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G D  Промежуточная аттестация 

m  Каникулы

И Учебная практика

Ш  Производственная практика (по профилю специальности) 

| X ! Производственная практика (преддипломная)

| д | Подготовка к государственной итоговой аттестации 

| III | Государственная итоговая аттестация 
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Организация процессов приготовления, 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного
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ПК 4.3.

ОК 02. 

ПК 2.5.

ПК 4.4.

ОК 03. 

ПК 2.6.

ПК 4.5.

ОК 04. 

ПК 2.7.

ПК 4.6.

ОК 05. 

ПК 2.8.

ПК 5.3.

QK06. 

ПК 3.2.

ПК 5.4.

ОК 07. 

ПК 3.3.

ПК 5.5.

ОК 08. 

ПК 3.4.

ОК 09. 

ПК 3.5.

ОК 10. 

ПК 3.6.

ПК 1.4. 

ПК 3.7.

ПК 2.2. 

ПК 4.2.

Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОК 01. 

ПК 1.3.

ПК 3.3. 

ПК 5.2,

ОК 02. 

ПК 1.4.

ПК 3.4. 

ПК 5.3.

ОК 03. 

ПК 2.1.

ПК 3.5. 

ПК 5.4.

ОК 04. 

ПК 2.2.

ПК 3.6. 

ПК 5.5.

ОК 05. 

ПК 2.3.

ПК 3.7. 

ПК 5.6.

ОК 06. 

ПК 2.4.

ПК 4.1. 

ПК 6.1.

ОК 07. 

ПК 2.5.

ПК 4.2. 

ПК 6.2.

ОК 09. 

ПК 2.6.

ПК 4.3. 

ПК 6.3.

ОК 10. 

ПК 2.7.

ПК 4.4. 

ПК 6.4.

ОК И . 

ПК 2.8.

ПК 4.5.

ПК 1.1. 

ПК 3.1.

ПК 4.6.

ПК 1.2. 

ПК 3.2.

ПК 5.1.

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.

Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

ОК 01. 

ПК 6.2.

ОК 02. 

ПК 6.3.

ОК 03. 

ПК 6.4.

ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 6.1.

Охрана труда

ОК 01. 

ПК 1.3.

ПК 3.5.

ОК 02. 

ПК 2.1.

ПК 3.6.

ОК 03. 

ПК 2.2.

ОК 04. 

ПК 2.3.

ПК 4.2.

ОК 05. 

ПК 2.4.

ПК 4.3.

ОК 06. 

ПК 2.5.

ПК 4.4.

ОК 07. 

ПК 2.6.

ПК 4.5.

ОК 08. 

ПК 2.7.

ПК 5.1.

ОК 09. 

ПК 3.1.

ПК 5.2.

ОК 10. 

ПК 3.2.

ПК 5.3.

ПК 1.1.

ПК 3.3.

ПК 5.4.

ПК 1.2. 

ПК 3.4.

ПК 5.5.
Безопасность жизнедеятельности ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 06. ОК 08. ОК 09. ОК 10.



ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

ОК 01. ОК 02. окоз. 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.

0П.11 Экономика отрасли ОК01. ОК 02. ОК 04. ОК 05. ОК 09. ОК 10. О К И . 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 11.

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.

МЛ1С n i -m ™

n n nd iP cr й

Организация и ведение процессов 
приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента
Организация процессов приготоаления/подготовки к

Io k o i .
ПК 1.1. 
(ППКРС) 
ПК 2.3. 
(ППКРС) 
ПК 3.1. 
(ППКРС)

ПК 4.1.

ПК 5.2.

ОК 01.

ПК 1.2.

ОК 02. 

ПК 1.2.

ПК 2.4.

ПК 3.2.

ПК 4.1. 
(ППКРС) 
ПК 5.3.

ОК 02.

ПК 1.3.

ОКОЗ. 
ПК 1.2. 
(ППКРС) 
ПК 2.4. 
(ППКРС) 
ПК 3.2. 
(ППКРС)

ПК 4.2.

ПК 5.4.

ОКОЗ.

ПК 1.4.

ОК 04. 

