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

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

   Каникулы    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 ВсегоВсего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед.
час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед. нед.

36 1292 17 608 19 684 1 1/2 1/2 1 1 1 3 3 11 1/2 53 25 1

31 1/2 1134 12 432 19 1/2 702 2 1 1 2 1 1 6 3 3 10 1/2 52 

31 1/2 1136 12 432 19 1/2 704 2 1 1 2 1 1 6 3 3 10 1/2 52 

21 756 12 432 9 324 1 1/2 1 1/2 2 1 1 6 3 3 4 4 4 2 2 42 1/2

120 4318 53 1904 67 2414 7 4 4 3 1/2 3 1/2 7 3 4 21 2 34 1/2 199 1/29 12 4 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 110 111 112 113 114 115 116 117 118 121 124 125 126 127 128 129 130 131 132 135 138 335 336 337
1
2 53.88 35.76 54 36 54 36 54 36 54 36 54.1 36.1 54 36 54 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 1 13 1 2106 574 128 1404 977 427 32 822 216 46 548 285 263 12 782 196 34 532 437 95 20 356 94 34 228 159 69 146 36 14 96 96
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее общее образование 5 1 13 1 2106 574 128 1404 977 427 32 822 216 46 548 285 263 12 782 196 34 532 437 95 20 356 94 34 228 159 69 146 36 14 96 96
12
13 БД Базовые дисциплины 843 3 1 8 1 1269 354 72 843 509 334 32 558 136 32 378 183 195 12 524 134 22 348 266 82 20 187 52 18 117 60 57

14 БД.01 Русский язык 2 153 39 6 108 91 17 72 17 4 51 34 17 81 22 2 57 57 1

15 БД.02 Литература 23 196 74 14 108 108 74 34 6 34 34 62 22 2 38 38 60 18 6 36 36 1

16 БД.03 Иностранный язык 3 208 65 14 129 129 55 17 4 34 34 66 26 2 38 38 87 22 8 57 57 1

17 БД.04 Математика 2 241 62 12 167 72 95 127 36 6 85 34 51 114 26 6 82 38 44 2

18 БД.05 История 23 110 32 6 72 72 50 12 4 34 34 60 20 2 38 38 1

19 БД.06 Физическая культура 1 2 114 6 108 59 49 55 4 51 2 49 59 2 57 57 4

20 БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 123 28 4 91 55 36 65 10 2 53 17 36 58 18 2 38 38 4

21 БД.08 Астрономия 1 48 10 2 36 28 8 48 10 2 36 28 8 2

22 БД.09 Родная литература 3 40 12 4 24 24 40 12 4 24 24 1

23 БД.10 Индивидуальный проект 2 36 32 4 32 12 12 24 4 20 4

24 *
25
26 ПД Профильные дисциплины 1 4 421 105 28 288 195 93 158 46 10 102 34 68 170 35 8 127 114 13 93 24 10 59 47 12

27 ПД.01 Информатика 23 161 41 12 108 66 42 55 17 4 34 17 17 46 12 2 32 19 13 60 12 6 42 30 12 3

28 ПД.02 Химия 2 148 32 8 108 57 51 72 17 4 51 51 76 15 4 57 57 2

29 ПД.03 Биология 23 112 32 8 72 72 31 12 2 17 17 48 8 2 38 38 33 12 4 17 17 2

30 *
31
32 ДОО Дополнительные ОО 1 1 416 115 28 273 273 106 34 4 68 68 88 27 4 57 57 76 18 6 52 52 146 36 14 96 96

33 ДОО.01
Основы профессиональной деятельности 

(интегрированный курс)
4 2

34 ПОО.02
Модуль 1. Физика и основы работы с 

электрооборудованием
168 42 14 112 112 44 12 4 28 28 124 30 10 84 84 2

35 ПОО.03
Модуль 2. География в профессиональной 

деятельности
112 36 4 72 72 53 17 2 34 34 59 19 2 38 38 2

36 ПОО.04
Модуль 3. Основы парламентаризма и 

общественных наук
136 37 10 89 89 53 17 2 34 34 29 8 2 19 19 32 6 2 24 24 22 6 4 12 12 1

37 *
38
39 70.37% 29.63%

40 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 30 3 26 1 4374 1224 236 2914 1510 930 444 30 94 28 6 60 60 244 76 16 152 98 18 36 292 72 16 204 72 132 907 267 34 606 410 196 648 168 48 432 324 108 1055 299 52 704 234 164 276 30 648 188 28 432 156 144 132 486 126 36 324 156 168 3078 1296
41

42 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
1 3 6 630 196 14 420 144 276 48 24 24 24 116 38 2 76 76 210 36 6 168 144 24 184 62 6 116 116 48 24 24 24 24 12 12 12 630

