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Студентов Групп

I 39 161/3 22 2/3 2 2/3 1 1/3 11 52

II 30 14 16 2 1 1 4 2 2 5 5 11 52

III 31 16 15 2 1 1 5 5 4 4 10 52

IV 16 8 8 2 1 1 2 2 11 6 5 4 4 3 3 2 43

Всего 116 541/3 61 2/3 8 3 2/3 41/3 11 4 7 20 6 14 4 4 3 3 34 199
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Производственная практика (по профилю
специальности) по ПМ.07

Квалификационный экзамен по ПМ.07
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Индивидуальный проект

УПВ.01 Родной язык / Родная литература

Информатика

ДУК. 02 Основы исторических знаний / Самопреэентация

Углубленный курс по изучению MS Excel и MS 
PowerPoint / Лексическая стилистика

ДУК.03

OK 08. OK 11.OK 02. OK 03. OK 04. OK 05.

История OK 06. OK 09.

Иностранный язык в профессиональной деятельности OK 03. OK 05. OK 09.

Физическая культура

Психология общения ОКОЗ. ОК 05. |ОК 09.

ОКОб. ОК 07. ОК 08.Риторика ОКОЗ. ОК 04. ОК 05.

Основы финансовой грамотности

ОК 05. ОКОб.

ОК09.ОК 07. ОК 08.ОК 04. ОК 05

Химия

ПК 4.6.ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.5.

ПК 6.4.ОК 09.ОК 05. ОК 06.

ОК 09. О К И .ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07.ОКОЗ.

ПК 5.3.
ОК 09.ОК 06. ОК 07.ОК 02. ОК 04.

Микробиология, физиология питания, санитария и 
гигиена

ПК 4.2.

ОКОб. ОК 07.ОКОЗ. ОК 05.
Организация хранения и контроль запасов и сырья

ОК 07. ОК09.ОК 05. ОКОб.ОК 02. ОКОЗ.

Техническое оснащение организаций питания

ПК 4.4.

ПК 1.4.[ОК 06. ОК 07.ОК 04. ]ОК 05.

ПК 4.2.Организация обслуживания ПК 2.4.

Ъ Б  |Начальное общее образование 1

ОО | Основное общее образование

ОУП [Общие учебные предметы
ОУП.01 J Русский язык

ОУП.02 | Литература

ОУП.ОЗ | Иностранный язык

ОУП.04 | История

ОУП.05 У | Математика

ОУП.06 | Основы безопасности жизнедеятельности

ОУП.07 | Физическая культура

ОУП.ОЗ | Астрономия



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. ОКОб. ОК 07. ОК 09. О К Ю . О К 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. 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 ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 09. О К Ю . ПК 6.2. ПК 6.4.

ОП. 07
Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 08. ОК09. ОК 10. О К И . ПК 6.1.

ПК 6.2. ПК б.З. ПК 6.4.

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09.
П1/ О 1

ОК 10.
П1/ о о

ПК 1.1.

П1/’ 7 *2

ПК 1.2. 

nxt *2 АОП.08 Охрана труда ПК 1.3. 

ПК 3.5.

ПК 2.1. 

ПК 3.6.

ПК 2.2. 

ПК-4.1.

ПК 2.3. 

ПК 4.2.

ПК 2.4. 

ПК 4.3.

ПК 2.5. 

ПК 4.4.

ПК 2.6. 

ПК 4.5.

ПК 2.7. 

ПК 5.1.

НК 3 .1 .  

ПК 5.2.

1 IK J.Z.

ПК 5.3.

11|\ J . J.

ПК 5.4.

111ч О Л .

ПК 5.5.

ОП.09 безопасность жизнедеятельности О К 01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК06. ОК 08. ОК 09. ОК 10.

ОП. 10 Товароведение пищевых продуктов

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. 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 О К01. ОК 02. ОК 04. ОК 05. ОК 09. О К Ю . О К И . ПК 6.2. ПК 6.4.

ОП. 12 Бухгалтерский учет в общественном питании ОК01. ОК02. ОК 04. ОК 05. ОК 09. О К Ю .
• :

ОП. 13
Основы предпринимательской деятельности / 
Адаптивные информационные и коммуникационные О К01. ОК02, ОК 04. ОК 05. ОК 09. О К Ю . О К И .
технологии

ОП. 14
Документационное обеспечение управления / 
Психология личности и профессиональное 
самоопределение

ОК01. ОК02. ОК 04. ОК 05. ОК 09. О К Ю . ПК 1.1. ПК 6.3. ПК 6.4.

5

П М П .