ПК 1.3.

ПК 2.5.

ПК 3.3.

ПК 4.2. 
(ППКРС) 
ПК 5.5.

ОК 04.

ОК 05. 
ПК 1.3. 
(ППКРС) 
ПК 2.5. 
(ППКРС) 
ПК 3,3. 
(ППКРС)

ПК 4.3.

ПК 5.6.

ОК 05.

ОК06. 

ПК 1.4.

ПК 2.6.

ПК 3.4.

ПК 4.3. 
(ППКРС) 
ПК 6.1.

ОКОб.

ОК 07. 
ПК 1.4. 
(ППКРС) 
ПК 2.6. 
(ППКРС) 
ПК 3=4= 
(ППКРС)

ПК 4.4,

ПК 6.2.

ОК 07.

ОК 08. 

ПК 2.1.

ПК 2.7.

ПК 3.5.

ПК 4.4. 
(ППКРС) 
ПК 6.3.

ОК 08.

ОК 09. 
ПК 2.1. 
(ППКРС) 
ПК 2.7. 
(ППКРС) 
ПК 3.5. 
(ППКРС)

ПК 4.5=

ПК 6.4.

ОК 09.

ОК 10. 

ПК 2.2.

ПК 2.8.

ПК 3.6.

ПК 4.5. 
(ППКРС) 
ПК 6.5.

ОК 10.

ОК-10—

О К И .  
ЛК 2.2. 
(ППКРС) 
ПК 2.8. 
(ППКРС) 
ПК 3.6. 
(ППКРС)

ПК 4.6. 

О К И .

ПК 1.1. 

ПК 2.3.

ПК 3.1. 

ПК 3.7. 

ПК 5.1.

ПК 1.1.

МДК.01.02

реализации кулинарных полуфабрикатов

Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

ПК 1.2. 

ОК 01.
nif 1 9

ПК 1.3. 

ОК 02.
ПК 1 ^

ПК 1.4. 

ОК 03.
П1Г 1 А

ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК и. ПК 1.1.

УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01

1 П\ l*4i
ОК 01. 

ПК 1.2.

I Их I.J.

ОК 02. 

ПК 1.3.

1 ИХ 1л.

ОКОЗ. 

ПК 1.4.

ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.

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 и. ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

X *' &  <; -V'

организация и ведение процессов

категорий потребителей, видов и форм 
о б с лу ж и в а н и я

ОК01. 

ПК 2.2.

©К 02. 

ПК 2.3.

ОКОЗ. 

ПК 2.4.

ОК 04. 

ПК 2.5.

ОК 05. 

ПК 2.6.

ОКОб. 

ПК 2.7.

ОК 07= 

ПК 2.8.

ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 2.1.

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. О К 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 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.
горячих блюд, кулинарных изделии, закусок сложного 
ассортимента 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 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.
специальности) по ПМ. 02 ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

|ИрЙ1 ОТХЭВИ^НИЯ, И 880йГ©ТОВКЙ ОК 01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК и . ПК 3.1.

ПН 03
к реализации холсадных блюд, 
кулинарных изделий, закусок сложного
ассортимента с учетом потребностей 

видов и форм обслуживания
ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

-  ji 1 •- -



Организация процессов приготовления, подготовки к q K qj ОК 02. окоз. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1.

закусок сложного ассортимента пк 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

Процессы приготовления, подготовки к реализации q k  q i . ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1.

сложней и ассор i и мента n,v ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

ОК-01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. о к ю . ОК 11. ПК 3.1.

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

/7/7 03 01 Производственная практика (по профилю ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ок и . ПК 3.1.
специальности) по ПМ.ОЗ ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7.

-

ОК 02. 

ПК 4.3.

ОКОЗ. 

ПК 4.4.

ОК 04. 

ПК 4.5.

ОК 05. 

ПК 4.6.

ОК06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК11. ПК 4.1.

Организация процессов приготовления, подготовки к 0 к 01. ОК 02, ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ок и . ПК 4.1.

сложного ассортимента пк 4-2- ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

Процессы приготовления, подготовки к реализации q K q i . ОК 02. ОК 03. СНГ ПА v i \  s n . ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ок 1 1 . ПК 4.i.