43 ОГСЭ.01 Основы философии 5 48 48 48 48 48 48 1 48

44 ОГСЭ.02 История 5 48 48 48 48 48 48 1 48

45 ОГСЭ.03 Иностранный язык 6 5 210 34 14 162 48 114 40 2 38 38 66 12 6 48 48 104 22 6 76 76 1 210

46 ОГСЭ.04 Физическая культура 357 468 324 162 162 162 48 24 24 24 76 38 38 38 48 24 24 24 80 40 40 40 48 24 24 24 24 12 12 12 4 324

47 *
48

49 ЕН
Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл 312
2 2 312 78 26 208 208 68 24 8 36 36 192 42 14 136 136 52 12 4 36 36 312

50 ЕН.01 Математика 5 4 174 42 14 118 118 40 12 4 24 24 82 18 6 58 58 52 12 4 36 36 2 174

51 ЕН.02 Экологические основы природопользования 4 54 14 4 36 36 54 14 4 36 36 2 54

52 ЕН.03 Химия 4 84 22 8 54 54 28 12 4 12 12 56 10 4 42 42 84

53 *
54
55 П Профессиональный учебный цикл 27 18 1 3432 950 196 2286 1158 654 444 30 94 28 6 60 60 244 76 16 152 98 18 36 176 24 8 144 36 108 599 187 18 394 274 120 386 120 38 228 144 84 871 237 46 588 234 48 276 30 600 164 28 408 156 120 132 462 114 36 312 156 156 2136 1296
56
57 ОП Общепрофессиональные дисциплины 7 3 662 180 40 442 370 72 94 28 6 60 60 320 92 12 216 192 24 132 42 18 72 72 116 18 4 94 46 48 624 38

58 ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
5 82 26 8 48 48 52 14 2 36 36 30 12 6 12 12 4 82

59 ОП.02 Физиология питания 5 82 26 8 48 48 52 14 2 36 36 30 12 6 12 12 4 82

60 ОП.03
Организация хранения и контроль запасов и 

сырья
4 54 16 2 36 36 54 16 2 36 36 4 54

61 ОП.04
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
4 54 16 2 36 12 24 54 16 2 36 12 24 3 54

62 ОП.05 Метрология и стандартизация 4 54 16 2 36 36 54 16 2 36 36 4 54

63 ОП.06
Правовые основы профессиональной 

деятельности
4 54 16 2 36 36 54 16 2 36 36 1 54

64 ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 120 36 10 74 74 60 18 6 36 36 60 18 4 38 38 1 120

65 ОП.08 Охрана труда 1 56 18 4 34 34 56 18 4 34 34 4 56

66 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 6 68 68 20 48 12 12 12 56 56 8 48 4 68

67 ОП.10 Основы финансовой грамотности 1 38 10 2 26 26 38 10 2 26 26 38

68 *
69
70 ПМ Профессиональные модули 20 15 1 2770 770 156 1844 788 582 444 30 244 76 16 152 98 18 36 176 24 8 144 36 108 279 95 6 178 82 96 254 78 20 156 72 84 755 219 42 494 188 276 30 600 164 28 408 156 120 132 462 114 36 312 156 156 1512 1258
71

72 ПМ.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции вар

2 2 176 24 8 144 36 108 176 24 8 144 36 108 176

73

74 МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции
3 176 24 8 144 36 108 176 24 8 144 36 108 4 176

75 МДК*
76
77 УП.01.01 Учебная практика 3 РП час 36 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед 4 36

78 УП*
79
80 ПП.01.01 Производственная практика 3 РП час 108 108 нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед нед 4 108

81 ПП*
82
83 ПM.01.ЭК Экзамен (квалификационный) 3

84 Всего часов с учетом практик 320 288
85

86 ПМ.02
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной кулинарной 

продукции

3 2 279 95 6 178 82 96 279 95 6 178 82 96 207 72

87

88 МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции
4 207 61 4 142 70 72 207 61 4 142 70 72 4 207

89 МДК.02.02 Технология карвинга 4 72 34 2 36 12 24 72 34 2 36 12 24 4 72

90 МДК*
91
92 УП.02.01 Учебная практика 4 РП час 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед 4 36

93 УП*
94
95 ПП.02.01 Производственная практика 4 РП час 108 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед 4 108

96 ПП*
97
98 ПM.02.ЭК Экзамен (квалификационный) 4

99 Всего часов с учетом практик 423 322
#

# ПМ.03
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

3 2 254 78 20 156 72 84 254 78 20 156 72 84 218 36

#

# МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции
5 212 66 14 132 60 72 212 66 14 132 60 72 4 212

# МДК.03.02
Технология приготовления кулинарной 

продукции кухонь народов мира
5 42 12 6 24 12 12 42 12 6 24 12 12 4 6 36

# МДК*
#
# УП.03.01 Учебная практика 5 РП час 36 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 4 36

# УП*
#
# ПП.03.01 Производственная практика 5 РП час 108 108 нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед 4 108

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Экзамен (квалификационный) 5

# Всего часов с учетом практик 398 300
#

# ПМ.04
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

4 2 1 755 219 42 494 188 276 30 755 219 42 494 188 276 30 330 425

#

Индекс
Наименование циклов, разделов, 

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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Обяз. 

