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В.Н.Заболотный

 Областное государственное автономное профессиональное образовательное учреждение                                                                                
"Белгородский техникум промышленности и сферы услуг"

Приготовление и   подготвка 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,    десртов,  
напитков  разнообразного  ассортимента 

Приготовление,  оформление  и  подготовка  к  реализации  хлебобулочных,   мучных  кондитерских  изделий 
  разнообразного  ассортимента
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Обозначения:   Обучение по циклам У    Учебная практика

А    Промежуточная аттестация П    Производственная практика Г    Государственная итоговая аттестация

К    Каникулы *    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего
Групп

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

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

I 39 16 23 2 1 1 11 52 25 1
II 30 16 14 2 1 1 7 7 2 2 11 52 25 1
III 17 6 11 2 1 1 6 1 5 16 9 7 11 52 25 1
IV 15 9 1/2 5 1/2 1 1/2 1/2 7 1 6 16 6 10 2 2 43 25 1

Всего 101 47 1/2 53 1/2 7 3 1/2 3 1/2 20 2 18 34 15 19 2 35 199 

Студе
нтов

Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная 
практика Прове-

дение



Индекс

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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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
1
2 Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам) 36 36
3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 3 10 2160 84 2052 940 1112 24 612 30 576 214 362
4
5 ОУД Общие учебные предметы 4 3 10 2160 84 2052 940 1112 24 612 30 576 214 362
6 ОУД.01 Русский язык 1 138 18 114 114 6 138 18 114 114
7 ОУД.02 Литература 4 178 6 172 172
8 ОУД.03 История 4 172 172 142 30 64 64 44 20
9 ОУД.04 Обществознание 4 178 6 172 172 34 34 34

10 ОУД.05 География 3 156 12 144 72 72 40 6 34 16 18
11 ОУД.06 Иностранный язык 3 196 18 172 172 6 38 6 32 32
12 ОУД.07 Математика 3 278 18 254 114 140 6 96 96 44 52
13 ОУД.08 Информатика 4 144 144 144 34 34 34
14 ОУД.09 Физическая культура 1-3 4 172 172 172 32 32 32
15 ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 72 52 20 36 36 26 10
16 ОУД.11 Физика 3 144 144 72 72 36 36 18 18
17 ОУД.12 Химия 2 156 6 144 72 72 6 64 64 32 32
18 ОУД.13 Биология 4 144 144 72 72
19 ОУД.14 Индивидуальный проект 3 32 32 32
20 *
21
22
23 *
24
25
26 *
27
28
29 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 13 1 25 3672 8 78 1576 780 796 66
30
31 ОП Общепрофессиональный учебный цикл 1 13 458 2 6 450 238 212

32 ОП.01 2 36 36 24 12

33 ОП.02 2 36 36 20 16

34 ОП.03 2 36 36 24 12

35 ОП.04 6 42 6 36 28 8

36 ОП.05 Основы калькуляции и учета 4 32 2 30 18 12

Наименование циклов, разделов,
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик
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Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены
Основы товароведения продовольственных 
товаров
Техническое оснащение и организация 
рабочего места
Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности



37 ОП.06 Охрана труда 2 36 36 26 10

38 ОП.07 6 36 36 36

39 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 5 36 36 18 18

40 ОП.09 5 6 40 40 40

41 ОП.10 5 32 32 32

42 ОП.11 Основы бережливого производства 5 32 32 16 16
43 ОП.12 Основы финансовой грамотности 5 32 32 16 16
44 ОП.13 Основы предпринимательства 7 32 32 16 16
45 *
46
47 ПМ Профессиональные модули 13 12 3214 6 72 1126 542 584 66
48

49 ПМ.01 3 2 234 6 72 36 36 12

50

51 МДК.01.01 3 32 32 14 18

52 МДК.01.02 3 52 6 40 22 18 6

53 МДК*
54
55 УП.01 Учебная практика 4 РП час 72 72 нед 2 час нед
56 УП*
57
58 ПП.01 Производственная практика 4 РП час 72 72 нед 2 час нед
59 ПП*
60
61 ПM.01.ЭК Экзамен квалификационный 4 6 6
62 Всего часов по МДК 84 72
63

64 ПМ.02 3 2 828 2 30 238 72 166 18

65

66 МДК.02.01 4 50 12 32 16 16 6

67 МДК.02.02 5 232 2 18 206 56 150 6

68 МДК*
69
70 УП.02 Учебная практика 5 РП час 216 216 нед 6 час нед
71 УП*
72
73 ПП.02 Производственная практика 5 РП час 324 324 нед 9 час нед
74 ПП*
75
76 ПM.02.ЭК Экзамен квалификационный 5 6 6
77 Всего часов по МДК 282 238

Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

Физическая культура / Адаптационная 
физическая культура
Психология личности и профессиональное 
самоопределение

Приготовление  и  подготовка  к реализации  
полуфабрикатов   для  блюд,   кулинарных  
изделий    разнообразного  ассортимента

Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов

Приготовление , оформление и подготовка к  
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий , закусок разнообразного 
ассортимента
Организация приготовления , подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий , закусок
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий , закусок



78

79 ПМ.03 3 2 596 2 24 234 128 106 12

80

81 МДК.03.01 6 32 32 22 10

82 МДК.03.02 6 234 2 24 202 106 96 6

83 МДК*
84
85 УП.03 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед 2 час нед
86 УП*
87
88 ПП.03 Производственная практика 6 РП час 252 252 нед 7 час нед
89 ПП*
90
91 ПM.03.ЭК Экзамен квалификационный 6 6 6
92 Всего часов по МДК 266 234
93

94 ПМ.04 2 3 552 2 6 172 86 86 12

95

96 МДК.04.01 6 32 32 24 8

97 МДК.04.02 7 154 2 6 140 62 78 6

98 МДК*
99

### УП.04 Учебная практика 7 РП час 144 144 нед 4 час нед
### УП*
###
### ПП.04 Производственная практика 7 РП час 216 216 нед 6 час нед
### ПП*
###
### ПM.04.ЭК Экзамен квалификационный 7 6 6
### Всего часов по МДК 186 172
###

### ПМ.05 2 3 1004 6 410 220 190 12

###

### МДК.05.01 7 32 32 22 10

### МДК.05.02 8 390 6 378 198 180 6

### МДК*
###
### УП.05 Учебная практика 8 РП час 216 216 нед 6 час нед

Приготовление  , оформление   и  подготовка  
к  реализации холодных  блюд,  кулинарных 
изделий ,  закусок  разнообразного  
ассортимента
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд , 
кулинарных изделий , закусок
Процессы приготовления , подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий , закусок

Приготовление,  оформление  и  подготовка   к 
 реализации  холодных  и  горячих сладких  
блюд,  десертов,  напитков  разнообразного  
ассортимента
Организация приготовления , подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

Приготовление,  оформление  и  подготовка к  
реализации хлебобулочных, мучных  
кондитерских изделий    разнообразного  
ассортимента
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий



### УП*
###
### ПП.05 Производственная практика 8 РП час 360 360 нед 10 час нед
### ПП*
###
### ПM.05.ЭК Экзамен квалификационный 8 6 6
### Всего часов по МДК 422 410
###
### ПМ*
###
### Учебная и производственная практики час 1944 1944 нед 54 час нед
###
### Учебная практика час 720 720 нед 20 час нед
###     Концентрированная час 720 720 нед 20 час нед
###     Рассредоточенная час нед час нед
###
### Производственная практика час 1224 1224 нед 34 час нед
###     Концентрированная час 1224 1224 нед 34 час нед
###     Рассредоточенная час нед час нед
###
### Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед 2 час нед

### час 72 72 нед 2 час нед
###
### КОНСУЛЬТАЦИИ по О 84 30
###
### КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 78
###
### 17 4 35 5904 8 162 3628 1720 1908 90 612 30 576 214 362
###
### Экзамены (без учета физ. культуры) 1
### Зачеты (без учета физ. культуры)
### Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)
### Курсовые проекты (без учета физ. культуры)
### Курсовые работы (без учета физ. культуры)
### Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Защита выпускной квалификационной работы 
в виде демонстрационного экзамена

ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ



Распределение по курсам и семестрам
Курс 1 Курс 2 Курс 3

Семестр 1 Семестр 2 Семестр 3 Семестр 4 Семестр 5
16  нед 23  нед 16  нед 14  (9 ) нед 6  (10 ) нед
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33 34 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 81 82 83 84

36 36 36 36 36 35.86 36
6 720 30 684 302 382 6 528 12 504 254 250 12 300 12 288 170 118

6 720 30 684 302 382 6 528 12 504 254 250 12 300 12 288 170 118
6

46 46 46 44 44 44 88 6 82 82
46 46 36 10 32 32 32 30 30 30
38 38 38 64 64 64 42 6 36 36
48 6 42 22 20 68 68 34 34

114 6 108 108 44 6 32 32 6
116 12 104 46 58 66 6 54 24 30 6
46 46 46 32 32 32 32 32 32
46 46 46 32 32 32 62 62 62
36 36 26 10
46 46 24 22 62 62 30 32
92 6 80 40 40 6
46 46 24 22 52 52 26 26 46 46 22 24