ассортимента пк 4-2- ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 01.
УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04 --------- "

ПК 4.2.

ОК 02. 

ПК4.3.

ОКОЗ. 

ПК 4.4.

ОК 04. 

ПК 4.5.

ОК 05. 

ПК 4.6.

ОК06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ок и . ПК 4.1.

ПП0101 Производственная практика (по профилю 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.
специальности) по ПМ.04 ПК 4 2 ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

1 . . 1

приготовления, ок 01. 
к реализации хлебобулочных, мучных

ассортимента с учетом потребностей

ОК 02. 

ПК 5.3.

ОКОЗ. 

ПК 5.4.

ОК 04. 

ПК 5.5.

ОК 05. 

ПК 5.6.

ПК 5.1.

Организация процессов приготовления, подготовки к 0 к 01.
МЯК ПЧ 01 пряпи я̂иии YnpfinfivnnuHWY mvuhwy уомлитргукку

ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1.
• [агштоацпп д/icvAÂ yjiv/nnoiA; пулпыл гипдг] i с[л.1\ил

изделий сложного ассортимента ПК 5.2. ПК 5,3, ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

Процессы приготовления, подготовки к реализации 0 К 01.
МЛ К fis |T7 y n P f V th V n n u U U Y  MVUUUIV y A U n u T o n r i /M V  МТПОПММ ---------------------  -

ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ок и . ПК 5.1.
1 !'̂ l\«UJ«V/c AJ !С\ДЛ/у/.илпЕЯА̂  Пу ii!KA !ЧОПДг! i Cpv.i\riA triri

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

ОК 01.
УП Об 01 Учебная практика по ПМ 05

ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 5.1.

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 08. ОК 09. ОК 10. ПК 11 ПК ^ 1/7/7 05 01 1рОИЗВ0ДСТВ6ННЭЯ прэктикэ (ПО профилю VJI4 JLJL. 1 Их Э.1.
специальности) по ПМ.05 ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

персонала ПК 6.2.
ОК 02. 
ПК 6.3.

ОКОЗ. 
ПК 6.4.

ОК 04. 
ПК 6.5.

ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК09. о к ю . О К И . ПК 6.1.

МЯК 06 01 Оперативное управление текущей деятельности ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК Об. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 6.2.
подчиненного персонала ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ОК 01.МЛК Ofi С\У Мплрлиппнянир ппгуЬрггипня л кипи лратрпкнпгш
ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 6.1.■ | / Ц | \ . и и .и с  1 l u ^ w m p u D a n r i u  i ip u u A X L r i u n c u iD n u n  /д е л  i kzj lo n u L  i ri

ПК 6.3. ПК 6.5.

Производственная практика (по профилю OK 01.J И I.Uo.Ul . -------------- -— ...
специальности) по ПМ.06 ПК 6.2.

ОК 02. 

ПК 6.3.

ОК 03. 

ПК 6.4.

ОК 04. 

ПК 6.5.

ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ок и . ПК 6.1.

ПМ.07 ПК 1.2.

ОК 02.

ПК 1.3. 
(ППКРС) 
ПК 3.3. 
(ППКРС)

ОКОЗ.

ПК 1.4. 
(ППКРС) 
ПК 3.4. 
(ППКРС)

ОК 04.

ПК 2.1. 
(ППКРС) 
ПК 3.5. 
(ППКРС)

ОК 05.

ПК 2.2. 
(ППКРС) 
ПК 3.6. 
(ППКРС)

ОК 06.

ПК 2.3. 
(ППКРС) 
ПК 4.1. 
(ППКРС)

ОК 07.

ПК 2.4. 
(ППКРС) 
ПК 4.2. 
(ППКРС)

ОК 08.

ПК 2.5. 
(ППКРС) 
ПК 4.3. 
(ППКРС)

ОК 09.

ПК 2.6. 
(ППКРС) 
ПК 4.4. 
(ППКРС)

ОК 10.

ПК 2.7. 
(ППКРС) 
ПК 4.5. 
(ППКРС)

О К И .