часть

ЦК

Максимальная 

учебная 

нагрузка

Вар. 

часть

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

1 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час



# МДК.04.01
Технология приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
6 6 330 90 30 210 72 108 30 330 90 30 210 72 108 30 4 330

# МДК.04.02
Технология приготовления национальных 

кондитерских изделий
6 270 84 6 180 72 108 270 84 6 180 72 108 4 270

# МДК.04.03
Технология приготовления ритуальных 

кондитерских изделий
6 155 45 6 104 44 60 155 45 6 104 44 60 4 155

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 6 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед 4 36

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 6 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед 4 108

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен (квалификационный) 6

# Всего часов с учетом практик 899 638
#

# ПМ.05
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

4 2 600 164 28 408 156 120 132 600 164 28 408 156 120 132 133 467

#

# МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных 

и горячих десертов
7 133 19 12 102 42 30 30 133 19 12 102 42 30 30 4 133

# МДК.05.02
Банкетное исполнение сложных холодных 

десертов
7 270 88 8 174 78 36 60 270 88 8 174 78 36 60 4 270

# МДК.05.03
Банкетное исполнение сложных горячих 

десертов
7 197 57 8 132 36 54 42 197 57 8 132 36 54 42 4 197

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 7 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед 4 36

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика 7 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед 4 108

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен (квалификационный) 7

# Всего часов с учетом практик 744 552
#

# ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения
1 3 462 114 36 312 156 156 462 114 36 312 156 156 204 258

#

# МДК.06.01
Управление структурным подразделением 

организации
8 204 48 12 144 72 72 204 48 12 144 72 72 4 204

# МДК.06.02 Организация обслуживания 126 30 12 84 42 42 126 30 12 84 42 42 4 126

# МДК.06.03 Сервировка столов 132 36 12 84 42 42 132 36 12 84 42 42 4 132

# МДК*
#
# УП.06.01 Учебная практика 8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 4 36

# УП*
#
# ПП.06.01 Производственная практика 8 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 4 108

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен (квалификационный) 8

# Всего часов с учетом практик 606 456
#

# ПМ.07
Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих 

(16675 Повар)

3 2 244 76 16 152 98 18 36 244 76 16 152 98 18 36 244

#

# МДК.07.01
Подготовка инвентаря, оборудования и 

рабочего места повара к работе
2 58 22 4 32 26 6 58 22 4 32 26 6 4 58

# МДК.07.02
Приготовление полуфабрикатов, простых 

основных блюд и мучных изделий
2 186 54 12 120 72 12 36 186 54 12 120 72 12 36 4 186

# МДК*
#
# УП.07.01 Учебная практика 2 РП час 36 36 нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед нед нед 4 36

# УП*
#

# ПП.07.01
Производственная практика (по профилю 

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

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 2

# Всего часов с учетом практик 388 296
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 1008 1008 нед час нед час 144 нед час 144 нед час 144 нед час 144 нед час 144 нед час 144 нед час 144 нед

#
# Учебная практика час 252 252 нед час нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед

#     Концентрированная час 252 252 нед час нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

#
Производственная (по профилю 

специальности) практика
час 756 756 нед час нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед

#     Концентрированная час 756 756 нед час нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед час 108 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

#
# Государственная итоговая аттестация час 252 36 216 нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 216 нед 6

#
Подготовка выпускной квалификационной 

работы
час 180 36 144 нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 144 нед 4 180

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

# Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед нед нед

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

#
#
#

#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 35 4 39 1 1 6116 1798 4318 2487 1357 444 30 32 864 244 608 345 263 12 976 272 684 535 113 36 20 598 166 432 231 201 1005 303 702 506 196 600 168 432 324 108 1003 299 704 234 164 276 30 620 188 432 156 144 132 450 126 324 156 168 5184 1296
#

#
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 

КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 

ЦИКЛАМ)

35 4 39 1 1 6480 1798 364 4318 2487 1357 444 30 32 916 244 52 608 345 263 12 1026 272 50 684 535 113 36 20 648 166 50 432 231 201 1053 303 48 702 506 196 648 168 48 432 324 108 1055 299 52 704 234 164 276 30 648 188 28 432 156 144 132 486 126 36 324 156 168 5184 1296

