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программы подготовки квалифицированых рабочих, служащих

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Мурманской области "Оленегорский 

горнопромышленный колледж"
наименование образовательного учреждения (организации)

по профессии среднего профессионального образования

43.01.09 Повар, кондитер

код наименование профессии

среднее общее образование

Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация: повар   -   кондитер

форма обучения Очная Срок получения образования по ОП 3г 10м год начала подготовки по УП 2023

профиль получаемого профессионального образования естественнонаучный

при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 09.12.2016      № 1569

Виды деятельности

приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков  разнообразного ассортимента

приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

разнообразного ассортимента
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Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Студентов Групп

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика Прове- 

дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

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

40 17 23 1 1 11 52 

26 12 14 2 1 1 8 4 4 5 5 11 52 

24 9 15 2 1 1 3 3 12 7 5 11 52 

15 8 7 2 1 1 8 3 5 14 5 9 2 2 43 

105 46 59 7 3 4 19 7 12 31 12 19 2 35 199 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 123 124 125 126 127 128 129 130 131 132 137 138 167 168 169
1
2 36 34.18 36 34.17 36 35.33 36 34.86 36 33.11 36 33.67 36 33.62 36 34.29

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 2 17 2240 55 85 2078 1172 882 24 22 580 14 11 555 296 249 10 646 10 24 606 321 271 14 6 311 8 10 283 120 163 10 280 4 8 268 169 99 224 16 16 186 144 42 6 97 2 6 89 59 30 56 1 6 49 31 18 46 4 42 32 10
4
5 ОДБ Базовые дисциплины 3 2 9 1579 44 46 1473 757 692 24 16 399 14 6 379 176 193 10 513 10 18 485 240 231 14 311 8 10 283 120 163 10 236 4 4 228 143 85 120 8 8 98 78 20 6

6 ОДБ.1 Русский язык 3 123 4 114 90 24 5 34 34 26 8 48 2 46 38 8 41 2 34 26 8 5

7 ОДБ.2 Литература 3 173 2 171 141 30 52 52 42 10 60 2 58 48 10 61 61 51 10

8 ОДБ.3 Иностранный язык 4 179 8 171 171 53 2 51 51 39 2 37 37 46 2 44 44 41 2 39 39

9 ОДБ.4 Математика 3 1 244 6 233 130 103 5 92 2 90 50 40 84 2 82 50 32 68 2 61 30 31 5

10 ОДБ.5 История 6 136 4 132 124 8 80 80 76 4 56 4 52 48 4

11 ОДБ.6 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 35 37 31 31 17 14 41 41 18 23

12 ОДБ.7 Физика 2 114 6 108 66 18 24 36 2 34 16 8 10 78 4 74 50 10 14

13 ОДБ.8 Обществознание 5 127 6 115 93 22 6 71 2 69 63 6 56 4 46 30 16 6

14 ОДБ.9 География 2 74 2 72 44 28 36 36 22 14 38 2 36 22 14

15 ОДБ.10 Физическая культура 12 3 171 171 10 161 51 51 3 48 69 69 4 65 51 51 3 48

16 ОДБ.11 Информатика 4 122 8 114 24 90 46 4 42 10 32 36 4 32 10 22 40 40 4 36

17 ИП Индивидуальный проект (не является 

дисциплиной)
44 44 14 14 10 10 8 8 4 4 8 8

18 *
19
20 ОДП Профильные дисциплины 1 2 278 11 261 181 80 6 145 5 140 100 40 133 6 121 81 40 6

21 ОДП.1 Химия 2 1 186 9 171 111 60 6 53 3 50 30 20 133 6 121 81 40 6

22 ОДП.2 Биология 1 92 2 90 70 20 92 2 90 70 20

23 *
24
25 ПОО Предлагаемые ОО 6 383 11 28 344 234 110 36 36 20 16 44 4 40 26 14 104 8 8 88 66 22 97 2 6 89 59 30 56 1 6 49 31 18 46 4 42 32 10

26 ПОО.1 Рисование и лепка / Родной язык (русский) 1 36 36 20 16 36 36 20 16

27 ПОО.2 Экология 5 84 4 8 72 46 26 44 4 40 26 14 40 4 4 32 20 12

28 ПОО.3 Эффективное поведение на рынке труда 8 76 8 68 48 20 30 4 26 16 10 46 4 42 32 10

29 ПОО.05

Основы финансовой грамотности и 

предпринимательской деятельности / 

Социальная адаптация и основы социально-

правовых знаний

7 60 3 4 53 35 18 34 2 2 30 20 10 26 1 2 23 15 8

30 ПОО.05 Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания
6 63 4 59 39 20 63 4 59 39 20

