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УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки квалифицированых рабочих, служащих

Областное государственное автономное учреждение "Белгородский техникум промышленности и сферы услуг"
наименование образовательного учреждения (организации)

по профессии среднего профессионального образования

43.01.09 Повар, кондитер
код наименование профессии

основное 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 2020

профиль получаемого профессионального образования естественнонаучный 
при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 09.12.2016      № 1569

Приготовление, оформление и подготовка к реализации блюд разнообразного ассортимента на основе 
регионального компонента

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
Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 
материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами
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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 25 1
31 12 19 2 1 1 6 2 4 2 2 11 52 25 1
18 3 15 1 1 7 4 3 15 10 5 11 52 25 1
12 10 2 2 1 1 11 3 8 14 3 11 2 2 43 25 1

101 42 59 6 2 4 24 9 15 31 15 16 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
1
2 36 35.53 36 35.48 36 36 36 35.21 36
3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 3 1 14 2160 20 71 2052 1283 723 46 17 20 532 8 524 326 173 25 650 18 616 385 218 13 6 10 422 14 392 229 157 6 6 10 455 31 419 257 160 2 5 101
4
5 Общие учебные дисциплины 2 1 5 1179 34 1134 605 529 11 346 6 340 194 146 370 6 358 196 162 6 202 2 200 108 92 261 20 236 107 129 5
6 ОУД.01 Русский язык 2 132 12 114 90 24 6 74 6 68 55 13 58 6 46 35 11 6
7 ОУД.02 Литература 4 177 6 171 138 33 40 40 30 10 62 62 50 12 75 6 69 58 11
8 ОУД.03 Иностранный язык 4 171 171 171 44 44 44 62 62 62 32 32 32 33 33 33
9 ОУД.04 Математика 4 245 12 228 165 63 5 68 68 43 25 74 74 56 18 46 2 44 30 14 57 10 42 36 6 5
10 ОУД.05 История 4 175 4 171 145 26 56 56 52 4 60 60 52 8 30 30 28 2 29 4 25 13 12
11 ОУД.06 Физическая культура 4 171 171 171 34 34 34 38 38 38 32 32 32 67 67 67
12 ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 41 31 34 34 18 16 38 38 23 15
13 ОУД.08 Астрономия 1 36 36 26 10 36 36 26 10
14 *
15
16 Учебные дисциплины по выбору из 

обязательных предметных областей 1 5 801 20 37 738 528 164 46 6 20 186 2 184 132 27 25 280 12 258 189 56 13 10 220 12 192 121 65 6 6 10 115 11 104 86 16 2

17 ОУД.09 Информатика 3 144 20 10 108 36 72 6 20 50 4 36 10 26 10 94 6 72 26 46 6 10
18 ОУД.10 Физика 4 183 10 173 123 32 18 21 21 12 4 5 43 43 30 8 5 56 4 52 38 8 6 63 6 57 43 12 2
19 ОУД.11 Химия 2 172 6 166 126 16 24 84 2 82 56 10 16 88 4 84 70 6 8
20 ОУД.12 Обществознание 4 162 5 157 139 18 44 44 34 10 30 30 30 36 36 32 4 52 5 47 43 4
21 ОУД.13 Биология 3 104 6 98 76 18 4 37 37 30 3 4 33 4 29 21 8 34 2 32 25 7
22 ОУД.14 Родная литература 2 36 36 28 8 36 36 28 8
23 *
24
25 ПОО Дополнительные учебные дисциплины 4 180 180 150 30 79 79 64 15 101
26 УД.01 Православная культура 4 36 36 28 8 36 36 28 8
27 УД.02 Основы предпринимательства 5 36 36 28 8 36
28 УД.03 История родного края 5 54 54 46 8 17 17 14 3 37
29 УД.04 Психология общения 5 54 54 48 6 26 26 22 4 28
30 *
31
32
33 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 12 27 3672 50 1558 758 800 84 80 80 58 22 214 7 200 102 98 7 190 40 24 16 6 409 8 250 130 120 7 511
34
35 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 10 440 4 436 186 250 80 80 58 22 40 40 22 18 40 40 24 16 7

36 ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 1 40 40 28 12 40 40 28 12

37 ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров 2 40 40 24 16 10 10 8 2 30 30 16 14

38 ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего места 2 40 40 28 12 30 30 22 8 10 10 6 4

39 ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 6 40 40 30 10

40 ОП.05 Основы калькуляции и учета 3 40 40 24 16 40 40 24 16
41 ОП.06 Охрана труда 7 40 40 30 10