#
#

#

#

#

#

#

1 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час

1 час час час час час час час час

3 час час час час час час час час

28 4 4 4 4 4 4 4 

7 1 1 1 1 1 1 1 

7 1 1 1 1 1 1 1 

21 3 3 3 3 3 3 3 

21 3 3 3 3 3 3 3 

4 час час час час час час час час

6 час час час час час час час час

4 час час час час час час час час

2 час час час час час час час час

час час час час час час час час

час час час час час час час час

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 128 46 34 34 14

          в т.ч. в период обучения по циклам 128 46 34 34 14

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 236 6 16 16 34 48 52 28 36

          в т.ч. в период обучения по циклам 236 6 16 16 34 48 52 28 36

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

Зачеты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 8 6 5 4 3 2 3

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1

Контрольные работы (без учета физ. культуры)



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[2]
МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к 

работе

[2]
МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных 

изделий

[4]
МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной 

продукции

[4] МДК.02.02 Технология карвинга

[3] БД.02 Литература

[3] БД.09 Родная литература

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

[5] ОП.02 Физиология питания

[4] ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

[4] ОП.05 Метрология и стандартизация

[4] ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

[4] ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

[6]
МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

[6] МДК.04.02 Технология приготовления национальных кондитерских изделий

[6] МДК.04.03 Технология приготовления ритуальных кондитерских изделий

[5]
МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной 

продукции

[5]
МДК.03.02 Технология приготовления кулинарной продукции кухонь народов 

мира

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

[5] ОП.02 Физиология питания

[5] ОГСЭ.01 Основы философии

[5] ОГСЭ.02 История

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 2

2 Экз Комплексный экзамен 4

3 Диф. зач Комплексный диф. зачет 3

4 Экз Комплексный экзамен 5

5 Экз Комплексный экзамен 4

6 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

7 Экз Комплексный экзамен 6

8 Экз Комплексный экзамен 5

9 Экз Комплексный экзамен 5

10 Диф. зач Комплексный диф. зачет 5



Содержание

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

  ПОО.02 Модуль 1. Физика и основы работы с электрооборудованием

  ПОО.03 Модуль 2. География в профессиональной деятельности

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.02.02 Технология карвинга

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.03.02 Технология приготовления кулинарной продукции кухонь народов мира

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.04.02 Технология приготовления национальных кондитерских изделий

  МДК.04.03 Технология приготовления ритуальных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  МДК.05.02 Банкетное исполнение сложных холодных десертов

  МДК.05.03 Банкетное исполнение сложных горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  МДК.06.02 Организация обслуживания

  МДК.06.03 Сервировка столов

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество.

  ПОО.02 Модуль 1. Физика и основы работы с электрооборудованием

  ПОО.03 Модуль 2. География в профессиональной деятельности

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

Индекс

ОК 1

ОК 2



  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.02.02 Технология карвинга

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.03.02 Технология приготовления кулинарной продукции кухонь народов мира

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.04.02 Технология приготовления национальных кондитерских изделий

  МДК.04.03 Технология приготовления ритуальных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  МДК.05.02 Банкетное исполнение сложных холодных десертов

  МДК.05.03 Банкетное исполнение сложных горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  МДК.06.02 Организация обслуживания

  МДК.06.03 Сервировка столов

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

  ПОО.02 Модуль 1. Физика и основы работы с электрооборудованием

  ПОО.04 Модуль 3. Основы парламентаризма и общественных наук

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.02.02 Технология карвинга

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика
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  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.03.02 Технология приготовления кулинарной продукции кухонь народов мира

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.04.02 Технология приготовления национальных кондитерских изделий

  МДК.04.03 Технология приготовления ритуальных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  МДК.05.02 Банкетное исполнение сложных холодных десертов

  МДК.05.03 Банкетное исполнение сложных горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  МДК.06.02 Организация обслуживания

  МДК.06.03 Сервировка столов

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития.

  ПОО.03 Модуль 2. География в профессиональной деятельности

  ПОО.04 Модуль 3. Основы парламентаризма и общественных наук

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.02.02 Технология карвинга

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.03.02 Технология приготовления кулинарной продукции кухонь народов мира

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.04.02 Технология приготовления национальных кондитерских изделий

  МДК.04.03 Технология приготовления ритуальных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  МДК.05.02 Банкетное исполнение сложных холодных десертов

  МДК.05.03 Банкетное исполнение сложных горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика
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  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  МДК.06.02 Организация обслуживания

  МДК.06.03 Сервировка столов

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.02.02 Технология карвинга

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.03.02 Технология приготовления кулинарной продукции кухонь народов мира

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.04.02 Технология приготовления национальных кондитерских изделий

  МДК.04.03 Технология приготовления ритуальных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  МДК.05.02 Банкетное исполнение сложных холодных десертов