31 ПОО.06 Арктическая кухня 5 64 4 4 56 46 10 64 4 4 56 46 10

32 *
33
34 82.96% 17.04%

35 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 15 9 18 3592 93 96 1513 829 684 90 32 2 4 26 20 6 218 18 14 180 110 70 6 301 8 8 141 81 60 584 10 12 220 144 76 18 388 6 6 112 64 48 12 767 25 20 416 240 176 18 556 14 16 220 106 114 18 746 10 16 198 64 134 18 2980 612
36
37 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 9 4 572 31 32 503 251 252 6 32 2 4 26 20 6 116 8 8 100 70 30 74 2 4 68 40 28 47 2 2 43 27 16 101 7 2 92 48 44 46 4 2 40 14 26 156 6 10 134 32 102 6 324 248

38 ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
2 1 78 6 8 64 46 18 32 2 4 26 20 6 46 4 4 38 26 12 36 42

39 ОП.2 Основы товароведения продовольственных 

товаров
3 74 2 4 68 40 28 74 2 4 68 40 28 36 38

40 ОП.3 Техническое оснащение и организация 

рабочего места
4 47 2 2 43 27 16 47 2 2 43 27 16 36 11

41 ОП.4 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
6 45 3 2 40 30 10 45 3 2 40 30 10 36 9

42 ОП.5 Основы калькуляции и учёта 8 7 83 4 5 68 40 28 6 26 2 2 22 14 8 57 2 3 46 26 20 6 32 51

43 ОП.6 Охрана труда 2 70 4 4 62 44 18 70 4 4 62 44 18 36 34

44 ОП.7 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
8 40 2 4 34 34 40 2 4 34 34 36 4

45 ОП.8 Безопасность жизнедеятельности 6 36 2 34 18 16 36 2 34 18 16 36

46 ОП.9 Физическая культура 67 8 60 4 56 56 20 2 18 18 20 2 18 18 20 20 20 40 20

47 ОП.11

Информационные технологии в 

профессиональной деятельности / Адаптивные 

информационные и коммуникационные 

технологии

8 39 2 3 34 6 28 39 2 3 34 6 28 39

48 *
49
50 ПЦ Профессиональный цикл 14 14 3020 62 64 1010 578 432 84 102 10 6 80 40 40 6 227 6 4 73 41 32 537 8 10 177 117 60 18 388 6 6 112 64 48 12 666 18 18 324 192 132 18 510 10 14 180 92 88 18 590 4 6 64 32 32 12 2656 364
51

52 ПМ.1
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

3 3 530 16 10 162 90 72 18 102 10 6 80 40 40 6 195 4 2 45 25 20 233 2 2 37 25 12 12 386 144

53

54 МДК.1.1
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

2 102 10 6 80 40 40 6 102 10 6 80 40 40 6 102

55 МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
4 3 98 6 4 82 50 32 6 51 4 2 45 25 20 47 2 2 37 25 12 6 98

56 МДК*
57
58 УП.1.01 Учебная практика 3 РП час 144 144 нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед час нед 72 72

59 УП*
60
61 ПП.1.01 Производственная практика 4 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед час нед час нед 108 72

62 ПП*
63
64 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 4 6 6 6 6 6

65 Всего часов по МДК 200 162
66

67 ПМ.2
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

3 3 644 10 12 208 128 80 18 32 2 2 28 16 12 304 6 8 140 92 48 6 308 2 2 40 20 20 12 644

68

69 МДК.2.1
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 3 62 4 6 46 28 18 6 32 2 2 28 16 12 30 2 4 18 12 6 6 62

70 МДК.2.2
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 180 6 6 162 100 62 6 130 4 4 122 80 42 50 2 2 40 20 20 6 180

71 МДК*
72
73 УП.2.01 Учебная практика 4 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед 144

74 УП*
75
76 ПП.2.01 Производственная практика 5 РП час 252 252 нед час нед час нед час нед час нед час 252 нед 7 час нед час нед час нед 252

77 ПП*
78
79 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 5 6 6 6 6 6

80 Всего часов по МДК 242 208
81

82 ПМ.3
Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента

3 2 507 8 8 185 105 80 18 80 4 4 72 44 28 427 4 4 113 61 52 18 484 23

83

84 МДК.3.1
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 87 4 4 73 43 30 6 32 2 2 28 18 10 55 2 2 45 25 20 6 87

