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Основной Виды деятельности

+
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

+

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания

+

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания

+

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания

+

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания

+ Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала
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Сводные данные

Курс 1 Курс 2 Курс 3 Курс 4
Итого

Сем. 1 Сем. 2 Всего Сем. 3 Сем. 4 Всего Сем. 5 Сем. 6 Всего Сем. 7 Сем. 8 Всего

Обучение по дисциплинам и 
междисциплинарным курсам

16 23 39 14 16 30 16 15 31 8 8 16 116

У Учебная практика 2 2 4 5 5 2 2 11

п Производственная практика (по профилю 
специальности)

5 5 4 4 6 5 11 20

Пд
Производственная практика 
(преддипломная)

4 4 4

э Промежуточная аттестация 1 1 2 1 1 2 1 1 2 1 1 2 8

Дп
Подготовка выпускной квалификационной 
работы

3 3 3

д
Защита выпускной квалификационной 
работы

: ; ::v
3 3 3

к Каникулы 2 9 11 2 9 И 2 8 10 2 2 34

Итого 19 33 52 19 33 52 | 19 33 52 19 24 43 199
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- - . Форма контроля Итого акад.чаеов- ...................  - ........ Объём ОП- —
Семестр 1

Считать в 
плане

Индекс Наименование
Экза
мен

Зачет
Зачет с 

ОЦ-
КР ДР

Экспер
тное

По
плану

С преп. Ауд. ИП Коне СР ПАтт
Обяз.
часть

Вар.
часть

Итого Ауд. Лек Лаб Пр КРП ИП Коне СР

О П .О Б Щ Е О Б Р А З О В А Т Е Л Ь Н А Я  П О Д Г О Т О В К А 1476 1476 1366 1326 38 40 38 72 1404 72 612 544 162 16 366 16 16
С О .С р е д н е е  о б щ е е  о б р а з о в а н и е 1476 1476 1366 1326 38 40 38 72 1404 72 612 544 162 16 366 16 16

+ о д О б щ е о б р а зов а те л ьн ы е  ди сци плин ы
11122

2

11112

22222
22

12 1394 1394 1288 1250 38 38 38 68 1326 68 578 512 146 16 350 16 16

+ ОД.01У Русский язык 12 132 132 120 114 6 12 120 12 56 48 16 32 2

+ ОД.02 Литература 2 94 94 92 90 2 2 92 2

+ од.оз История 2 1 108 108 98 94 4 10 98 . 10 52 48 48

+ ОД.04 Обществознание 2 72 72 70 68 2 2 70 2

+ ОД.05 География 1 56 56 52 48 4 4 52 4 56 48 16 32 4

+ ОД.06 Иностранный язык 12 138 138 134 132 2 4 134 4 66 64 64

+ ОД.07У Математика 12 188 188 178 170 8 10 178 10 90 80 16 64 4

+ ОД.08 Информатика 12 156 156 150 146 4 6 150 6 86 80 16 64 2

+ ОД.09 Физическая культура 12 82 82 78 78 4 78 4 34 32 2 30

+ ОД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 2 70 70 68 66 2 2 68 2

+ 0Д.11 Физика 2 68 68 66 66 2 66 2

+ 0Д.12У Химия 1 122 122 116 112 4 6 116 6 122 112 32 16 64 4

+ ОД.13 Биология 2 68 68 66 66 2 66 2

+ * Индивидуальный проект 2 40 40 38 38 2 38 2 16 16

+ ДУД Д оп о л н и тел ьн ы е  уч еб н ы е  ди сци плин ы 12 82 82 78 76 2 4 78 4 34 32 16 16

+ ДУД.01
Психология личности и ее профессиональное 
самоопределение

1 34 34 32 32 2 32 2 34 32 16 16

+ ДУД.02 Дизайн презентаций. Ключевые навыки MS Excel 2 48 48 46 44 2 2 46 2

П П .П Р О Ф Е С С И О Н А Л Ь Н А Я  П О Д Г О Т О В К А 4464 4 464 4086 4016 70 162 216 3168 1296

О Г С Э .О б щ и й  г у м а н и т а р н ы й  и с о ц и а л ь н о - э к о н о м и ч е с к и й  у ч е б н ы й  ц и к л 588 588 516 504 12 36 36 432 156
+ ОГСЭ.01 Основы философии 4 40 40 34 32 2 4 2 36 4