•

Организация и ведение процессов
приготовления и лоягш ш кй  к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента

ОК 01. 
ПК 1.1. 
(ППКРС)

(ППКРС) 
ПК 3.1. 
(ППКРС)

ПК 4.1. 

ПК 5.2. 

ОК01. 

ПК 1.2.

ОК 02. 

ПК 1.2.

ПК 3.2.

ПК 4.1. 
(ППКРС) 
ПК 5.3.

ОК 02.

ПК 1.3.

ОК 03. 
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.

о тш г -
ПК 1.3. 
(ППКРС) 
ПК 2.5. 
(ППКРС) 
ПК 3.3. 
(ППКРС)

ПК 4.3. 

ПК 5.6. 

ОК 05.

;

ОК05Г 

ПК 1.4.

ПК 3.4.

ПК 4.3. 
(ППКРС) 
ПК 6.1.

ОКОб.
...........  : :

OIC07. 
ПК 1.4. 
(ППКРС) 
ПК 2.6. 
(ППКРС) 
ПК 3.4. 
(ППКРС)

ПК 4.4. 

ПК 6.2. 

ОК 07.

V K 08.----------

ПК 2.1.

ПК 3.5.

ПК 4.4. 
(ППКРС) 
ПК 6.3.

ОК 08.

OIC097 
ПК 2.1. 
(ППКРС) 
ПК 2.7. 
(ППКРС) 
ПК 3.5. 
(ППКРС)

ПК 4.5. 

ПК 6.4. 

ОК 09.

ПК 2.2. 

ПК 2.8.

ПК 3.6.

ПК 4.5. 
(ППКРС) 
ПК 6.5.

ОК 10.
:

О К И .
ПК 2.2.
(ППКРС)
ПК2Л;
(ППКРС)
ПК 3.6.
(ППКРС)

ПК 4.6. 

ОК 11.

flK lT l; 

ПК 2.3.

ПК 3.1. 

ПК 3.7. 

ПК 5.1.

ПК 1.1.

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

ОК 01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 08. ОК 09. О К Ю . О К И . ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

УП.01.01 Учебная практика по ПМ.01
ОК01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. О К Ю . О К И . ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.

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

О К01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 08. ОК 09. О К Ю . О К И . ПК 1.1.

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. _ _ _ _ _

'

к^ваяизации кулуарных
ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК и . ПК 2.1.

изделии, закусок сложного ассортимента
с учетом потребностей р а з л и ч н ы х  
категории потребителей, видов и форм 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

О К01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. О К Ю . 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

УП.02.01

Процессы приготовления, подготовки к реализации ОК01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 2.1.
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
ассортимента

Учебная практика по ПМ.02

ПК 2.2. 

О К01. 

ПК 2.2.

ПК 2.3. 

ОК 02. 

ПК 2.3.

ПК 2.4. 

ОКОЗ. 

ПК 2.4.

ПК 2.5. 

ОК 04. 

ПК 2.5.

ПК 2.6. 

ОК 05. 

ПК 2.6.

ПК 2.7. 

ОК 06. 

ПК 2.7.

ПК 2.8. 

ОК 07. 

ПК 2.8.

ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 2.1.



п п п р щ  Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.02

ОК01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. OK 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.

~  ' 0 р ™ ‘|ИЯ и  ! |>оцесс!!., 
к ^ и з а ц к и  голодных блюя,

ПМ.ОЗ кулинарных изделии, закусок сложного

в Аоом * 5 сш м тя а н я т

ОК 01, 

ПК 3.2.

ОК 02= ОК 03= 

ПК 3.3. ПК 3.4.

ОК 04= 

ПК 3.5.

OK 05, 

ПК 3.6.

OK 06= 

ПК 3.7.

OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. OK 11. ПК 3.1.

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

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. O K U . 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 
МДК.03.02 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. O K U . ПК 3.1.

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
ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. O K U . ПК 3.1.

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

n n n im  Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.ОЗ

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. O K U . ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК З А ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3,7. ■

| Организация и ведение процессов 
приготовлений, оформлений и подготовки 
к реализации холодных л  i иричих

ОК01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. OK 11. ПК 4.1.

им.04 десертов, напитков сложного
ассортимента с учетом потребностей

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

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

ОК01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. O K U . ПК 4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.сложного ассортимента

- — Процессы приготовления, подготовки к реализации ОК01. ОК 02. ОК 03. ОК04:------- OK 05. OK 06: OK 07. OK 08. 0K O K  Ж ...... GK-11. Ж  4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

1  ... ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. OK11. ПК 4.1.

'
УП.04.01 Учебная практика по ПМ.04

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ....