  МДК.05.03 Банкетное исполнение сложных горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  МДК.06.02 Организация обслуживания

  МДК.06.03 Сервировка столов

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

  ПОО.04 Модуль 3. Основы парламентаризма и общественных наук

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

ОК 5

ОК 6



  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.02.02 Технология карвинга

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.03.02 Технология приготовления кулинарной продукции кухонь народов мира

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.04.02 Технология приготовления национальных кондитерских изделий

  МДК.04.03 Технология приготовления ритуальных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  МДК.05.02 Банкетное исполнение сложных холодных десертов

  МДК.05.03 Банкетное исполнение сложных горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  МДК.06.02 Организация обслуживания

  МДК.06.03 Сервировка столов

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

  ПОО.02 Модуль 1. Физика и основы работы с электрооборудованием

  ПОО.04 Модуль 3. Основы парламентаризма и общественных наук

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

ОК 7



  МДК.02.02 Технология карвинга

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.03.02 Технология приготовления кулинарной продукции кухонь народов мира

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.04.02 Технология приготовления национальных кондитерских изделий

  МДК.04.03 Технология приготовления ритуальных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  МДК.05.02 Банкетное исполнение сложных холодных десертов

  МДК.05.03 Банкетное исполнение сложных горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  МДК.06.02 Организация обслуживания

  МДК.06.03 Сервировка столов

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации.

  ПОО.03 Модуль 2. География в профессиональной деятельности

  ПОО.04 Модуль 3. Основы парламентаризма и общественных наук

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.02.02 Технология карвинга

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.03.02 Технология приготовления кулинарной продукции кухонь народов мира

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.04.02 Технология приготовления национальных кондитерских изделий

  МДК.04.03 Технология приготовления ритуальных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  МДК.05.02 Банкетное исполнение сложных холодных десертов
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  МДК.05.03 Банкетное исполнение сложных горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  МДК.06.02 Организация обслуживания

  МДК.06.03 Сервировка столов

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  МДК.02.02 Технология карвинга

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  МДК.03.02 Технология приготовления кулинарной продукции кухонь народов мира

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.04.02 Технология приготовления национальных кондитерских изделий

  МДК.04.03 Технология приготовления ритуальных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  МДК.05.02 Банкетное исполнение сложных холодных десертов

  МДК.05.03 Банкетное исполнение сложных горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  МДК.06.02 Организация обслуживания

  МДК.06.03 Сервировка столов

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

ОК 9

ПК 1.1



  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.
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  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Учебная практика
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  ПП.03.01 Производственная практика

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

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда
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  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация
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  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

Участвовать в планировании основных показателей производства.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

Планировать выполнение работ исполнителями.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

Организовывать работу трудового коллектива.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ПК 6.1

ПК 6.2

ПК 6.3

ПК 6.4



  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика

Оценивать наличие запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

  ЕН.01 Математика

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Оценивать наличие персонала и материальных ресурсов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

  ЕН.01 Математика

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Составлять заявки на сырье и полуфабрикаты, используемые при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

  ЕН.01 Математика

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Готовить товарные отчеты по производству блюд, напитков и кулинарных изделий

  ЕН.01 Математика

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

ПК 6.5

ПК 7.1.

ПК 7.2.

ПК 7.3.

ПК 7.4.



  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Контролировать выполнение помощником повара заданий

  ЕН.01 Математика

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Контролировать хранение и расход продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий

  ЕН.01 Математика

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Осуществлять приготовление, оформление и презентацию блюд, напитков и кулинарных изделий

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.05 Метрология и стандартизация

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.07.01 Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  МДК.07.02 Приготовление полуфабрикатов, простых основных блюд и мучных изделий

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Оформлять готовые блюда, используя технологию карвинга

  МДК.02.02 Технология карвинга

  УП.02.01 Учебная практика

Приготовление национальных кондитерских изделий

  МДК.04.02 Технология приготовления национальных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

Приготовление ритуальных кондитерских изделий

  МДК.04.03 Технология приготовления ритуальных кондитерских изделий

  УП.04.01 Учебная практика

Банкетное исполнение сложных холодных десертов

  МДК.05.02 Банкетное исполнение сложных холодных десертов

  УП.05.01 Учебная практика

Банкетное исполнение сложных горячих десертов

  МДК.05.03 Банкетное исполнение сложных горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

ПК 7.5.

ПК 5.4.

ПК 7.6.

ПК 7.7.

ПК 2.4.

ПК 4.5.  

ПК 4.6.

ПК 5.3



Организация обслуживания

  ОП.10 Основы финансовой грамотности

  МДК.06.02 Организация обслуживания

  УП.06.01 Учебная практика

Cервировка столов

  МДК.06.03 Сервировка столов

  УП.06.01 Учебная практика

Приготовление продукции кухонь народов мира

  МДК.03.02 Технология приготовления кулинарной продукции кухонь народов мира

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

ПК 6.6

ПК 6.7.