+ ОГСЭ.02 История 3 50 50 42 42 2 6 36 14

+ о гс э .о з
Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 345678 192 192 168 162 6 10 14 164 28

+ ОГСЭ.04 Физическая культура 34567 8 184 184 162 162 10 12 164 20

+ ОГС3.05 Психология общения 4 38 38 34 32 2 4 32 6

+ ОГСЭ.06 Риторика 3 46 46 42 42 2 2 46

+ ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотности 4 38 38 34 32 2 4 38

Е Н . М а т е м а т и ч е с к и й и о б щ и й  е с т е с т в е н н о н а у ч н ы й  у ч е б н ы й  ц и к л 194 194 170 168 2 12 12 180 14

+ ЕН.01 Химия 4 3 158 158 138 136 2 10 10 144 14

+ ЕН.02 Экологические основы природопользования 5 36 36 32 32 2 2 36

О П Ц .О б щ е п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  ц и к л 976 976 846 814 32 70 60 604 372

+ ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария и 
гигиена

4 78 78 66 64 2 8 4 64 14

+ ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 5 4 120 120 102 98 4 10 8 96 24

+ ОП.ОЗ Техническое оснащение организаций питания 3 82 82 72 70 2 4 6 64 18

+ ОП.04 Организация обслуживания 5 82 82 68 64 4 8 6 64 18

+ ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 5 122 122 100 с16 4 16 6 96 26

+ ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 7 36 36 32 32 2 2 32 4

+ ОП.07
Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

4 3 124 124 110 108 2 10 4 88 36

+ ОП.08 Охрана труда 4 38 38 34 32 2 2 2 32 6

+ ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 5 76 76 70 68 2 2 4 68 8



+ О П .10 Товароведение пищевых продуктов 3 52 52 44 42 2 2 6 52

+ ОП.11 Экономика отрасли б 54 54 46 44 2 2 6 54

+ О П .12 Бухгалтерский учет в общественном питании 7 36 36 34 32 2 2 36

+ o n .13
Основы предпринимательской деятельности / 
Адаптивные информационные и 
коммуникационные технологии

6 38 38 34 32 2 2 2 38

+ ОП.14
Документационное обеспечение управления / 
Психология личности и профессиональное 
самоопоелеление

6 38 38 34 32 2 2 2 38

Н е п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  ц и к л 2490 2490 2338 2314 24 44 108 1736 754

+ ПМ.01

О ргани зац и я  и вед ен и е процессов  

при готовлени я  и подготовки  к реализации  

п о л уф а б р и к а то в  для блю д, кулин арны х  

и зделий сл о ж н о го  а ссорти м ен та

4 228 228 210 208 2 8 10 212 16

+ МДК.01.01
Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

4 38 38 32 32 4 2 32 6

+ МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

4 38 38 32 32 4 2 36 2

+ УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01 4 72 72 72 72 72

+ ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.01

4 72 72 72 72 72

+ ПМ.01.ЭК Экзам ен по  ПМ.01 4 8 8 2 2 6 8

+ ПМ.02

О р ган и зац и я  и вед ен и е процессов  

п р и готовл ен и я , оф ор м лен ия  и подготовки  к 

реал и зац и и  го р я ч и х блю д, кулин арны х  

и зд елий , за к усо к  сл ож н ого  ассорти м ента  с 

учетом  п отр е б н о сте й  различн ы х категорий  

п о тр е б и тел ей , ви д о в  и ф орм  обслуж иван ия

6 5 6 555 456 456 434 430 4 б 16 336 120

+ МДК.02.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента_____________________________________

5 36 36 32 32 2 2 34 2

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

5 6 196 196 184 182 2 4 8 86 110

+ УП.02.01 Учебная практика по ПМ.02 5 72 72 72 72 72

+ ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.02 5 144 144 144 144 144

+ ПМ.02.ЭК Экзам ен п о  ПМ .02 6 8 8 2 2 6 8

+ ПМ.03

О р ган и зац и я  и в ед ен и е процессов

п р и готовл ен и я , о ф ор м лен ия  и подготовки  к 

р еал и зац и и  х о л о д н ы х  блю д, кулин арны х  

и зд ел ий , за к усо к  сл ож н ого  а ссорти м ен та  с  

учетом  п о тр е б н о сте й  различн ы х категорий  

п о тр е б и тел ей , ви дов  и ф орм  обслуж иван ия

7 67 66 336 336 316 314 2 4 16 212 124

+ МДК.03.01

Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента_____________________________________

