оформления и  подготовк и к  

реализации  холодных  и  горячих десертов,  
3 4

 

напитков слож но го  ассортимента с  учетом 

потребно стей  различных к атегорий 

потребителей,  видов и форм обслуживания 

Организация процессо в приготовления,  

 
 

 
 

5      396     24 

 
 

 

8      196     74    122 

 
 

 

24  34  

 
 

 

34      34 

 
 

 

56  4 

 
 

 

40      40 

 
 

 

12  54  

 
 

 

18  18  

 
 

 

108  

 
 

 

80      12 

 
 

 

68  68  

 
 

 

64      12     4       36 36  

 
 

 

12  176 

 
 

 

220  

99    МДК.04.01  

 

 
#    МДК.04.02 

 
#        МДК*  

 
#     УП.04.01 

#         УП*  

 
#     ПП.04.01 

 

#         ПП*  

 

#     ПM.04.ЭК  

# 

 

 
Всего  часов по  МДК  

Организация и  ведение процессо в  

приготовления, оформления и  подготовки  к  

 

 
240  

 

 
196  

#       ПМ.05 
реализации  хлебобулочных, му чных  

3 4
 

кондитерских  изделий сложно го ассортимента с  

учетом потребно стей  различных к атегорий 

потребит елей ,  видов и  форм обслуж ивания 

Организация процессо в приготовления,  

5      404     22 8      176     57    110 9 18  17  17      17 67       2      4 49      40 9 12  90  18  18  108  80      12 68  68  42       8      4       24 24  6 264 140  

#    МДК.05.01 подготовки к  реализации хлебобулочных,  

му чных кондитерских изделий сложно го  

ассортимента 

Процессы приготовления, подгото вки к  

#    МДК.05.02 реализации хлебобулочных, му чных  

кондитерских  изделий сложно го ассортимента 

#     ПM.06.ЭК    Экзамен  по  модулю  

# 

 
#       ПМ.07 

Всего  часов по  МДК  

 

Освоение одной или нескольких профессий 

рабочих, долж ност ей служ ащ их  

#    МДК.07.01 Технология обработки сырья и  пригото вления  

блюд  

#        МДК*  

 
#     УП.07.01    Учебная практика 

#         УП*  

 

#     ПП.07.01     Производственная практики (по  профилю  

специальности)  

 
4 РП  

 
час   144  144    нед  4 час  нед  час  нед  час  нед  час  144    нед     4 час  нед  час  нед  108         36  

#         ПП*  

#     ПM.07.ЭК   Квалифик ационный экзамен  6 12  12  12  12  12  

# 

#         ПМ*  

Всего  часов по  МДК  158  138  

# 

# 

# 

# 

# 

# 

# 

# 

# 

     

                                                  

 

  

 

8 7 Экзамены (б ез у чет а физ .  культуры)  # 

# 

# 

# 

# 

# 

1296  3168  

 

72  
 

16  
 

328  
 

344  
 

22  
 

66  
 

864  
 

16  
 

528  
 

544  
 

68  
 

612  
 

900  
 

288  
 

9 
 

297  
 

27  
 

612  
 

72  
 

9 
 

248  
 

496  
 

753  
 

24  
 

15  
 

864  
 

7 
 

171  
 

428  
 

606  
 

6 
 

612  
 

144  
 

32  
 

9 
 

7 
 

1563  
 

933  
 

2544  
 

46  
 

182  
 

4464  
 

49  

 

2 

 

45  

 

20  
ОБЪЕМ ОБРА ЗО ВАТЕЛЬНО Й ПРО ГРА ММЫ В  

АКАДЕМИЧЕС КИХ ЧАСАХ  
# 

22  24  46  КО НСУЛЬТА ЦИИ  по  ПП  # 

Контрольные работы  (б ез  у чета физ .  культуры)  

Курсовые работ ы (б ез у чета физ. культуры)  

Курсовые проекты (б ез  у чета физ.  культуры)  

Диффер . зачеты  (б ез у чета физ .  культуры)  

Зачет ы (б ез  у чет а физ.  культуры)  

1 нед  36  

1 нед  36  

нед  

нед  

нед  

нед  

нед  

нед  

нед  

нед  

нед  

нед  

нед  36  

нед  36  

1 1 

10  6 4 8 2 

36  1 
 

нед  36  
 

час  

 

