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(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика Прове-


дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация
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   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика
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1 2 3 4 5 6 8 10 11 13 14 15 16 17 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 63 64 65 66 67 68 69 70 71 72 74 75 76 77 78 79 80 81 82 83 85 86 87 88 89 90 91 92 93 94 96 97 98 99 100 101 102 103 104 105 107 108 131 134 135
1
2 51,88 36 48,75 36 46,94 36 47,92 36 40,59 36 42,17 36 40,88 36 38,88 36

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 5 19 1 4158 1386 2772 1528 1244 814 270 544 312 232 925 306 619 365 254 554 186 368 204 164 858 286 572 290 282 224 78 146 72 74 432 148 284 118 166 203 65 138 96 42 148 47 101 71 30
4

5 ОУДБ
Общеобразовательные учебные дисциплины 

базовые
3 7 1 2512 866 1646 884 762 417 145 272 148 124 658 222 436 246 190 425 145 280 156 124 699 235 464 272 192 195 69 126 62 64 118 50 68 68

6 ОУДБ.01 Русский язык (+ литература = 285) 4 228 72 156 110 46 50 16 34 24 10 61 19 42 30 12 41 13 28 20 8 76 24 52 36 16

7 ОУДБ.02 Литература (+ русский язык = 285) 4 258 82 176 124 52 49 15 34 24 10 62 20 42 30 12 41 13 28 20 8 106 34 72 50 22

8 ОУДБ.03 Иностранный язык (171) 7 284 90 194 2 192 50 16 34 2 32 61 19 42 42 41 13 28 28 53 17 36 36 29 9 20 20 50 16 34 34

9 ОУДБ.04
Математика: алгебра, начала математического 

анализа, геометрия (228)
4 382 122 260 180 80 101 33 68 48 20 123 39 84 58 26 82 26 56 38 18 76 24 52 36 16

10 ОУДБ.05 История (171) 5 251 80 171 119 52 82 26 56 38 18 106 34 72 50 22 63 20 43 31 12

11 ОУДБ.06 Физическая культура (171) 6 388 194 194 2 192 68 34 34 2 32 84 42 42 42 56 28 28 28 72 36 36 36 40 20 20 20 68 34 34 34

12 ОУДБ.07 ОБЖ (72) 2 104 32 72 50 22 49 15 34 24 10 55 17 38 26 12

13 ОУДБ.08 Физика (108) 2 158 50 108 76 32 50 16 34 24 10 108 34 74 52 22

14 ОУДБ.09
Обществознание (включая экономику и право 

171)
5 251 80 171 121 50 82 26 56 40 16 106 34 72 50 22 63 20 43 31 12

15 ОУДБ.10 География (72) 2 104 32 72 50 22 104 32 72 50 22

16 ОУДБ.11 Экология (72) 4 104 32 72 50 22 104 32 72 50 22

17 *

19 ОУДП
Общеобразовательные учебные дисциплины 

профильные
2 1 513 162 351 229 122 199 63 136 88 48 267 84 183 119 64 47 15 32 22 10

20 ОУДП.01 Информатика (108) 3 158 50 108 58 50 50 16 34 16 18 61 19 42 20 22 47 15 32 22 10

21 ОУДП.02 Химия (171) 2 251 80 171 121 50 100 32 68 48 20 151 48 103 73 30

22 ОУДП.03 Биология (72) 2 104 32 72 50 22 49 15 34 24 10 55 17 38 26 12

23 *

25 ПУД Предлагаемые учебные дисципины 11 1133 358 775 415 360 198 62 136 76 60 82 26 56 26 30 159 51 108 18 90 29 9 20 10 10 314 98 216 118 98 203 65 138 96 42 148 47 101 71 30 775

26 ПУД.01 Основы индивидуального проектирования 4 188 60 128 26 102 82 26 56 26 30 106 34 72 72 128

27 ПУД.02 Технология (адаптивная дисциплина) 1 146 46 100 50 50 146 46 100 50 50 100

28 ПУД.03
Социальная психология (адаптивная 

дисциплина)
1 52 16 36 26 10 52 16 36 26 10 36

29 ПУД.04
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности (адаптивная 

дисциплина)