85 МДК.3.2
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 126 4 4 112 62 50 6 48 2 2 44 26 18 78 2 2 68 36 32 6 103 23

86 МДК*
87
88 УП.3.01 Учебная практика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед час нед 108

89 УП*
90
91 ПП.3.01 Производственная практика 6 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед 180

92 ПП*
93
94 ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 6 6 6 6 6 6

95 Всего часов по МДК 213 185
96

97 ПМ.4

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

2 3 498 12 10 176 108 68 12 126 8 6 112 76 36 372 4 4 64 32 32 12 402 96

98

99 МДК.4.1
Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

6 75 4 3 68 48 20 75 4 3 68 48 20 35 40

# МДК.4.2
Процессы приготовления и подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напитков

7 129 8 7 108 60 48 6 51 4 3 44 28 16 78 4 4 64 32 32 6 73 56

# МДК*
#
# УП.4.01 Учебная практика 7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 час нед 108

# УП*
#
# ПП.4.01 Производственная практика 7 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед 180

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 7 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 204 176
#

# ПМ.5

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

3 3 841 16 24 279 147 132 18 113 6 8 99 55 44 138 6 10 116 60 56 6 590 4 6 64 32 32 12 740 101

#

# МДК.5.1
Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

7 88 4 10 68 38 30 6 34 2 4 28 18 10 54 2 6 40 20 20 6 48 40

# МДК.5.2
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8 7 243 12 14 211 109 102 6 79 4 4 71 37 34 84 4 4 76 40 36 80 4 6 64 32 32 6 182 61

# МДК*
#
# УП.5.01 Учебная практика 8 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 180

# УП*
#
# ПП.5.01 Производственная практика 8 РП час 324 324 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 324 нед 9 324

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 8 6 6 6 6 6

# Всего часов по МДК 331 279
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1800 1800 нед час нед час нед час 144 нед час 324 нед час 252 нед час 288 нед час 288 нед час 504 нед
#
# Учебная практика час 684 684 нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час нед час 108 нед час 108 нед час 180 нед

#     Концентрированная час 684 684 нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час нед час 108 нед час 108 нед час 180 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 1116 1116 нед час нед час нед час нед час 180 нед час 252 нед час 180 нед час 180 нед час 324 нед

#     Концентрированная час 1116 1116 нед час нед час нед час нед час 180 нед час 252 нед час 180 нед час 180 нед час 324 нед

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

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

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

# ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
19 11 35 5904 148 181 3591 2001 1566 24 112 612 16 15 581 316 255 10 864 28 38 786 431 341 14 12 612 16 18 424 201 223 10 864 14 20 488 313 175 18 612 22 22 298 208 90 18 864 27 26 505 299 206 18 612 15 22 269 137 132 18 864 10 20 240 96 144 18 5292 612
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КОНСУЛЬТАЦИИ по О 85 11 24 10 8 16 6 6 4

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 96 4 14 8 12 6 20 16 16

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 3 3 3 3 3

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

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5 3 5 4 3 5 5 3

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)



Содержание

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

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.4 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.9 Физическая культура

  ОП.11
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

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

деятельности.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.4 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.9 Физическая культура

  ОП.11
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

Индекс

ОК 01.

ОК 02.



  ПП.4.01 Производственная практика

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.4 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.9 Физическая культура

  ОП.11
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

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

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.4 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.9 Физическая культура

  ОП.11
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

ОК 03.

ОК 04.



  ПП.3.01 Производственная практика

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

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

культурного контекста.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.4 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.9 Физическая культура

  ОП.11
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

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

общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.4 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.9 Физическая культура

  ОП.11
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

ОК 05.

ОК 06.



  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

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

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.4 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

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

деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.9 Физическая культура

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

ОК 07.

ОК 08.



  ПП.4.01 Производственная практика

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.4 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.9 Физическая культура

  ОП.11
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.4 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.9 Физическая культура

  ОП.11
Информационные технологии в профессиональной деятельности / Адаптивные информационные и коммуникационные 

технологии

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

ОК 09.

ОК 10.



  ПП.3.01 Производственная практика

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.4 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

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

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

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

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

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

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

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

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.1.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

  МДК.1.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

ОК 11.

ПК 1.1.

ПК 1.2.

ПК 1.3.

ПК 1.4.



  УП.1.01 Учебная практика

  ПП.1.01 Производственная практика

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

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

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

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

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

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

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

ПК 2.1.

ПК 2.2.

ПК 2.3.

ПК 2.4.

ПК 2.5.