6 60 60 54 54 2 4 32 28

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

6 124 124 116 116 2 6 36 88

+ УП.03.01 Учебная практика по ПМ.03 6 36 36 36 36 36

+ ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.03

7 108 108 108 108 108

+ ПМ.03.ЭК Экзам ен по ПМ.ОЗ 7 8 8 2 2 6 8



+ ПМ.04

О р га н и за ц и я  и ведение процессов  

п р и го то в л ен и я , оф орм лен ия и подготовки  к 

р е ал и за ц и и  хол од н ы х и горячих десертов, 8 778 78 ?Я6 286 __ 264_ 260 ------4 ----- ---6-- — 16— 134 Ю 2
н а п и тк о в  слож н ого  а ссо р ти м е н та м  учетом  

п о тр е б н о сте й  р азл и чн ы х категорий  

п о тр е б и тел ей , видов и ф орм  обслуж ивания

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

7 46 46 36 36 2 8 40 6

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

78 88 В8 82 80 2 4 2 36 52
+ УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04 7 72 72 72 72 36 36

+ ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.04

8 72 72 72 72 72

+ ПМ.04.ЭК Экзам ен по ПМ. 04 8 8 8 2 2 6 8

+ ПМ.05

О р га н и за ц и я  и в едени е процессов  

пр и го то в л ен и я , оф ор м лен ия  и подготовки  к 

р е ал и за ц и и  хл еб об ул очн ы х, м учны х  

к о н д и те р ск и х  и зд елий  слож ного  
а ссо р ти м е н та  с  учетом  п отребностей  

ра зл и ч н ы х  к атегор и й  потреби телей , видов и 

ф орм  о б сл уж и ван и я

8 56 67 444 444 420 416 4 6 18 264 180

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

5 90 90 80 78 2 4 6 32 58

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

6 166 166 158 158 2 6 52 114

+ УП.05.01 Учебная практика по ПМ.05 6 72 72 72 72 72

+ ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.05

7 108 108 108 108 108

+ ПМ.05.ЭК Экзам ен по ПМ .05 8 8 8 2 2 6 8

+ ПМ.06
О рган и зац и я  и к он троль текущ ей  

д ея тел ьн о сти  п од чи н ен н ого  персонала
8 8 8 8 274 274 242 236 6 12 20 2104 70

+ МДК.06.01
Оперативное управление текущей деятельности 
подчиненного пеосонала 8 114 114 98 96 2 8 8 96 18

+ МДК.06.02 Моделирование профессиональной деятельности 8 44 44 34 32 2 4 6 44

+ ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.Об 8 108 108 108 108 108

+ ПМ .063К Экзам ен по ПМ.Об 8 8 8 2 2 6 8

+ ПМ.07
В ы п олн ен ие р а б о т  по  одной или нескольким  

п роф есси ям  р а б о ч и х , долж н остям  служ ащ и х
4 333 322 322 308 306 2 2 12 180 142

+ МДК.07.01 Выполнение работ по профессии "Повар" 3 134 134 126 126 2 6 134

+ УП.07.01 Учебная практика по ПМ.07 3 72 72 72 72 72

+ ПП.07.01
Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.07 3 108 108 108 108 108

+ ПМ.07.ЭК Квалиф икационны й экзамен по ПМ .07 4 8 8 2 2 6 8

+ пдп ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ) 8 144 144 144 144 144

Г И А .Г о с у д а р с т в е н н а я  и т о г о в а я  а т т е с т а ц и я 216 216 216 216 216

+ ГИА.01
Подготовка выпускной квалификационной работы 
и к демонстрационному экзамену 108 108 108 108 108