ПК 3.5.



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 6 ОК 7 ОК 8

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 7

ОК 1 ОК 2 ОК 4 ОК 8

ОК 3 ОК 4 ОК 6 ОК 7 ОК 8

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 2 ОК 3 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.3. ПК 7.4. ПК 7.5. ПК 7.6.

ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БД Базовые дисциплины 843

БД.01 Русский язык

БД.02 Литература

БД.03 Иностранный язык

БД.04 Математика

БД.05 История

БД.06 Физическая культура

БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

БД.08 Астрономия

БД.09 Родная литература

БД.10 Индивидуальный проект

ПД Профильные дисциплины

ПД.01 Информатика

ПД.02 Химия

ПД.03 Биология

ДОО Дополнительные ОО

ДОО.01
Основы профессиональной деятельности 

(интегрированный курс)

ПОО.02
Модуль 1. Физика и основы работы с 

электрооборудованием

ПОО.03
Модуль 2. География в профессиональной 

деятельности

ПОО.04
Модуль 3. Основы парламентаризма и общественных 

наук

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Физическая культура

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл 312

ЕН.01 Математика



ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.3. ПК 7.4. ПК 7.5. ПК 7.6.

ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.3. ПК 7.4. ПК 7.5. ПК 7.6.

ПК 7.7. ПК 6.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.5. ПК 7.6. ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.6. ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.3. ПК 7.4. ПК 7.5. ПК 7.6.

ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.3. ПК 7.4. ПК 7.6.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.6. ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.4.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.3. ПК 7.4. ПК 7.5. ПК 7.6.

ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.2. ПК 7.6. ПК 7.7.

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 

производстве

ОП.02 Физиология питания

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ОП.04
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности

ОП.05 Метрология и стандартизация

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.08 Охрана труда



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 6.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.4.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ПК 2.4.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4 ПК 3.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ПК 4.5.  ПК 4.6.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.5.  

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ОП.10 Основы финансовой грамотности

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции вар

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции

МДК.02.02 Технология карвинга

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции

МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции

МДК.03.02
Технология приготовления кулинарной продукции 

кухонь народов мира

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01 Производственная практика

ПМ.04

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

МДК.04.01
Технология приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

МДК.04.02
Технология приготовления национальных 

кондитерских изделий



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.6.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ПК 4.5.  ПК 4.6.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4.

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

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.4.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4.

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

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 6.6 ПК 6.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 6.6 ПК 6.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.3.

ПК 7.4. ПК 7.5. ПК 7.6. ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.3.

ПК 7.4. ПК 7.5. ПК 7.6. ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.3.

ПК 7.4. ПК 7.5. ПК 7.6. ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.3.

ПК 7.4. ПК 7.5. ПК 7.6. ПК 7.7.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 7.1. ПК 7.2. ПК 7.3.

ПК 7.4. ПК 7.5. ПК 7.6. ПК 7.7.

МДК.04.03
Технология приготовления ритуальных кондитерских 

изделий

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов

МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных и 

горячих десертов

МДК.05.02 Банкетное исполнение сложных холодных десертов

МДК.05.03 Банкетное исполнение сложных горячих десертов

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01 Производственная практика

ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.06.01
Управление структурным подразделением 

организации

МДК.06.02 Организация обслуживания

МДК.06.03 Сервировка столов

УП.06.01 Учебная практика

ПП.06.01 Производственная практика

ПМ.07

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих (16675 Повар)

ПП.07.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

МДК.07.01
Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего 

места повара к работе

МДК.07.02
Приготовление полуфабрикатов, простых основных 

блюд и мучных изделий

УП.07.01 Учебная практика



№ Наименование

Кабинеты:

1 социально-экономических дисциплин;

2 иностранного языка;

3 информационных технологий в профессиональной деятельности;

4 экологических основ природопользования;

5 технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства;

6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда.

Лаборатории:

1 химии;

2 метрологии и стандартизации; 

3 микробиологии, санитарии и гигиены.

Мастерские и учебные цехи:

1 Учебный кулинарный цех.

2 Учебный кондитерский цех.

Спортивный комплекс:

1 спортивный зал;

2 открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий;

3 стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы.

Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет;

2 актовый зал.