нед  

 

час  

 

нед  

 

час  

 

нед  

 

час  

 

нед  

 

час  

 

нед  

 

час  
1 нед  36  36  

 

час  
Проведение демонстрационного экзамена  

экзамена 

36  час  час  час  час  час  час  1 36  час  Подготовк а к  демонстрационному  экзамену  

36  час  час  час  час  час  час  1 36  час  Защита выпускной к валифик ационной  работы  

108  3 нед  108  час  нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  3 нед  108  108  час  
Подготовк а выпускной квалифик ационной 

работы  

6 нед  216  час  нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  6 нед  216  216  час  Государственная итого вая аттест ация 

нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  Рассредоточенная 

нед  час  нед  час  22  нед  792  час  нед  час  нед  час  нед  час  22  нед  792  792  час  Концентрированная 

 

нед  
 

час  

 

нед  
 

час  

 

22  
 

нед  

 

792  
 

час  

 

нед  
 

час  

 

нед  
 

час  

 

нед  
 

час  22  
 

нед  

 

792  

 

792  
 

час  
Производственная (по  профилю специально сти)  

практика 

 

# 

нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  нед  час  Рассредоточенная 

нед  час  нед  час  3 нед  108  час  8 нед  288  час  нед  час  нед  час  11  нед  396  396  час  Концентрированная 

нед  час  нед  час  3 нед  108  час  8 нед  288  час  нед  час  нед  час  11  нед  396  396  час  Учебная практика # 

нед  час  нед  час  25  нед  900  час  8 нед  288  час  нед  час  нед  час  33  нед  1188  1188  час  
Учебная и  производст венная (по  профилю 

специальности) практики  
# 

 

 

 

#        ПДП  
ПРО ИЗВО ДСТВЕННА Я ПРА КТИКА  

(ПРЕДДИПЛО МНА Я)  

 

6 
 

РП  
 

час  144  144  нед  4 
 

час  
 

нед  
 

час  
 

нед  
 

час  
 

нед  
 

час  
 

нед  
 

час  
 

нед  
 

час  144  
 

нед  4 144  

# КО НСУЛЬТА ЦИИ  по  О  



 
№ 

Вид 

контроля 

Наименование 

комплексного вида 

контроля 

 
Семестр 
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4 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 

 
 

 
5 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

6 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

Диф. зач 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
Комплексный диф. зачет 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

6 

[6] 

 
[6] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     

 

 

 

 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

7 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

Диф. зач 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

Комплексный диф. зачет 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

6 

 
[6] 

 
[6] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

8 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

Диф. зач 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

Комплексный диф. зачет 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

6 

 
[6] 

 
[6] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     
[6] 

 
[6] 



 
 

 

 
9 

 
 

 

 
Диф. зач 

 
 

 

 
Комплексный диф. зачет 

 
 

 

 
6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

10 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

Диф. зач 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

Комплексный диф. зачет 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

6 

 
[6] 

 
[6] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
11 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

Экз 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
Комплексный экзамен 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

2 

[2] 

[2] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     

 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

12 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

Экз 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

Комплексный экзамен 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

2 

 
[2] 

 
[2] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

13 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

Экз 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

Комплексный экзамен 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

2 

 
[2] 

 
[2] 

 

 

 

 

 

 

  

    
[2] 

  
[2] 



 

 
14 

 

 
Экз Комплексный экзамен 

 

 
2 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

15 

   
[2] 

   
[2] 

 

 

Экз 

 

 

Комплексный экзамен 

 

 

2 

 
 
 

 
 
 

 
 

16 

  [4] 

  
[4] 

 
 

 
Диф. зач 

 
 

 
Комплексный диф. зачет 

 
 

 
4 



 
 

 
 
 

 
 
 

17 

  [4] 

  
[4] 

 
 

 
Диф. зач 

 
 

 
Комплексный диф. зачет 

 
 

 
4 

 
 

 
 
 

 
 

 
18 

  [3] 

  [3] 

 
 

 
Диф. зач 

 
 

 
Комплексный диф. зачет 

 
 

 
3 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
19 

  
[4] 

  
[4] 

 

 
 

Диф. зач 

 

 
 

Комплексный диф. зачет 

 

 
 

4 



   

 
 