42 ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 6 60 60 60 7

43 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 8 40 40 22 18
44 ОП.09 Физическая культура 7 60 60 60

45 ОП.10 Информационные технологии в 
профессиональной деятельности 7 40 4 36 36

46 *
47
48 ПЦ Профессиональный цикл 12 17 3232 46 1122 572 550 84 174 7 160 80 80 7 150 6 409 8 250 130 120 7 504
49

50 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий различного ассортимента

2 3 324 7 160 80 80 13 174 7 160 80 80 7 150 6

51

52 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

2 46 4 42 18 24 46 4 42 18 24

53 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 2 128 3 118 62 56 7 128 3 118 62 56 7

54 МДК*
55
56 УП.01.01 Учебная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час
57 УП*
58
59 ПП.01.01 Производственная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час
60 ПП*
61
62 ПM.01.ЭК Экзамен квалификационный 3 6 6 6 6
63 Всего часов по МДК 174 160
64

Индекс
 Наименование циклов, разделов,

дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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65 ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок различного ассортимента

2 3 961 8 250 130 120 19 409 8 250 130 120 7 504

66

67 МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

4 46 4 42 18 24 46 4 42 18 24

68 МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок

4 219 4 208 112 96 7 219 4 208 112 96 7

69 МДК*
70
71 УП.02.01 Учебная практика 5 РП час 288 288 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час
72 УП*
73
74 ПП.02.01 Производственная практика 6 РП час 396 396 нед час нед час нед час нед час нед час
75 ПП*
76
77 ПM.02.ЭК Экзамен квалификационный 6 12 12
78 Всего часов по МДК 265 250
79

80 ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок различного ассортимента

2 3 491 8 218 122 96 13

81

82 МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок различного 
ассортимента

6 46 4 42 18 24

83 МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок различного 
ассортимента

6 187 4 176 104 72 7

84 МДК*
85
86 УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час
87 УП*
88
89 ПП.03.01 Производственная практика 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час
90 ПП*
91
92 ПM.03.ЭК Экзамен квалификационный 6 6 6
93 Всего часов по МДК 233 218
94

95 ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента

2 3 405 8 168 84 84 13

96

97 МДК.04.01
Организация приготовления,подготовки к 
реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков

6 46 4 42 18 24

98 МДК.04.02
Процессы приготовления,подготовки к 
реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков

7 137 4 126 66 60 7

99 МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час
# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика 7 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час
# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен квалификационный 7 6 6
# Всего часов по МДК 183 168
#

# ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента

2 3 811 8 250 118 132 13

#

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

7 46 4 42 18 24

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

7 219 4 208 100 108 7

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 8 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час
# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика 8 РП час 324 324 нед час нед час нед час нед час нед час
# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен квалификационный 8 6 6
# Всего часов по МДК 265 250
#

# ПМ.06

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации блюд разнообразного 
ассортимента с учетом требований мировых 
стандартов

2 2 240 7 76 38 38 13

#

# МДК.06.01

Организация и процессы приготовления, 
подготовки к реализации блюд 
разнообразного ассортимента с учетом 
требований мировых стандартов

8 90 7 76 38 38 7

# МДК*

8 

11 

3 

4 

3 

3 

6 

9 



#
# УП.06.01 Учебная практика 8 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час
# УП*
#
# ПП.06.01 Производственная практика 8 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час
# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен квалификационный 8 6 6
# Всего часов по МДК 90 76
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1980 1980 нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час
#
# Учебная практика час 864 864 нед час нед час нед час 72 нед час 144 нед час
#     Концентрированная час 864 864 нед час нед час нед час 72 нед час 144 нед час
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час
#
# Производственная практика час 1116 1116 нед час нед час нед час 72 нед час нед час
#     Концентрированная час 1116 1116 нед час нед час нед час 72 нед час нед час
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час
#
# Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час
# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час
# Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час
#
#
#
#
#
# ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 15 1 41 5904 70 71 3610 2041 1523 46 101 20 612 8 604 384 195 25 864 7 18 816 487 316 13 13 10 612 14 432 253 173 6 12 10 864 8 31 669 387 280 2 12 612
#
#
#
#
#
#
#

2 

2 

55 4 4 

24 2 4 
24 2 4 

31 2 
31 2 

2 
2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 71 8 18 14 31

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 2
Зачеты (без учета физ. культуры) 1
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 1 6 3 7
Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Контрольные работы (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)
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36 36 35.67 36 36.4 36 41
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36 28 8
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Распределение по курсам и семестрам
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Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8
3  (14 ) нед 15  (8 ) нед 10  (6 ) нед 2  (19 ) нед

Са
мо

ст
.