+ ГИА.02
Защита выпускной квалификационной работы и 
демонстрационный экзамен

108 108 108 108 108



Курс 1 Курс 2

Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5

ПАтт Итого А у д г Лек Лаб Пр КРП ИП Коне СР ПАтт Итого Ауд. Лек Лаб Пр КРП ИП Коне СР ПАтт Итого Ауд. Лек Лаб Пр КРП ИП Коне СР ПАтт Итого Ауд. Лек Лаб Пр КРП ИП

36 864 782 332 22 4 28 22 24 36

36 864 782 332 22 4 28 22 24 36

34 816 738 326 22 390 22 22 34

6 76 66 22 44 4 6

94 90 90 2 2

4 .56 46 46 4 6

72 68 58 10 2 2

4

2 72 68 68 2 2

6 98 90 22 68 4 4

4 70 66 22 44 2 2

2 48 46 46 2

70 66 22 44 2 2

68 66 22 22 22 2

6

68 66 22 44 2

24 22 2

2 48 44 6 38 2 2

2

48 44 6 38 2 2

612 550 194 84 272 6 20 36 864 748 236 40 472 22 58 36 612 518 208 36 274

162 140 70 70 2 8 12 192 160 78 82 8 20 4 72 64 64

40 32 26 6 2 4 2

50 42 34 8 2 6

34 28 28 2 2 2 40 32 32 2 4 2 36 32 32

32 28 2 26 2 2 36 32 32 4 36 32 32

38 32 32 2 4

46 42 34 8 2 2

38 32 20 12 2 4

62 56 28 14 14 2 4 96 80 24 40 16 2 8 6 36 32 22 10

62 56 28 14 14 2 4 96 80 24 40 16 2 8 6

36 32 22 10

182 156 68 88 4 8 14 232 192 90 102 8 22 10 360 294 138 156

78 64 32 32 2 8 4

40 32 16 16 2 4 2 80 66 32 34

82 70 42 28 2 4 6

82 64 32 32

122 96 54 42

48 44 12 32 2 2 76 64 20 44 2 8 2

38 32 22 10 2 2 2

76 68 20 48
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Курс 3 Курс 4
пленная кафедра

Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8
Закре!

Коне СР ПАтт Итого Ауд. Лек Лаб Пр КРП ип Коне СР ПАтт Итого Ауд. Лек Лаб Пр КРП ИП Коне СР ПАтт Итого Ауд. Лек Лаб Пр КРП ИП Коне СР ПАтт Код Наименование

14 4 4 36 900 838 182 172 4 54 30 10 16 36 612 566 126 64 376 6 4 36 864 796 80 50 650 16 12 20 36

4 4 64 60 60 4 36 32 32 4 62 48 48 2 4 8

2 2 32 30 30 2 18 16 16 2 32 24 24 2 2 4

2 2 32 30 30 2 18 16 16 2 30 24 24 2 4

2 2

2 2

12 32 22 130 108 76 32 6 6 10 72 64 42 22 2 2 4

2 6 6

4 8 6

4 16 6

36 32 22 10 2 2

2 2 4
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Индекс Наименование Формируемые компетенции
on ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА

НО Начальное общее образование

00 Основное общее образование

СО Среднее общее образование

од Общеобразовательные дисциплины

ОД.01У Русский язык

ОД. 02 Литература

ОД. 03 История

ОД. 04 Обществознание

ОД.05 География

ОД.06 Иностранный язык

ОД.07У Математика

ОД. 08 Информатика

ОД.09 Физическая культура

ОД. 10 Основы безопасности жизнедеятельности

од. 11 Физика

ОД.12У Химия

ОД. 13 Биология
* Индивидуальный проект

ДУД Дополнительные учебные дисциплины

ДУД.01
Психология личности и ее профессиональное 
самоопределение

ДУД.02 Дизайн презентаций. Ключевые навыки MS Excel

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 1.1. (ППКРС); ПК 1.2.; ПК 1.2. 
(ППКРС); ПК 1.З.; ПК 1.3. (ППКРС); ПК 1.4.; ПК 1.4. (ППКРС); ПК 2.1.; ПК 2.1. (ППКРС); ПК 2.2.; ПК 2.2. (ППКРС); ПК 2.3.; ПК 2.3. 
(ППКРС); ПК 2.4.; ПК 2.4. (ППКРС); ПК 2.5.; ПК 2.5. (ППКРС); ПК 2.6.; ПК 2.6. (ППКРС); ПК 2.7.; ПК 2.7. (ППКРС); ПК 2.8.; ПК 2.8.