ПК 2.8. 
(ППКРС)

ПК 1.1. 
(ППКРС) 
ПК 3.1. 
(ППКРС)



OK 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ПК 1.1. 
(ППКРС)

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии "Повар" 1*2' %
(ППКРС)

ПК 1.3. 
(ППКРС)

ПК 1.4. 
(ППКРС)

ПК 2.1. 
(ППКРС)

ПК 2.2. 
(ППКРС)

ПК 2.3. 
(ППКРС)

ПК 2.4. 
(ППКРС)

ПК 2.5. 
(ППКРС)

ПК 2.6. 
(ППКРС)

ПК 2.7. 
(ППКРС)

ПК 2.8. 
(ППКРС)

ПК 3.1. 
(ППКРС)

ПК 3.2. 
(ППКРС)

ПК 3.3. 
(ППКРС)

ПК 3.4. 
(ППКРС)

ПК 3.5. 
(ППКРС)

ПК 3.6. 
(ППКРС)

ПК 4.1. 
(ППКРС)

ПК 4.2, 
(ППКРС)

ПК 4=3= 
(ППКРС)

ПК 4.4. 
(ППКРС)

ПК 4.5. 
(ППКРС)

ОК01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. 
(ППКРС)

УП.07.01 Учебная практика по ПМ.07 (ППКРС) ^
ПК 1.3. 
(ППКРС)

ПК 1.4. 
(ППКРС)

ПК 2.1. 
(ППКРС)

ПК 2.2. 
(ППКРС)

ПК 2.3. 
(ППКРС)

ПК 2.4. 
(ППКРС)

ПК 2.5. 
(ППКРС)

ПК 2.6. 
(ППКРС)

ПК 2.7. 
(ППКРС)

ПК 2.8. 
(ППКРС)

ПК 3.1. 
(ППКРС)

ПК 3.2. * 
(ППКРС)

ПК 3.3. 
(ППКРС)

ПК 3.4. 
(ППКРС)

ПК 3.5. 
(ППКРС)

ПК 3.6. 
(ППКРС)

ПК 4.1. 
(ППКРС)

ПК 4.2. 
(ППКРС)

ПК 4.3. 
(ППКРС)

ПК 4.4. 
(ППКРС)

ПК 4.5. 
(ППКРС)

ОК 01. ОК 02. окоз. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК И . ПК 1.1. 
(ППКРС)

ПП0701 Производственная практика (по профилю ПК 1.2.
специальности) по ПМ.07 (ППКРС)

ПК 1.3. 
(ППКРС)

ПК 1.4. 
(ППКРС)

ПК 2.1. 
(ППКРС)

ПК 2.2. 
(ППКРС)

ПК 2.3. 
(ППКРС)

ПК 2.4. 
(ППКРС)

ПК 2.5. 
(ППКРС)

ПК 2.6. 
(ППКРС)

ПК 2.7. 
(ППКРС)

ПК 2.8. 
(ППКРС)

ПК 3.1. 
(ППКРС)

ПК 3.2. 
(ППКРС)

ПК 3.3. 
(ППКРС)

ПК 3.4. 
(ППКРС)

ПК 3.5. 
(ППКРС)

ПК 3.6. 
(ППКРС)

ПК 4.1. 
(ППКРС)

ПК 4.2. 
(ППКРС)

ПК 4.3. 
(ППКРС)

ПК 4.4. 
(ППКРС)

ПК 4.5. 
(ППКРС)

ОК01. ОК 02. о к о з . ОК 04. ОК 05. ОК06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОКЮ . ОК 11. ПК 1.1.

|пдп ПК 5.1.

Государственная итоговая аттестация (ППКРС)

ПК 1.3.
ПК 3.3.

ПК 5.2.

ПК 1.3. 
(ППКРС) 
ПК 3.3. 
(ППКРС)

ОК 02.

ПК 1.2.

ПК 2.4.

ПК 1.4. 
ПК 3.4.

ПК 5.3.

ПК 1.4. 
(ППКРС) 
ПК 3.4. 
(ППКРС)

о к о з .