: пп  04 П1 Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.04

ОК01. 

ПК 4.2.

ОК 02. ОК 03. 

ПК 4.3. ПК 4.4.

ОК 04. 

ПК 4.5.

OK 05. 

ПК 4.6.

OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. OK 11. ПК 4.1.

~ ш ш ш ~

I l i i i l i i

ОК01.

'

ПК 5.2.

■ : ■ ' : :: : 

ОК 02. ОКОЗ.

ПК 5.3. ПК 5.4.

; ч *  
ОК 04.

ПК 5.5.

Щ w M S p  
OK 05.

ПК 5.6.

OK 06.

::

OK 07.

i l l l l l l l l

OK 08. OK 09. OK 10. OK11. ПК 5.1.

1 > "

Организация процессов приготовления, подготовки к 
МДК.05.01 реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. O K U . ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

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

сложного ассортимента

ОК01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. O K U . ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ■

УП.05.01 Учебная практика по ПМ.05
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. O K U . ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

пп  пч П1 Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.05

О К01. ОК 02. ОКОЗ. ОК04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. O K U . ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

' деятельности подчиненного персонала
ОК01. 
ПК 6.2.

ОК02. ОКОЗ. 
ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 04. 
ПК 6.5.

OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. OK 11. ПК 6.1.

МДК 06 01 Оперативное управление текущей деятельности ОК01. ОК 02= ОКОЗ. ОК 04, OK 05, OK 06. QK 07. QK 08. QK 09. QK 10. O K U . ПК 6.2.

ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.подчиненного персонала

МДК.06.02 Моделирование профессиональной деятельности
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. O K U . ПК 6.1.

ПК 6.3. ПК 6.5.

п п  Об 01 Производственная практика (по профилю
специальности) по ПМ.06 ______________________

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. OK 05. OK 06. OK 07. OK 08. OK 09. OK 10. O K U . ПК 6.1.

ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5. — . ..У-:.. - ....... ..........., . . .. ........ ......................................................



МДК.07.01

УП.07.01

ПП.07.01

Выполнение работ по профессии "Повар"

Учебная практика по ПМ.07

Производственная практика (по профилю 
специальности) по ПМ.07

i i l l i '

ШяииШшЛ
£ *

Подготовка выпускной квалификационной работы

Защита выпускной квалификационной работы и 
демонстрационный экзамен

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)

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 З.б. 
(ППКРС)

ПК 4.1. 
(ППКРС)

ПК 4.2. 
(ППКРС)

ПК 4.3. 
(ППКРС)

ПК 4.4. 
(ППКРС)

ПК 4.5. 
(ППКРС)

ОК01. ОК 02. окоз. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. окю. О К И .
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)

ОК01. ОК 02. окоз. ОК 04. ОК05. ОК06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И .
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. окоз. ОК 04. ОК 05. ОК06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10.
. ..

О К И .
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)

]о к  01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 08. ОК09. 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 З.б. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.
ПК 1.1.

|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. (ППКРС)
ПК 1.2. 
(ППКРС)

ПК 1.3. ПК 1 А . ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. n it2 i& ПК 3.1.
(ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС)

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.
1 (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС) (ППКРС)

jo K O l. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК11. ПК 1.1.

ПК 1.1. 
(ППКРС)

ПК 1.2. ПК 1.2. 
(ППКРС) ПК 1.3. 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.
К п п к р с )

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 3.1.

ПК 3.1. 
К п п к р с )

.

ПК 3.2. ПК 3.2. 
(ППКРС) ПК 3.3.

ПКЗ.З.
(ППКРС)

ПК 3.4. ПК 3.4. 
(ППКРС)

ПК 3.5. ПК 3.5. 
(ППКРС) ПК3.6. ПК 3.6. 

(ППКРС)
ПК 3.7.

ПК 4.1. 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.

ОК01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К И . ПК 1.1.

ПК 1.2. г\1С 1 9 _|» . . ПК 0 1 ГНС 9 9 П1Г 9 9 ПК 9 4 ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.1 11ч 1.Э, 1 Itv Z.Z. 1 IIV £..Эш 1 11\

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. 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)

ОК01. ОК 02. ОКОЗ. ОК 04. ОК 05. ОКОб. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. О К 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. ПК2-6- ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК3.6. 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. 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)



1 Социально-экономических дисциплин

Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

Иностранного языка

Информационных технологий в профессиональной деятельности

Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

[Экологических основ природопользования

[Технологии кулинарного и кондитерского производства

[Организация хранения и контроля запасов и сырья

Организации обслуживания

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства

Химии

напитков)
Учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет

Актовый зал