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА (ППКРС); ПК 3.1.; ПК 3.1. (ППКРС); ПК 3.2.; ПК 3.2. (ППКРС); ПК 3.3.; ПК 3.3. (ППКРС); ПК 3.4.; ПК 3.4. (ППКРС); ПК 3.5.; ПК 3.5. 
(ППКРС); ПК 3.6.; ПК 3.6. (ППКРС); ПК 3.7.; ПК4.1.; ПК 4.1. (ППКРС); ПК 4.2.; ПК 4.2. (ППКРС); ПК4.3.; ПК 4.3. (ППКРС); ПК 4.4.; 
ПК 4.4. (ППКРС); ПК 4.5.; ПК 4.5. (ППКРС); ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; 
ПК 6.4.; ПК 6.5.

ОГСЗ Общий гуманитарный и социально-экономический учебный 
цикл ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.

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

огсэ.оз Иностранный язык в профессиональной деятельности ОК 02.; ОК 03.; ОК 05.; ОК 09.; ОК 10.

ОГСЭ.04 Физическая культура ОК 08.

ОГСЭ.05 Психология общения ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 09.
ОГСЭ.06 Риторика ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.
ОГСЭ.07 Основы финансовой грамотности ОК 01.; ОК 11.

ЕН Математический и общий естественнонаучный учебный ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.2.; ПК 1.З.; ПК 1.4.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; 
ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПКцикл
4.6.: ПК 5.2.: ПК 5.3.: ПК 5.4.: ПК 5.5.: ПК 5.6.: ПК 6.3.: ПК 6.4.



ХимияEH.01

EH.02 Экологические основы природопользования

OK 01.; OK 02.; OK 03.; OK 04.; OK 05.; OK 06.; OK 07.; OK 08.; OK 09.; OK 10.; ПК 1.2.; ПК 1.З.; ПК 1.4.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; 
ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК
5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.__________________________________________________________________________________
ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 11.; ПК 6.3.; ПК 6.4.

ОПЦ Общепрофессиональный цикл
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК И .; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.З.; 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 З.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 
4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК Об.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.З.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; 
ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК З.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.

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК Об.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.1.; ПК 2.1.; ПК З.1.; ПК 4.1.; ПК 5.1.

оп .оз Техническое оснащение организаций питания
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.З.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; 
ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК З.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.

ОП.04 Организация обслуживания ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.4.; ПК 2.2.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; 
ПК 2.8.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.З.; 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 З.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 
4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 6.2.; ПК 6.4.

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной 
деятельности ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.

ОП.08 Охрана труда
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.З.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; 
ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК З.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.

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

ОП.Ю Товароведение пищевых продуктов
ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.2.; ПК 1.4.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; ПК 2.6.; ПК 2.7.; 
ПК 2.8.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; ПК 3.6.; ПК 3.7.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; ПК 4.6.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК
5.6.

ОП.11 Экономика отрасли ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 09,: ОК 10.; ОК 11.; ПК 6.2.; ПК 6.4.
ОП.12 Бухгалтерский учет в общественном питании ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 09.; ОК 10.

ОП.13 Основы предпринимательской деятельности / Адаптивные 
информационные и коммуникационные технологии ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 09.; ОК 10.; ОК И .

ОП.14 Документационное обеспечение управления / Психология 
личности и профессиональное самоопределение ОК 01.; ОК 02.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 09.; ОК 10.; ПК 1.1.; ПК 6.3.; ПК 6.4.