  ПП.2.01 Производственная практика

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

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

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

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

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

из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.2.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.2.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.2.01 Учебная практика

  ПП.2.01 Производственная практика

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

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

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

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

ПК 2.6.

ПК 2.7.

ПК 2.8.

ПК 3.1.

ПК 3.2.



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

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

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

разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

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

сырья разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

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

дичи разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.3.1 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  МДК.3.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

  УП.3.01 Учебная практика

  ПП.3.01 Производственная практика

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

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

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

ПК 3.3.

ПК 3.4.

ПК 3.5.

ПК 3.6.

ПК 4.1.



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

разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

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

разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

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

ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

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

ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  МДК.4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

  УП.4.01 Учебная практика

  ПП.4.01 Производственная практика

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

соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

ПК 4.2.

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.

ПК 5.1.



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

кондитерских изделий.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

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

разнообразного ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

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

ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

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

ассортимента.

  ОП.1 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

  ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.5 Основы калькуляции и учёта

  ОП.6 Охрана труда

  ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  МДК.5.1 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  МДК.5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.5.01 Учебная практика

  ПП.5.01 Производственная практика

ПК 5.2.

ПК 5.3.

ПК 5.4.

ПК 5.5.



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

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

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

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

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

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

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

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

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

ПК 5.4. ПК 5.5.

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

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

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5.

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

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

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

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

ПК 5.4. ПК 5.5.

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

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

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4.

ПК 5.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1.

ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5.

ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 2.1.

ПК 3.1. ПК 4.1. ПК 5.1.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 08. ОК 09. ОК 10.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 09. ОК 10.

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

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

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.

ПК 5.4. ПК 5.5.

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

ПК 1.3. ПК 1.4.

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

ПК 1.3. ПК 1.4.

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

ПК 1.3. ПК 1.4.

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

ПК 1.3. ПК 1.4.

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

ПК 1.3. ПК 1.4.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ОДБ Базовые дисциплины

ОДБ.1 Русский язык

ОДБ.2 Литература

ОДБ.3 Иностранный язык

ОДБ.4 Математика

ОДБ.5 История

ОДБ.6 Основы безопасности жизнедеятельности

ОДБ.7 Физика

ОДБ.8 Обществознание

ОДБ.9 География

ОДБ.10 Физическая культура

ОДБ.11 Информатика

ИП Индивидуальный проект (не является дисциплиной)

ОДП Профильные дисциплины

ОДП.1 Химия

ОДП.2 Биология

ПОО Предлагаемые ОО

ПОО.1 Рисование и лепка / Родной язык (русский)

ПОО.2 Экология

ПОО.3 Эффективное поведение на рынке труда

ПОО.05

Основы финансовой грамотности и 

предпринимательской деятельности / Социальная 

адаптация и основы социально-правовых знаний

ПОО.05
Организация обслуживания на предприятиях 

общественного питания

ПОО.06 Арктическая кухня

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.1
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены

ОП.2 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.3 Техническое оснащение и организация рабочего места

ОП.4
Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности

ОП.5 Основы калькуляции и учёта

ОП.6 Охрана труда

ОП.7 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОП.8 Безопасность жизнедеятельности

ОП.9 Физическая культура

ОП.11

Информационные технологии в профессиональной 

деятельности / Адаптивные информационные и 

коммуникационные технологии

ПЦ Профессиональный цикл

ПМ.1

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента

МДК.1.1
Организация приготовления, подготовки к реализации 

и хранения кулинарных полуфабрикатов

МДК.1.2
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов

УП.1.01 Учебная практика

ПП.1.01 Производственная практика

ПМ.2

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

МДК.2.1

Организация приготовления, подготовки к реализации 

и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

МДК.2.2

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

УП.2.01 Учебная практика

ПП.2.01 Производственная практика



ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 4.1. ПК 4.2.

ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 4.1. ПК 4.2.

ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 4.1. ПК 4.2.

ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 4.1. ПК 4.2.

ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 4.1. ПК 4.2.

ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ПМ.3

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента

МДК.3.1

Организация приготовления, подготовки к реализации 

и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

МДК.3.2

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок

УП.3.01 Учебная практика

ПП.3.01 Производственная практика

ПМ.4

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента

МДК.4.1
Организация приготовления, подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

МДК.4.2
Процессы приготовления и подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

УП.4.01 Учебная практика

ПП.4.01 Производственная практика

ПМ.5

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента

МДК.5.1
Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

МДК.5.2
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

УП.5.01 Учебная практика

Проведение государственных экзаменов

ПП.5.01 Производственная практика

Государственная итоговая аттестация

Защита выпускной квалификационной работы
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