1. Нормативная база реализации ОПОП по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания:

Учебный план предназначен для реализации требований ФГОС СПО на базе основного общего образования и разработан на основании 

следующих документов: 

1. Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (в действующей редакции);

2. Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (в действующей редакции);

3. Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 1 

ноября 2013 г., регистрационный № 30306) (в действующей редакции); 

4. Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785) (в действующей редакции);

5. Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 N 413 "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

общего образования" (Зарегистрировано в Минюсте России 07.06.2012 N 24480) (в действующей редакции);    

6. Приказ Минобрнауки России от 22.04.2014 № 384 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания»  (в действующей редакции);

7. Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден  приказом Министер-ства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н., зареги-стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 39023) (в 

действующей редакции); 

8. Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден  приказом Мини-стерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 38940) (в 

действующей редакции);

9. Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден  приказом Мини-стерства труда и социальной защиты  Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 40270)(в 

действующей редакции).

10.  Письмо Министерства образования и науки Пермского края от 18.02.2019г. № СЭД-26-01-40-69 «О направлении информации».

11.  Письмо Министерства образования и науки Пермского края от 30.04.2019г. № СЭД-26-01-40-231 «О запросе информации о дисциплинах, 

освещающих вопросы правил безопасности при использовании газа в быту».  

 2. При составлении учебного плана учитывались:  

2.1. Примерная основная образовательная программа среднего общего образования (одобрена решением федерального учебно-методического 

объединения по общему образованию протокол от 28 июня 2016г. №2/16-з);

2.2. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 29.12.2010 N 189 (ред. от 24.11.2015) «Об утверждении СанПиН 

2.4.2.2821-10 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных учреждениях» (вместе 

с «СанПиН 2.4.2.2821-10. Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в общеобразовательных 

организациях. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы») (Зарегистрировано в Минюсте России 03.03.2011 N 19993);

2.3. Письмо Минобрнауки России от 22.04.2015 №06-443 «О направлении Методических рекомендаций» (вместе с «Методическими 

рекомендациями по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования»;

2.4. Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России от 20.02.2017 № 06-156 

«О Методических рекомендациях» с Методическими рекомендациями по реализации федеральных государственных образовательных 

стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям;

2.5. Письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259 «О направлении доработанных рекомендаций по организации получения среднего 

общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 

среднего профессионального образования»
3. Общие сведения об организации учебного процесса:

3.1. Учебный год в образовательных организациях начинается 1 сентября и заканчивается в соответствии с учебным планом.  Обучение 

ведется по шестидневной учебной неделе.   

3.2. Общий объем образовательной программы на базе основного общего образования составляет 6480 часов. Учебный план имеет следующую 

структуру:  - общебразовательный цикл;  - общепрофессиональный цикл;  - профессиональный цикл;  - государственная итоговая аттестация, 

завершающаяся присвоением квалификации специалиста среднего звена "Техник-технолог".

3.3. В общеобразовательном, 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. 

Аудиторными занятиями называются работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем.

3.4. Для всех видов аудиторных занятий академический час устанавливается продолжительностью 45 минут. Объем обязательных аудиторных 

занятий не превышает 36 академических часов в неделю, максимальная нагрузка составляет не более 54 часов в неделю.

4. Организация профессиональной подготовки:

4.1. На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов образовательной программы выделено 3078 часов из 

обязательной части профессиональной образовательной программы, что составляет 70,37 процентов от объема учебных циклов 

образовательной программы, вариативная часть -   1296 часов, 29,63% соответственно.

4.2. В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды практик: учебная практика и производственная практика 

(по профилю специальности и преддипломная.  Учебная практика проводится при освоении обучающимися профессиональных компетенций в 

рамках профессиональных модулей и реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими 

занятиями в рамках профессиональных модулей. Производственная пракика проводится концентрированно после освоения теоретического 

блока и учебной практики профессионального модуля.
4.3. Практика запланирована из расчета 36 академических часов в неделю. Часть профессионального цикла образовательной программы, 

выделенного на проведение практик, определена в объеме  (28 недель), Преддипломная практика - 4 недели.

Пояснения



Председатель ЦМК преподавателей гуманитарных дисциплин Дубровина Н.А.

Председатель ЦМК преподавателей естественнонаучных дисциплин Гуляева Е.Ю.

Председатель ЦМК направления информационные технологии Лекомцев Д.В.

Председатель ЦМК преподавателей технологии, физической культуры, ОБЖ Чураков А.Е.

Председатель ЦМК программ подготовки рабочих и служащих 

машиностроительного профиля

Пономарева О.И.

Председатель ЦМК программ подготовки рабочих и специалистов 

изобразительных и прикладных видов искусств

Безгодов В.В.

5. Реализация общеобразовательного цикла:

5.1. Общеобразовательный цикл (общий объем 2106 часов, обязательной нагрузки - 1404 часа) сформирован  на основе требований 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего образования с учетом получаемой профессии среднего 

профессионального образования, профиль получаемого образования - естественнонаучный.