ПЦ Профессиональный цикл

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.1. (ППКРС); ПК 1.2.; ПК 1.2. 
(ППКРС); ПК 1.З.; ПК 1.3. (ППКРС); ПК 1.4.; ПК 1.4. (ППКРС); ПК 2.1.; ПК 2.1. (ППКРС); ПК 2.2.; ПК 2.2. (ППКРС); ПК 2.3.; ПК 2.3.
(ППКРС); ПК 2.4.; ПК 2.4. (ППКРС); ПК 2.5.; ПК 2.5. (ППКРС); ПК 2.6.; ПК 2.6. (ППКРС); ПК 2.7.; ПК 2.7. (ППКРС); ПК 2.8.; ПК 2.8.
(ППКРС); ПК З.1.; ПК 3.1. (ППКРС); ПК 3.2.; ПК 3.2. (ППКРС); ПК 3.3.; ПК 3.3. (ППКРС); ПК 3.4.; ПК 3.4. (ППКРС); ПК 3.5.; ПК 3.5.
(ППКРС); ПК 3.6.; ПК 3.6. (ППКРС); ПК 3.7.; ПК4.1.; ПК 4.1. (ППКРС); ПК 4.2.; ПК 4.2. (ППКРС); ПК4.3.; ПК 4.3. (ППКРС); ПК 4.4.;
ПК 4.4. (ППКРС); ПК 4.5.; ПК 4.5. (ППКРС); ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3 ;̂ ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; 
ПК 6.4.; ПК 6.5.

ПМ.01

МДК.01.01

МДК.01.02

Организация и ведение процессов приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента________
Организация процессов приготовления, подготовки к
реализации кулинарных полуфабрикатов___________
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов______________________

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК И .; ПК 1.1,; ПК 1.2,; ПК 1.З.; ПК 1.4.

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.З.; ПК 1.4.

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК И .; ПК 1.1.; ПК 1.2.; ПК 1.З.; ПК 1.4.



УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01 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.З.; ПК 1.4.

ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности) 
по ПМ.01 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.З.; ПК 1.4.

ПМ.013К Экзамен по ПМ.01

ПМ.02

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; 
ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.

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

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК И .; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; 
ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.

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

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; 
ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.

УП.02.01 Учебная практика по ПМ.02 ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; 
ПК 2.6.: ПК 2.7.: ПК 2.8.

ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности) 
по ПМ.02

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 2.1.; ПК 2.2.; ПК 2.3.; ПК 2.4.; ПК 2.5.; 
ПК 2.6.; ПК 2.7.; ПК 2.8.

ПМ.02.ЭК Экзамен по ПМ.02

ПМ.ОЗ

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК З.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; 
ПК 3.6.; ПК 3.7.

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

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК Об.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК З.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; 
ПК 3.6.; ПК 3.7.

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

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК З.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; 
ПК 3.6.; ПК 3.7.

УП.03.01 Учебная практика по ПМ.ОЗ ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК З.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; 
ПК 3.6.; ПК 3.7.

ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности) 
по ПМ.ОЗ

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК И .; ПК З.1.; ПК 3.2.; ПК 3.3.; ПК 3.4.; ПК 3.5.; 
ПК 3.6.; ПК 3.7.

пм.оз.эк Экзамен по ПМ.ОЗ

ПМ.04

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформления и подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; 
ПК 4.6.

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

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; 
ПК 4.6.

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

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; 
ПК 4.6.

УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04 ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; 
ПК 4.6.

ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности) 
по ПМ.04

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК И .; ПК 4.1.; ПК 4.2.; ПК 4.3.; ПК 4.4.; ПК 4.5.; 
ПК 4.6.

ПМ.04.ЭК Экзамен по ПМ.04



ПМ.05

Организация и ведение процессов приготовления, 
оформлениям подготовки к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделии сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, 
видов и форм обслуживания

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; 
ПК 5.6.

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

ОК01. 
ПК 5.6

ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.;

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

ОК01 
ПК 5.6

ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.;

УП.05.01 Учебная практика по ПМ.05 ОК 01. 
ПК 5.6

ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК И .; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.;

ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности) 
по ПМ.05________________________________________

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; 
ПК 5.6.___________________________________________________  ___________

ПМ.05.ЭК Экзамен по ПМ.05

ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности 
подчиненного персонала ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 6.5.

МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельности 
подчиненного персонала_____________________ ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК И .; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 6.5.

МДК.06.02 Моделирование профессиональной деятельности ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 6.1.; ПК 6.3,; ПК 6.5.

ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности) 
по ПМ.06 ________________________________ ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; ПК 6.4.; ПК 6.5.