 
 
 

 
 
 

 
20 

  
[6] 

  
[6] 

 
 
 

Диф. зач 

 
 
 

Комплексный диф. зачет 

 
 
 

6 



[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 



 

МДК.05.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 



УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

УП.01.01 Учебная практика 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.01.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 



 

МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 



 
Индекс Содержание 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 



 
 УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

 ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ЕН.01 Химия 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 



 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 



 
 МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

 ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 



 
 МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 ОГСЭ.05 Психология общения 

ЕН.01 Химия 



 
ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 



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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ОК 05. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 



 
  Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

 ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 



 
 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 ЕН.01 Химия 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 



 
ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 



 
  Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ОК 08. 
Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 ОГСЭ.04 Физическая культура 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 



 
 ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

 ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ЕН.01 Химия 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 



 
  Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

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

 ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 



 
 МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 



 
 МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 1.1. 
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 ЕН.01 Химия 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 



 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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 практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 1.4. 
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 



 
 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 практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 2.1. 
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 2.2. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



 
 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 



 
 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

 
ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 



 
  Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 2.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 2.6. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 



 
 ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

 
ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 



 
 МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 2.8. 
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.02.01 Учебная практика 

ПП.02.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 3.1. 
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 



 
 ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 3.2. 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 



 
 МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 3.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 3.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 



 
 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

 
ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 



 
 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 3.6. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 



 
  Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 3.7. 
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

УП.03.01 Учебная практика 

ПП.03.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 4.1. 
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 



 
 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 4.2. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 



 
  Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 4.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 4.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 



 
 ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 



 
 МДК.07.01 Технология обработки сырья и приготовления блюд 

УП.07.01 Учебная практика 

ПП.07.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 4.6. 
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

УП.04.01 Учебная практика 

ПП.04.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 5.1. 
Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 



 
 ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 



 
  Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 5.3. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 5.4. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 



 
 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 5.5. 
Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ЕН.01 Химия 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 5.6. 
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

 ЕН.01 Химия 



 
 ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

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

ассортимента 

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

УП.05.01 Учебная практика 

ПП.05.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 6.1. 
Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 



 
  Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 6.2. 
Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями. 

 ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

 ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 



 
 ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

 ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний 

ОП.07 
Информационные технологии в профессиональной деятельности/Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии 

ОП.08 Охрана труда 

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

 ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 



 
МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 

УП.06.01 Учебная практика 

ПП.06.01 Производственная практики (по профилю специальности) 

 Подготовка выпускной квалификационной работы 

 Защита выпускной квалификационной работы 

 Подготовка к демонстрационному экзамену 

 Проведение демонстрационного экзамена экзамена 



 
НО Начальное общее образование             

ОО Основное общее образование             

БП Базовые предметы             

ПП Профильные предметы             

ПОО Предлагаемые ОО             

ОГСЭ 
Общий гуманитарный и социально- 

экономический цикл 
ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 08. ОК 09. ОК 10. 

    

ОГСЭ.01 Основы философии ОК 02. ОК 03. ОК 05. ОК 06. ОК 09.        

ОГСЭ.02 История ОК 02. ОК 03. ОК 05. ОК 06. ОК 09.        

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности ОК 02. ОК 03. ОК 05. ОК 09. ОК 10. 
       

ОГСЭ.04 Физическая культура ОК 08.            

ОГСЭ.05 Психология общения ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 09.         

 

ЕН 

 
Математический и общий 

естественнонаучный цикл 

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

ПК 1.4. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. 

ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. 

ПК 6.3. ПК 6.4.           

 
ЕН.01 

 
Химия 

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

ПК 1.4. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. 

ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. 

ЕН.02 Экологические основы природопользования ОК 02. ОК 07. ОК 09. ПК 1.1. ПК 6.3. ПК 6.4.       

 

ОПЦ 

 

Общепрофессиональный цикл 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. 

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.   

 

 
ОП.01 

 

Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена 

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

ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. 

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. 

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.         

 

 
ОП.02 

 

 
Организация хранения и контроль запасов и сырья 

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

ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. 

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. 

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.     

 

 
ОП.03 

 

 
Техническое оснащение организаций питания 

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

ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. 

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. 

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.     

 

 
ОП.04 

 

 
Организация обслуживания 

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

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

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. 



 
  ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.    

 

 
ОП.05 

 

 
Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

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

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

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. 