6 132 42 90 44 46 53 17 36 18 18 29 9 20 10 10 50 16 34 16 18 90

30 ПУД.05 Культура речи 7 68 22 46 32 14 68 22 46 32 14 46

31 ПУД.06
Психология и этика профессиональной 

деятельности
6 52 16 36 26 10 52 16 36 26 10 36

32 ПУД.07 Рисование и лепка 6 160 50 110 50 60 160 50 110 50 60 110

33 ПУД.08 Диетология и социальное питание 8 145 46 99 69 30 67 21 46 32 14 78 25 53 37 16 99

34 ПУД.09 Основы финансовой грамотности 6 52 16 36 26 10 52 16 36 26 10 36

35 ПУД.10 Предпринимательская деятельность 7 68 22 46 32 14 68 22 46 32 14 46

36 ПУД.11
Эффективное поведение на рынке труда 

(адаптивная дисциплина)
8 70 22 48 34 14 70 22 48 34 14 48

37 *

40 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 6 27 1 3100 40 3060 952 488 252 68 68 48 20 245 245 95 42 36 244 244 94 42 36 292 292 54 22 36 466 466 150 64 36 580 580 230 98 36 492 18 474 106 80 36 713 22 691 175 120 36 2448 612
41
42 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 7 1 508 40 468 272 196 68 68 48 20 76 76 52 24 64 64 44 20 36 36 26 10 36 36 26 10 90 18 72 26 46 138 22 116 50 66 324 144

43 ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
2 72 72 50 22 34 34 24 10 38 38 26 12 36 36

44 ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
2 72 72 50 22 34 34 24 10 38 38 26 12 36 36

45 ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
3 64 64 44 20 64 64 44 20 36 28

46 ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
8 72 72 50 22 72 72 50 22 36 36

47 ОП.05 Основы калькуляции и учета 7 36 36 26 10 36 36 26 10 32 4

48 ОП.06 Охрана труда 6 36 36 26 10 36 36 26 10 36

49 ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
8 40 40 40 18 18 18 22 22 22 36 4

50 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности (36) 4 36 36 26 10 36 36 26 10 36

51 ОП.09 Физическая культура (40) (в т.ч. адаптивная) 8 80 40 40 40 36 18 18 18 44 22 22 22 40

52 *
53
54 ПЦ Профессиональный цикл 5 20 2592 2592 680 292 252 169 169 43 18 36 180 180 50 22 36 256 256 28 12 36 466 466 150 64 36 544 544 204 88 36 402 402 80 34 36 575 575 125 54 36 2124 468
55

56 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента

1 4 277 277 93 40 133 133 43 18 144 144 50 22 248 29

57

58 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

2 61 61 43 18 61 61 43 18 32 29

59 МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3 72 72 50 22 72 72 50 22 72

60 МДК*
61
62 УП.01 УП.01 2 РП час 72 нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед час нед 72

63 УП*
64
65 ПП.01 ПП.01 3 РП час 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед час нед 72

66 ПП*
67
68 ПM.01.ЭК Демонстрационный экзамен 3

69 Всего часов по МДК 133 133
70

71 ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента

1 4 650 650 178 76 220 220 28 12 430 430 150 64 556 94

72

73 МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 80 80 56 24 40 40 28 12 40 40 28 12 32 48

74 МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 174 174 122 52 174 174 122 52 128 46

75 МДК*
76
77 УП.02 УП.02 5 РП час 144 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед час нед час нед 144

78 УП*
79
80 ПП.02 ПП.02 5 РП час 252 нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час 144 нед 4 час нед час нед час нед 252

81 ПП*
82
83 ПM.02.ЭК Демонстрационный экзамен 5

84 Всего часов по МДК 254 254
85

86 ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

1 4 406 406 158 68 406 406 158 68 308 98

87

88 МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 80 80 56 24 80 80 56 24 32 48

89 МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок

6 146 146 102 44 146 146 102 44 96 50

90 МДК*
91
92 УП.03 УП.03 6 РП час 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

93 УП*
94
95 ПП.03 ПП.03 6 РП час 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

96 ПП*
97
98 ПM.03.ЭК Демонстрационный экзамен 6

99 Всего часов по МДК 226 226
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#

# ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

1 4 288 288 76 32 102 102 46 20 186 186 30 12 240 48

#

# МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков

6 34 34 24 10 34 34 24 10 32 2

# МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков

7 74 74 52 22 32 32 22 10 42 42 30 12 64 10

# МДК*
#
# УП.04 УП.04 7 РП час 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед 72

# УП*
#
# ПП.04 ПП.04 7 РП час 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 72 36

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Демонстрационный экзамен 7

# Всего часов по МДК 108 108
#

# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

1 4 719 719 175 76 180 180 50 22 539 539 125 54 520 199

#

# МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

7 72 72 50 22 72 72 50 22 32 40

# МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8 179 179 125 54 179 179 125 54 128 51

# МДК*
#
# УП.05 УП.05 8 РП час 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 144

# УП*
#
# ПП.05 ПП.05 8 РП час 324 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 288 нед 8 216 108

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

# Всего часов по МДК 251 251
#
# ПрА Промежуточная аттестация 252 252 252 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 252
#
# ПрА Промежуточная аттестация 252 252 252 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 252

# МДК*
#
# УП*
#
# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Демонстрационный экзамен

# Всего часов по МДК 252 252
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1368 нед час нед час 72 нед час 72 нед час 180 нед час 216 нед час 216 нед час 252 нед час 360 нед
#

#
Учебная практика (Производственное 

обучение)
час 504 нед час нед час 72 нед час нед час 72 нед час 72 нед час 108 нед час 108 нед час 72 нед

#     Концентрированная час 504 нед час нед час 72 нед час нед час 72 нед час 72 нед час 108 нед час 108 нед час 72 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 864 нед час нед час нед час 72 нед час 108 нед час 144 нед час 108 нед час 144 нед час 288 нед

#     Концентрированная час 864 нед час нед час нед час 72 нед час 108 нед час 144 нед час 108 нед час 144 нед час 288 нед

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

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

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

# Защита выпускной квалификационной работы

# Проведение государственных экзаменов

# Защита выпускной квалификационной работы

# Проведение государственных экзаменов

# *
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
11 46 2 7330 1426 5904 2480 1732 252 882 270 612 360 252 1170 306 864 460 296 36 798 186 612 298 206 36 1150 286 864 344 304 36 690 78 612 222 138 36 1012 148 864 348 264 36 695 83 612 202 122 36 933 69 864 246 150 36 4517 1387

#
#

#

# Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 2 7 3 3 3 7 5 5

1

Зачеты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 2 2 1 1 1

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

2

8 

8 

24 2 3 4 3 4 

24 2 3 4 3 4 

2 

2 

14 2 2 2 3 3 

10 

14 2 2 2 3 3 

38 2 2 5 6 6 7 

9

4

3

2



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[2] ОУДП.02 Химия (171)

[2] ОУДП.03 Биология (72)

[4] ОУДБ.01 Русский язык (+ литература = 285)

[4] ОУДБ.02 Литература (+ русский язык = 285)

[5] ОУДБ.05 История (171)

[5] ОУДБ.09 Обществознание (включая экономику и право 171)

[5]
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

[5]
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

[5] УП.02 УП.02

[5] ПП.02 ПП.02

[6]
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

[6]
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков

[6] УП.03 УП.03

[6] ПП.03 ПП.03

[7] ПУД.10 Предпринимательская деятельность

[7] ОП.05 Основы калькуляции и учета

[7]
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков

[7]
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

[7] УП.04 УП.04

[7] ПП.04 ПП.04

[8] УП.05 УП.05

[8] ПП.05 ПП.05

[8]
ПУД.11 Эффективное поведение на рынке труда (адаптационная 

дисциплина)

[8] ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

11 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
8

12 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
8

9 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
7

10 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
7

7 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
6

8 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
7

5 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
5

6 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
6

3 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
5

4 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
5

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 2

2 Экз Комплексный экзамен 4



Содержание

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

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

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

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

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

контекста.

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

общечеловеческих ценностей.

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

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

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

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

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

в соответствии с инструкциями и регламентами

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

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

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

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

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика

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

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента

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

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

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

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

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

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

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

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

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

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

Приготовление, оформление и под-готовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

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

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

разнообразного ассортимента

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

сырья разнообразного ассортимента

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента

Приготовление, оформление и под-готовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК.3.4.

ПК.3.5.

ПК.3.6.

ВД.4.

ПК.4.1.

ПК.2.7.

ПК.2.8.

ВД.3.

ПК.3.1.

ПК.3.2.

ПК.3.3.

ПК.2.1.

ПК.2.2.

ПК.2.3.

ПК.2.4.

ПК.2.5.

ПК.2.6.

ВД.1

ПК.1.1.

ПК.1.2.

ПК.1.3.

ПК.1.4.

ВД.2.