ПМ.06.ЭК Экзамен по ПМ.06

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям 
рабочих, должностям служащих

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08 
(ППКРС); ПК 1.4. (ППКРС); ПК 2.1. (ППКРС); ПК 2.2. (ППКРС) 
(ППКРС); ПК 2.7. (ППКРС); ПК 2.8. (ППКРС); ПК 3.1. (ППКРС) 
(ППКРС); ПК 3.6. (ППКРС); ПК 4.1. (ППКРС); ПК 4.2. (ППКРС)

; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1. (ППКРС); ПК 1.2. (ППКРС); ПК 1.3. 
ПК 2.3. (ППКРС); ПК 2.4. (ППКРС); ПК 2.5. (ППКРС); ПК 2.6.
ПК 3.2. (ППКРС); ПК 3.3. (ППКРС); ПК 3.4. (ППКРС); ПК 3.5.
ПК 4.3. (ППКРС); ПК 4.4. (ППКРС); ПК 4.5. (ППКРС)

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии "Повар"

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08 
(ППКРС); ПК 1.4. (ППКРС); ПК 2.1. (ППКРС); ПК 2.2. (ППКРС) 
(ППКРС); ПК 2.7. (ППКРС); ПК 2.8. (ППКРС); ПК 3.1. (ППКРС) 
(ППКРС); ПК 3.6. (ППКРС); ПК 4.1. (ППКРС); ПК 4.2. (ППКРС)

; ОК 09.; ОК 10.; ОК И .; ПК 1.1. (ППКРС); ПК 1.2. (ППКРС); ПК 1.3. 
ПК 2.3. (ППКРС); ПК 2.4. (ППКРС); ПК 2.5. (ППКРС); ПК 2.6.
ПК 3.2. (ППКРС); ПК 3.3. (ППКРС); ПК 3.4. (ППКРС); ПК 3.5.
ПК 4.3. (ППКРС); ПК 4.4. (ППКРС); ПК 4.5. (ППКРС)

УП.07.01 Учебная практика по ПМ.07

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07,; ОК 08 
(ППКРС); ПК 1.4. (ППКРС); ПК 2.1. (ППКРС); ПК 2.2. (ППКРС) 
(ППКРС); ПК 2.7. (ППКРС); ПК 2.8. (ППКРС); ПК 3.1. (ППКРС) 
(ППКРС); ПК 3.6. (ППКРС); ПК 4.1. (ППКРС); ПК 4.2. (ППКРС)

; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1. (ППКРС); ПК 1.2. (ППКРС); ПК 1.3. 
ПК 2.3. (ППКРС); ПК 2.4. (ППКРС); ПК 2.5. (ППКРС); ПК 2.6.
ПК 3.2. (ППКРС); ПК 3.3. (ППКРС); ПК 3.4. (ППКРС); ПК 3.5.
ПК 4.3. (ППКРС); ПК 4.4. (ППКРС); ПК 4.5. (ППКРС)

ПП.07.01 Производственная практика (по профилю специальности) 
по ПМ.07

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08
(ППКРС); ПК 1.4. (ППКРС); ПК 2.1. (ППКРС); ПК 2.2. (ППКРС)
(ППКРС); ПК 2.7. (ППКРС); ПК 2.8. (ППКРС); ПК 3.1. (ППКРС),
(ППКРС); ПК 3.6. (ППКРС); ПК 4.1. (ППКРС); ПК 4.2. (ППКРС),

; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1. (ППКРС); ПК 1.2. (ППКРС); ПК 1.3. 
ПК 2.3. (ППКРС); ПК 2.4. (ППКРС); ПК 2.5. (ППКРС); ПК 2.6.
ПК 3.2. (ППКРС); ПК 3.3. (ППКРС); ПК 3.4. (ППКРС); ПК 3.5.
ПК 4.3. (ППКРС); ПК 4.4. (ППКРС); ПК 4.5. (ППКРС)