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.    

 
ОП.06 

Правовые основы профессиональной 

деятельности/Социальная адаптация и основы 

социально-правовых знаний 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. 

ПК 6.4.            

 
ОП.07 

Информационные технологии в профессиональной 

деятельности/Адаптированные информационные и 

коммуникационные технологии 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.1. ПК 6.2. 

ПК 6.3. ПК 6.4.           

 

 
ОП.08 

 

 
Охрана труда 

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

ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. 

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. 

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.     

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 06. ОК 08. ОК 09. ОК 10.     

 

ПЦ 

 

Профессиональный цикл 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. 

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.  

 
ПМ.01 

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. 

ПК 1.3. ПК 1.4. 
          

 

МДК.01.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. 

ПК 1.3. ПК 1.4.           

 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. 

ПК 1.3. ПК 1.4.           

 

УП.01.01 
 

Учебная практика 
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. 

ПК 1.3. ПК 1.4.           

 

ПП.01.01 
Производственная практики (по профилю 

специальности) 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. 

ПК 1.3. ПК 1.4.           

 
 

ПМ.02 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

 
ОК 01. 

 
ОК 02. 

 
ОК 03. 

 
ОК 04. 

 
ОК 05. 

 
ОК 06. 

 
ОК 07. 

 
ОК 08. 

 
ОК 09. 

 
ОК 10. 

 
ПК 2.1. 

 
ПК 2.2. 

 
ПК 2.3. 

 
ПК 2.4. 

 
ПК 2.5. 

 
ПК 2.6. 

 
ПК 2.7. 

 
ПК 2.8. 

      

 
МДК.02.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 2.1. ПК 2.2. 

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

 
МДК.02.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 2.1. ПК 2.2. 

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

 
УП.02.01 

 
Учебная практика ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 2.1. ПК 2.2. 



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

 

ПП.02.01 
Производственная практики (по профилю 

специальности) 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 2.1. ПК 2.2. 

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

 
 

ПМ.03 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

 
ОК 01. 

 
ОК 02. 

 
ОК 03. 

 
ОК 04. 

 
ОК 05. 

 
ОК 06. 

 
ОК 07. 

 
ОК 08. 

 
ОК 09. 

 
ОК 10. 

 
ОК 11. 

 
ПК 3.1. 

 
ПК 3.2. 

 
ПК 3.3. 

 
ПК 3.4. 

 
ПК 3.5. 

 
ПК 3.6. 

 
ПК 3.7. 

      

 
МДК.03.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.       

 
МДК.03.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.       

 

УП.03.01 
 

Учебная практика 
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.       

 

ПП.03.01 
Производственная практики (по профилю 

специальности) 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.       

 

 

ПМ.04 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

 
ОК 01. 

 
ОК 02. 

 
ОК 03. 

 
ОК 04. 

 
ОК 05. 

 
ОК 06. 

 
ОК 07. 

 
ОК 08. 

 
ОК 09. 

 
ОК 10. 

 
ОК 11. 

 
ПК 4.1. 

 
ПК 4.2. 

 
ПК 4.3. 

 
ПК 4.4. 

 
ПК 4.5. 

 
ПК 4.6. 

       

 
МДК.04.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1. 

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.        

 
МДК.04.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1. 

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.        

 

УП.04.01 
 

Учебная практика 
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1. 

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.        

 

ПП.04.01 
Производственная практики (по профилю 

специальности) 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1. 

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.        

 
 

ПМ.05 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания 

 
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. 

 
ПК 5.6. 

       

 
МДК.05.01 

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 

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. ПК 5.6.        

 
МДК.05.02 

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



 
 

сложного ассортимента ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. 
       

 

УП.05.01 
 

Учебная практика 
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. ПК 5.6.        

 

ПП.05.01 
Производственная практики (по профилю 

специальности) 

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. ПК 5.6.        

ПМ.06 
Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.1. 

ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.         

 

МДК.06.01 
Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.1. 

ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.         

 

УП.06.01 
 

Учебная практика 
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.1. 

ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.         

 

ПП.06.01 
Производственная практики (по профилю 

специальности) 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.1. 

ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.         

 
ПМ.07 

Освоение одной или нескольких 

профессий рабочих, должностей 

служащих 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. 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.     