ОК.06

ОК.07

ОК.08

ОК.09

ОК.10

ОК.11

Индекс

ОК.01

ОК.02

ОК.03

ОК.04

ОК.05



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

разнообразного ассортимента

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

ассортимента

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

ассортимента

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

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

ассортимента

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами

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

кондитерских изделий

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разно-образного 

ассортимента

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

ассортимента

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

ПК.5.3.

ПК.5.4.

ПК.5.5.

ПК.4.3.

ПК.4.4.

ПК.4.5.

ВД.5.

ПК.5.1.

ПК.5.2.

ПК.4.2.



Учебные дисциплины, компетенции ОК1 ОК2 ОК3 ОК4 ОК5 ОК6 ОК7 ОК8 ОК9 ОК10 ОК11 ПК.1.1. ПК.1.2.

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

* * * * * * * * * * *

ОП.05 Основы калькуляции и учета

ОП.06 Охрана труда

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.03
Техническое оснащение и организация рабочего 

места

ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности

ПУД.11
Эффективное поведение на рынке труда (адаптивная 

дисциплина)

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии санитарии и 

гигиены в пищевом производстве

ПУД.08 Диетология и социальное питание

ПУД.09 Основы финансовой грамотности

ПУД.10 Предпринимательская деятельность

ПУД.05 Культура речи

ПУД.06 Психология и этика профессиональной деятельности

ПУД.07 Рисование и лепка

ПУД.02 Технология (адаптивная дисциплина)

ПУД.03 Социальная психология (адаптивная дисциплина)

ПУД.04
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности (адаптивная дисциплина)

ОУДП.03 Биология (72)

ПУД Предлагаемые учебные дисципины

ПУД.01 Основы индивидуального проектирования

ОУДП
Общеобразовательные учебные 

дисциплины профильные

ОУДП.01 Информатика (108)

ОУДП.02 Химия (171)

ОУДБ.09 Обществознание (включая экономику и право 171)

ОУДБ.10 География (72)

ОУДБ.11 Экология (72)

ОУДБ.06 Физическая культура (171) 

ОУДБ.07 ОБЖ (72)

ОУДБ.08 Физика (108)

ОУДБ.03 Иностранный язык (171)

ОУДБ.04
Математика: алгебра, начала математического 

анализа, геометрия (228)

ОУДБ.05 История (171)

ОУДБ
Общеобразовательные учебные 

дисциплины базовые

ОУДБ.01 Русский язык (+ литература = 285)

ОУДБ.02 Литература (+ русский язык = 285)
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УП.04 УП.04

ПП.04 ПП.04

ПМ.05

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента

ПМ.04

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента

МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

УП.03 УП.03

ПП.03 ПП.03

ПП.02 ПП.02

ПМ.03

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

УП.02 УП.02

УП.01 УП.01

ПП.01 ПП.01

ПМ.02

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности (36)

ОП.09 Физическая культура (40) (в т.ч. адаптивная)

ПЦ Профессиональный цикл

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
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Государственная итоговая аттестация

Защита выпускной квалификационной работы в 

форме демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия 

ПП.05 ПП.05

ПА Промежуточная аттестация

ПА Промежуточная аттестация

МДК.05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

УП.05 УП.05
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№ Наименование

Кабинеты:

1 Русского языка и литературы, культуры речи

2 Иностранных языков, иностранного языка в профессии

3 Математики, технического черчения

4 Истории, обществознания и основ философии

5 Основ безопасности жизнедеятельности и БЖ

6 Физики, астрономии и технической механики

7 Химии, биологии и экологии

8 Информатики и информационных технологий

9 Социально-экономических дисциплин, географии, эуфективного поведения на рынке труда

10 Социальной психологии, этики профессиональной деятельности, рисования и лепки

11 Технологии, диетологии и социального питания

12 Основ экономики, бухгалтерского учета, финансовой грамотности и предпринимательской деятельности

13 Технического оснащения и организации рабочего места, физиологии питанания, санитарии и гигиены

14 Основ товароведения, калькуляции и учета 

15 Правовых основ

16 Охраны труда и ТБ

Лаборатории:

1 Учебный цех поварского и кондитерского производства

Спортивный комплекс:

1 Спортивный зал

2 Тренажерный зал

3 Спортивная пощадка

Залы:

1 Читальный зал с выходом в Интернет, библиотека

2 Актовый зал
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