ПМ.07.ЭК Квалификационный экзамен по ПМ.07

ПДП ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; ОК 05.; ОК 06.; ОК 07.; ОК 08.; ОК 09.; ОК 10.; ОК 11.; ПК 1.1.; ПК 1.1. (ППКРС); ПК 1.2.; ПК 1.2. 
(ППКРС); ПК 1.З.; ПК 1.3. (ППКРС); ПК 1.4.; ПК 1.4. (ППКРС); ПК 2.1.; ПК 2.1. (ППКРС); ПК 2.2.; ПК 2.2. (ППКРС); ПК 2.3.; ПК 2.3.
(ППКРС); ПК 2.4.; ПК 2.4. (ППКРС); ПК 2.5.; ПК 2.5. (ППКРС); ПК 2.6.; ПК 2.6. (ППКРС); ПК 2.7.; ПК 2.7. (ППКРС); ПК 2.8.; ПК 2.8.
(ППКРС); ПК З.1.; ПК 3.1. (ППКРС); ПК 3.2.; ПК 3.2. (ППКРС); ПК 3.3.; ПК 3.3. (ППКРС); ПК 3.4.; ПК 3.4. (ППКРС); ПК 3.5.; ПК 3.5.
(ППКРС); ПК 3.6.; ПК 3.6. (ППКРС); ПК 3.7.; ПК4.1.; ПК 4.1. (ППКРС); ПК 4.2.; ПК 4.2. (ППКРС); ПК 4.3.; ПК 4.3. (ППКРС); ПК 4.4.;
ПК 4.4. (ППКРС); ПК 4.5.; ПК 4.5. (ППКРС); ПК 4.6.; ПК 5.1.; ПК 5.2.; ПК 5.3.; ПК 5.4.; ПК 5.5.; ПК 5.6.; ПК 6.1.; ПК 6.2.; ПК 6.3.; 
ПК 6.4.; ПК 6.5.



Индекс [ Содержание Тип

OK 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. ОК
OK 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. ОК
OK 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. ОК
OK 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. ОК
OK 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. ОК

OK 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения. ОК

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

OK 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
Физической подготовленности. ОК

OK 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. ОК
OK 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках. ОК
O K U . Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере ОК

ПК 1.1. (ППКРС) Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами. -

ПК 1.2. (ППКРС) Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. -

ПК 1.3. (ППКРС) Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. -

ПК 1.4. (ППКРС) Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика. -

ПК 2.1. (ППКРС) Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
в соответствии с и н с т р у к ц и я м и  и  регламентами. -

ПК 2.2. (ППКРС) Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента. -

ПК 2.3. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента. -
ПК 2.4. (ППКРС) Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента. -

ПК 2.5. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента. -

ПК 2.6. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента. -

ПК 2.7. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента. -

ПК 2.8. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента. -

ПК 3.1. (ППКРС) Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. -

ПК 3.2. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. -
ПК 3.3. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. -

ПК 3.4. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. -



ПК 3.5. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. -

ПК 3.6. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. -

ПК 4.1. (ППКРС) Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента в соответствии с и н с т р у к ц и я м и  и  регламентами. -

ПК 4.2. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. -

ПК 4.3. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. -

ПК 4.4. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. -

ПК 4.5. (ППКРС) Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. -

Вид деятельности: Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

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

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. ПК
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. ПК

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

Вид деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. ПК

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и ф о р м  обслуживания. ПК

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

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

Вид деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. ПК

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. ПК

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК



ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. ПК

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

вид деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 
инструкциями и регламентами. ПК

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

Вид деятельности: Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. ПК

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

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 
категорий потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и Форм обслуживания. ПК

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 
различных категорий потребителей. ПК

Вид деятельности: Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

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

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. ПК
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. ПК
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. ПК
ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. ПК



ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРИЙ, КАБИНЕТОВ, МАСТЕРСКИХ И ДР.

№ Наименование
Кабинеты:

1 Социально-экономических дисциплин

2 Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

3 Иностранного языка

4 Информационных технологий в профессиональной деятельности

5 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

6 Экологических основ природопользования

7 Технологии кулинарного и кондитерского производства

8 Организация хранения и контроля запасов и сырья

9 Организации обслуживания

10 Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

Лаборатории: : . . . : : : : : : :....  . А : ::: : . :. : ' ■ ' ■ : ' ■ . .

1
................. . . . . . . .................... .............. . ....... ..............

Химии

2 Учебная кухня ресторана ( с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий,, сладких блюд, десертов и напитков)

3 Учебный кондитерский цех

4 Спортивный комплекс

Залы:

iir i d
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

Актовый зал