5.2. Общеобразовательный цикл содержит 13 учебных предметов, из которых 9 являются базовыми: "Русский язык", "Литература", "Родная 

литература", "Иностранный язык", "Математика", "История", "Физическая культура", "Основы безопасности жизнедеятельности" (в том числе 4 

часа - на изучение правил безопасности при использовании газа в быту), "Астрономия", в рамках часов базовой части общеобразовательной 

подготовки выполняется индивидуальный проект, не являющийся самостоятельной дисциплиной, в течение 1 года на 1 курсе обучения. 

Общий объем подготовки по базовым дисциплинам общеобразовательного цикла обязательной части - 843 часа (60% объема 

общеобразовательной подготовки), по максимальной нагрузке - 1269 часов (60% объемаобщеобразовательной подготовки).

5.3. В качестве профильных дисциплин, изучаемых на углубленном уровне, в состав учебного плана входят "Информатика" (161 часов), 

"Химия" (148 часов), "Биология" (112 часов), в качестве дополнительной дисциплины - "Основы профессиональной деятельности 

(интегрированный курс)" в объеме 416 часов, состоящий из 3 модулей, способствующих формированию общих компетенций и подготовке к 

формированию профессиональных компетенций согласно ФГОС СПО. 

4.4. Вариативная часть профессиональной подготовки составляет  1296 часов (29,63%) и распределена на дисциплины 

общепрофессионального цикла и междисциплинарные курсы профессиональных модулей в соответствии со ст. 337 учебного плана. По 

согласованию с работодателями внесены дополнительные компетенции, повышающие конкурентомспособность выпускников на рынке труда: 

ПК 2.4. Оформлять готовые блюда, используя технологию карвинга  ПК 4.5. Приготовление национальных кондитерских изделий  ПК 4.6. 

Приготовление ритуальных кондитерских изделий  ПК 5.3 Банкетное исполнение сложных холодных десертов  ПК 5.4. Банкетное исполнение 

сложных горячих десертов  ПК 6.6. Организация обслуживания  ПК 6.7. Cервировка столов  ПК 3.5. Приготовление продукции кухонь народов 

мира
4.5. В рамках ПМ 07. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих проводится подготовка 

обучающихся по профессии 16675 Повар в соответствии с перечнем предлагаемых профессий ФГОС СПО, которая углубляет 

профессиональную подготовку, способствуя повышению конкурентоспособности будущих выпускников на рынке труда. 

Согласовано

6. Порядок аттестации обучающихся:

6.1. В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая проводится в соответствии с графиком учебного процесса 

и осуществляется в рамках освоения вышеуказанных циклов в соответствии с разработанными в ГБПОУ "ПТПИТ" фондами оценочных средств. 

6.2. Порядок и периодичность промежуточной аттестации обучающихся определяются "Положением о текущем контроле знаний и 

промежуточной аттестации обучающихся в ГБПОУ «ПТПИТ»", на промежуточную аттестацию по общеобразовательной подготовке отводится 2 

недели, включая  аттестацию по дополнительной дисциплине "Основы профессиональной деятельности (интегрированный курс)". По 

профессиональной подготовке время на проведение промежуточной аттестации отведено в объеме 5 недель.

6.3. Формы промежуточной аттестации: зачет, дифференцированный зачет, экзамен, экзамен (квалификационный). При проведении 

промежуточной аттестации также используются комплексные экзамены и комплексные дифференцированные зачеты.

6.4. Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации обучающихся не превышает 8 экзаменов в учебном году, а количество 

зачетов - 10. В указанное количество не входят экзамены и зачеты по физической культуре. 

6.5. Государственная итоговая аттестация (6 недель) проводится в форме защиты выпускной квалификационной работы (дипломная работа).

4.6. Общий объем дисциплины " Безопасность жизнедеятельности" составляет 68 часов, из них на освоение основ военной службы (для 

юношей) - 48 часов от общего объема времени, отведенного на указанную дисциплину. Образовательной программой для подгрупп девушек 

предусмотрено использование 48 часов от общего объема времени дисциплины "Безопасность жизнедеятельности", предусмотренного на 

изучение основ военной службы, на освоение основ медицинских знаний.
4.7. Каникулы запланированы в объеме 34,5 недель на весь срок обучения, в том числе 2 недель на 4 курсе и 11,5 недель на 1 курсе с целью 

лучшей адаптации студентов. В данное количество включаются обязательные 2 недели каникул в зимний период.



Код  Наименование ЦК

1 ЦМК преподавателей гуманитарных дисциплин

2 ЦМК преподавателей естественнонаучных дисциплин

3 ЦМК направления информационные технологии

4 ЦМК преподавателей технологии, физической культуры, ОБЖ

5 ЦМК программ подготовки рабочих и служащих машиностроительного профиля

6 ЦМК программ подготовки рабочих и специалистов изобразительных и прикладных видов искусств