 
МДК.07.01 

 
Технология обработки сырья и приготовления блюд 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. 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.     

 
УП.07.01 

 
Учебная практика 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. 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.     

 
ПП.07.01 

 
Производственная практики (по профилю 

специальности) 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. 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.     

 

ПДП 

 
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. 

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.  

  

Государственная итоговая аттестация 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. 

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.  

  

 
Подготовка выпускной квалификационной работы 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. 

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.  

  

 
Защита выпускной квалификационной работы 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. 



 
  ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.  

  

 
Подготовка к демонстрационному экзамену 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. 

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.  

  

 
Проведение демонстрационного экзамена экзамена 

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. 

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. 

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.  



 
 

№ Наименование 

  Кабинеты: 

 1 Социально-экономических дисциплин; 

 2 Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

 3 Иностранного языка; 

 4 Информационных технологий в профессиональной деятельности; 

 5 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

 6 Экологических основ природопользования; 

 7 Технологии кулинарного и кондитерского производства; 

 8 Организации хранения и контроля запасов и сырья; 

 9 Организации обслуживания; 

 10 Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

  Лаборатории: 

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

напитков); 

 3 Учебный кондитерский цех. 

  Спортивный комплекс: 

  Залы: 

 1 Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

 2 Актовый зал 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Пояснения 
 
 
 

1. Настоящий учебный план Федерального государственного бюджетного образовательного учреждения высшего образования «Владивостокский 
государственный университет экономики и сервиса» разработан на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образованияпо по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства 
образования и науки Российской Федерации № 1565 от 09.12.2016 г. и Примерной основной образовательной программы для специальности, 
разработанной 19.05.2017 рег. № 43.02.15-170519 
 

2. Срок получения образования по образовательной программе в очной форме обучения на базе среднего общего образования - 2 года 10 месяцев. 
Квалификация - специалист по поварскому и кондитерскому делу. 
 
3. Начало учебных занятий – 1 сентября, окончание - в соответствии с календарным учебным графиком. 
 

4. Объем учебной нагрузки обучающихся составляет 36 академических часов в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной 
(самостоятельной) учебной работы по освоению основной профессиональной образовательной программы. 
 

5. В общем гуманитарном и социально-экономическом, математическом и общем естественнонаучном, общепрофессиональном и 
профессиональном циклах (далее - учебные циклы) образовательной программы выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с 
преподавателем по видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), практики (в 
профессиональном цикле) и самостоятельной работы обучающихся. 
 

6. В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся. Общее количество экзаменов в учебном году не превышает 8, суммарное 
количество дифференцированных зачетов – 10 (без учета аттестации по дисциплине физическая культура). 
 

7. Вариативная часть в количестве 1296 часов распределена в соответствии с рекомендациями работодателей, направлена на расширение и 

углубление подготовки, необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка 

труда и возможностями продолжения образования. За счет вариатива увеличены часы в общем гуманитарном и социально-экономическом цикле 

на 68 часов; математическом и общем естественнонаучном - на 82 часа; общепрофессиональном - на 193 часов; профессиональном цикле - на 

953 часа. 

 

8. При формировании учебного плана включены две адаптационные дисциплины, обеспечивающие коррекцию нарушений развития и социальную 

адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья: Адаптированные информационные и коммуникационные 

технологии; Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний. 

 

9. При реализации образовательной программы предусмотрено выполнение курсовых работ: во 2-ом семестре в рамках изучения МДК 02.02 

"Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента"; в 6-ом семестре в 

рамках изучения МДК 06.01 "Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала". Выполнение курсовых работ 

рассматривается как вид учебной работы по МДК 02.02, МДК 06.01 и реализуется в пределах времени, отведенного на их освоение. 

 

10. Учебная практика в количестве 11 недель, производственная практика (по профилю специальности) в количестве 19 недель реализуются в 

рамках освоения профессиональных модулей концентрировано. Производственная практика (преддипломная) в количестве 4 недель реализуется 

перед ГИА и направлена на углубление студентом первоначального профессионального опыта, проверку его готовности к самостоятельной 

трудовой деятельности. 

 



11. По результатам освоения профессионального модуля ПМ.07 "Освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служащих" 
присваивается квалификация по профессии рабочего "Повар". 
 

12. Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломная работа) и 
демонстрационного экзамена. 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 