Ко
нс

ул
ьт

.

Об
яз

ат
ел

ьн
ая в том числе Про

меж
ут. 

атте
стац
ия

Ин
ди

ви
д.

 
пр

ое
кт

М
ак

си
м.

Са
мо

ст
.

Ко
нс

ул
ьт

.

Об
яз

ат
ел

ьн
ая в том числе Про

меж
ут. 

атте
стац
ия

Ин
ди

ви
д.

 
пр

ое
кт

М
ак

си
м.

Са
мо

ст
.

Ко
нс

ул
ьт

.

Об
яз

ат
ел

ьн
ая в том числе Про

меж
ут. 

атте
стац
ия

Ин
ди

ви
д.

 
пр

ое
кт

М
ак

си
м.

Са
мо

ст
.

Ко
нс

ул
ьт

.

Об
яз

ат
ел

ьн
ая в том числе Про

меж
ут. 

атте
стац
ия

Ин
ди

ви
д.

 
пр

ое
кт Обяз. 

часть

ЦК

Максимальная 
учебная 
нагрузка

Вар. 
часть



48 12 757 204

32 14

209 10

144 нед 4 час нед час нед час нед 216 72

360 нед 10 час 36 нед 1 час нед час нед 288 108

12 12 12

491 8 218 122 96 13 395 96

46 4 42 18 24 32 14

187 4 176 104 72 7 177 10

нед час 108 нед 3 час нед час нед 72 36
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6 6 6

134 4 130 66 64 271 4 38 18 20 13 309 96

46 4 42 18 24 32 14

88 88 48 40 49 4 38 18 20 7 127 10
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6 6 6

265 8 250 118 132 7 546 6 645 166

46 4 42 18 24 34 12
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6 6 6

240 7 76 38 38 13 240

90 7 76 38 38 7 90
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№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[3] УП.01.01 Учебная практика
[3] ПП.01.01 Производственная практика

[6] УП.03.01 Учебная практика
[6] ПП.03.01 Производственная практика

[8] УП.06.01 Учебная практика
[8] ПП.06.01 Производственная практика

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 3

2 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6

3 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 8

4



5

6

7

8



9

10

11

12

13



14

15

16

17



20

18

19



Содержание

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, приминительно к различным контекстам

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика

Индекс

ОК 01.

ОК 02.



  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личное развитие

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

ОК 03.

ОК 04.



  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих 
ценностей

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика

ОК 05.

ОК 06.



  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной 
деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда

ОК 07.

ОК 08.



  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.09 Физическая культура
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  Защита выпускной квалификационной работы

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

ОК 09.
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  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья,приготовления 
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОК 11.
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  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и не рыбного водного сырья

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий  из мяса, домашней птицы, дичи, кролика

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  ПП.01.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, не рыбного водного сырья разнообразного ассортимента

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов,отваров разнообразного ассортимента

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ПК 1.3.

ПК 1.4.

ПК 2.7.

ПК 2.1.

ПК 2.2.



  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика

ПК 2.3.

ПК 2.4.

ПК 2.5.

ПК 2.6.



  ПП.02.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней птицы, дичи, кролика

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  ПП.02.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

ПК 2.8.

ПК 3.1.

ПК 3.2.

ПК 3.3.

ПК 3.4.



  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, не рыбного 
водного сырья разнообразного ассортимент

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
различного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика
  ПП.03.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

ПК 3.5.

ПК 3.6.

ПК 4.1.

ПК 4.2.



  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.04.01 Организация приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04.01 Учебная практика
  ПП.04.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 
соответствии с инструкциями и регламентами

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

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.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  МДК.05.01 Организация приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Процессы приготовления,подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  ПП.05.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих и холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок (на основе регионального компонента) разнообразного ассортимента в соответствии с 
инструкциями и регламентами

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ПК 5.2.

ПК 5.3.

ПК 5.4.

ПК 5.5.

ПК 6.1.



  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих и холодных блюд из рыбы, не 
рыбного водного сырья (на основе регионального компонента) разнообразного ассортимента

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих и холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд 
из мяса, домашней птицы, дичи (на основе регионального компонента) разнообразного ассортимента

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.05 Основы калькуляции и учета
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  МДК.06.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации блюд разнообразного ассортимента с учетом требований 
мировых стандартов

  УП.06.01 Учебная практика
  ПП.06.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы

ПК 6.3.

ПК 6.2.
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