ПК 1.2. 
(ППКРС) 
ПК 2.4. 
(ППКРС)

ПК 2.1. 
ПК 3.5.

ПК 5.4.

ПК 2.1. 
(ППКРС) 
ПК 3.5. 
(ППКРС)

ОК 04.

ПК 1.3.

ПК 2.5.

ПК 2.2. 
ПК 3.6.

ПК 5.5.

ПК 2.2. 
(ППКРС) 
ПК 3.6. 
(ППКРС)

ОК 05. 
ПК 1.3. 
(ППКРС) 
ПК 2.5. 
(ППКРС)

ПК 2.3. 
ПК 3.7.

ПК 5.6.

ПК 2.3. 
(ППКРС) 
ПК 4.1. 
(ППКРС)

ОК06.

ПК 1.4.

ПК 2.6.

ПК 2.4. 
ПК 4.1.

ПК 6.1.

ПК 2.4. 
(ППКРС) 
ПК 4.2. 
(ППКРС)

ОК 07. 
ПК 1.4. 
(ППКРС) 
ПК 2.6. 
(ППКРС)

ПК 2.5. 
ПК 4.2.

ПК 6.2.

ПК 2.5. 
(ППКРС) 
ПК 4.3. 
(ППКРС)

ОК08.

ПК 2.1.

ПК 2.7.

ПК 2.6. 
ПК 4.3.

ПК 6.3.

ПК 2.6. 
(ППКРС) 
ПК 4.4. 
(ППКРС)

ОК 09. 
ПК 2.1. 
(ППКРС) 
ПК 2.7. 
(ППКРС)

ПК 2.7. 
ПК 4.4.

ПК 6.4.

ПК 2.7. 
(ППКРС) 
ПК 4.5. 
(ППКРС)

ОК 10.

ПК 2.2.

ПК 2.8.

ПК 2.8. 
ПК 4.5.

ПК 6.5.

ПК 2.8. 
(ППКРС)

ОК 11. 
ПК 2.2. 
(ППКРС) 
ПК 2.8. 
(ППКРС)

ПК 3.1. 
ПК 4.6. 
ПК 1.1. 
(ППКРС) 
ПК 3.1. 
(ППКРС)

ПК 1.1. 

ПК 2.3.

ПК 3.1.
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(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.

ПК 4.1. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.
(ППКРС) ПК 4.2. (ППКРС) 1IIV (ППКРС) ПК 4.4. (ППКРС) 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.
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 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5= ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.

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

Подготовка выпускной квалификационной работы 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.
ПК 1.1. 
(ППКРС)

ПК 1.2. 
(ППКРС)

ПК 1.3. 
(ППКРС)

ПК 1.4. 
(ППКРС)

ПК 2.1. 
(ППКРС)

ПК 2.2. 
(ППКРС)

ПК 2.3. 
(ППКРС)

ПК 2.4. 
(ППКРС)

ПК 2.5. 
(ППКРС)

ПК 2.6. 
(ППКРС)

ПК 2.7. 
(ППКРС)

ПК 2.8. 
(ППКРС)

ПК 3.1. 
(ППКРС)

ПК 3.2. 
(ППКРС)

ПК 3.3. 
(ППКРС)

ПК 3.4. 
(ППКРС)

ПК 3.5. 
(ППКРС)

ПК 3.6. 
(ППКРС)

ПК 4.1. 
(ППКРС)

ПК 4.2. 
(ППКРС)

ПК 4.3. 
(ППКРС)

ПК 4.4. 
(ППКРС)

ПК 4.5. 
(ППКРС)

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

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

Защита выпускной квалификационной работы и п К 5 1 
демонстрационный экзамен

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.
ПК 1.1. 
(ППКРС)

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.
(ППКРС) 1(ППКРС) 1(ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС)
ПК 3.2. 1ПК 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.
(ППКРС) 1(ППКРС) 1(ППКРС) 1(ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС)



шшш,...........

Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

Иностранного языка

Информационных технологий в профессиональной деятельности

Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Технологии кулинарного и кондитерского производства

Организация хранения и контроля запасов и сырья

Организации обслуживания

Химии

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

Учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

Актовый зал