32 32 32

144 144 94 50 84 6 72 36 36 6 564 2 12 214 88 126 12 612 2

144 144 94 50 60 2 58 32 26 138

36 36 24 12

36 36 20 16

36 36 24 12

22

32 2 30 18 12
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36 36 26 10

28 28 14 14 8

12

32

32
32

84 6 72 36 36 6 504 12 156 56 100 12 474 2

84 6 72 36 36 6 150 6

32 32 14 18

52 6 40 22 18 6

час нед час нед час 72 нед 2 час

час нед час нед час 72 нед 2 час

6 6

354 12 156 56 100 6 474 2

50 12 32 16 16 6

124 124 40 84 108 2

час нед час нед час 180 нед 5 час

час нед час нед час нед час

6



час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час



час нед час нед час нед час

час нед час нед час 324 нед 9 час

час нед час нед час 252 нед 7 час
час нед час нед час 252 нед 7 час
час нед час нед час нед час

час нед час нед час 72 нед 2 час
час нед час нед час 72 нед 2 час
час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час

час нед час нед час нед час

30 30 12 12

6 12 24

6 864 30 828 396 432 6 612 18 576 290 286 18 864 2 24 502 258 244 12 612 2

1 1 3 2 2

5 3 7 5



Распределение по курсам и семестрам
Курс 3 Курс 4

Семестр 5 Семестр 6 Семестр 7 Семестр 8
6  (10 ) нед 11  (12 ) нед 9 1/2 (7 ) нед 5 1/2 (16 ) нед
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85 86 87 88 89 90 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 109 110 111 112 113 114 115 116 117 118 123 124 125 126 127 128 129 130 131 132
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36 36 36

8 4 4

12 12 28 28 28

32 32

32 16 16
32 16 16

32 32 16 16

18 82 16 66 12 780 2 24 310 172 138 12 580 2 6 308 154 154 12 792 6 198 108 90

нед час нед час нед час нед

нед час нед час нед час нед

18 82 16 66 12

18 82 16 66 6

36 нед 1 час нед час нед час нед

324 нед 9 час нед час нед час нед

6



596 2 24 234 128 106 12

32 32 22 10

234 2 24 202 106 96 6

нед час 72 нед 2 час нед час нед

нед час 252 нед 7 час нед час нед

6 6

184 76 44 32 368 2 6 96 42 54 12

32 32 24 8

44 44 20 24 110 2 6 96 42 54 6

нед час 108 нед 3 час 36 нед 1 час нед

нед час нед час 216 нед 6 час нед

6 6

212 212 112 100 792 6 198 108 90

32 32 22 10

180 180 90 90 210 6 198 108 90

нед час нед час нед час 216 нед 6



нед час нед час нед час 360 нед 10

6

360 нед 10 час 432 нед 12 час 252 нед 7 час 576 нед 16 

36 нед 1 час 180 нед 5 час 36 нед 1 час 216 нед 6 
36 нед 1 час 180 нед 5 час 36 нед 1 час 216 нед 6 

нед час нед час нед час нед

324 нед 9 час 252 нед 7 час 216 нед 6 час 360 нед 10 
324 нед 9 час 252 нед 7 час 216 нед 6 час 360 нед 10 

нед час нед час нед час нед

нед час нед час нед час 72 нед 2

нед час нед час нед час 72 нед 2

24 24 6 6

24 214 98 116 12 864 2 24 394 186 208 12 612 2 6 340 170 170 12 864 6 198 108 90

2 2 2 2

5 5 4 2



Распределение по курсам и семестрам

ЦК

Объём ОП
Курс 4

Семестр 8
5 1/2 (16 ) нед

137 138 167 168 169

1
1
1
1
6
6
2

78.27% 21.73%
12 2874 798

330 128

3 36

3 36

3 36

3 42

3 32

Про
меж
ут. 
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ия

И
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. 
пр
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кт Обяз. 

часть
Вар. 

часть



3 36

1 36

6 36

6 40

3 32

32
32
32

12 2544 670

210 24

3 26 6

3 40 12

3 72

3 72

3 6

743 85

3 50

3 153 79

3 216

3 324

3 6



483 113

3 32

3 127 107

3 72

3 252

3 6

454 98

3 32

3 62 92

3 144

3 216

3 6

12 654 350

3 32

6 3 190 200

3 216



3 216 144

6 3 6

16 

6 
6 

10 
10 

3 72

6

12 5106 798

2

2



№ Семестр

1 Диф. зач 4

[4] УП.01  Учебная практика
[4] ПП.01 Производственная практика

2 Диф. зач 5

[5] УП.02  Учебная практика
[5] ПП.02 Производственная практика

3 Экз Комплексный экзамен 3

[3]

[3]

Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

Комплексный диф. 
зачет

Комплексный диф. 
зачет

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
хранения кулинарных полуфабрикатов
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов



3 Экз Комплексный экзамен 3

4 Экз Комплексный экзамен 6

[6]

[6]

5

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

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



5

6

7

8



8

9

10



10

11

12

13



13

14

15



15

16

17

18



18

19

20



Индекс Содержание

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

  ОУД.01 Русский язык
  ОУД.02 Литература
  ОУД.03 История
  ОУД.04 Обществознание
  ОУД.05 География
  ОУД.06 Иностранный язык
  ОУД.07 Математика
  ОУД.08 Информатика
  ОУД.09 Физическая культура
  ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
  ОУД.11 Физика
  ОУД.12 Химия
  ОУД.13 Биология
  ОУД.14 Индивидуальный проект
  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 / Адаптационная физическая культура
  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение
  ОП.11 Основы бережливого производства
  ОП.12 Основы финансовой грамотности
  ОП.13 Основы предпринимательства
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика



  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ОК 02.

  ОУД.01 Русский язык
  ОУД.02 Литература
  ОУД.03 История
  ОУД.04 Обществознание
  ОУД.05 География
  ОУД.06 Иностранный язык
  ОУД.07 Математика
  ОУД.08 Информатика
  ОУД.09 Физическая культура
  ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
  ОУД.11 Физика
  ОУД.12 Химия
  ОУД.13 Биология
  ОУД.14 Индивидуальный проект
  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 / Адаптационная физическая культура
  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение
  ОП.11 Основы бережливого производства
  ОП.12 Основы финансовой грамотности
  ОП.13 Основы предпринимательства
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

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



  УП.01 Учебная практика
  ПП.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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

  ОУД.01 Русский язык
  ОУД.02 Литература
  ОУД.03 История
  ОУД.04 Обществознание
  ОУД.05 География
  ОУД.06 Иностранный язык
  ОУД.07 Математика
  ОУД.08 Информатика
  ОУД.09 Физическая культура
  ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
  ОУД.11 Физика
  ОУД.12 Химия
  ОУД.13 Биология
  ОУД.14 Индивидуальный проект
  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 / Адаптационная физическая культура
  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение
  ОП.11 Основы бережливого производства
  ОП.12 Основы финансовой грамотности
  ОП.13 Основы предпринимательства
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

  ОУД.01 Русский язык
  ОУД.02 Литература
  ОУД.03 История
  ОУД.04 Обществознание
  ОУД.05 География
  ОУД.06 Иностранный язык
  ОУД.07 Математика
  ОУД.08 Информатика
  ОУД.09 Физическая культура
  ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
  ОУД.11 Физика



  ОУД.12 Химия
  ОУД.13 Биология
  ОУД.14 Индивидуальный проект
  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 / Адаптационная физическая культура
  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение
  ОП.11 Основы бережливого производства
  ОП.12 Основы финансовой грамотности
  ОП.13 Основы предпринимательства
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ОК 05.

  ОУД.01 Русский язык
  ОУД.02 Литература

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



  ОУД.03 История
  ОУД.04 Обществознание
  ОУД.05 География
  ОУД.06 Иностранный язык
  ОУД.07 Математика
  ОУД.08 Информатика
  ОУД.09 Физическая культура
  ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
  ОУД.11 Физика
  ОУД.12 Химия
  ОУД.13 Биология
  ОУД.14 Индивидуальный проект
  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 / Адаптационная физическая культура
  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение
  ОП.11 Основы бережливого производства
  ОП.12 Основы финансовой грамотности
  ОП.13 Основы предпринимательства
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ОК 06.

  ОУД.01 Русский язык
  ОУД.02 Литература
  ОУД.03 История
  ОУД.04 Обществознание
  ОУД.05 География
  ОУД.06 Иностранный язык
  ОУД.07 Математика
  ОУД.08 Информатика
  ОУД.09 Физическая культура
  ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
  ОУД.11 Физика
  ОУД.12 Химия
  ОУД.13 Биология
  ОУД.14 Индивидуальный проект
  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 / Адаптационная физическая культура
  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение
  ОП.11 Основы бережливого производства
  ОП.12 Основы финансовой грамотности
  ОП.13 Основы предпринимательства
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.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 Учебная практика

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



  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

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

  ОУД.01 Русский язык
  ОУД.02 Литература
  ОУД.03 История
  ОУД.04 Обществознание
  ОУД.05 География
  ОУД.06 Иностранный язык
  ОУД.07 Математика
  ОУД.08 Информатика
  ОУД.09 Физическая культура
  ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
  ОУД.11 Физика
  ОУД.12 Химия
  ОУД.13 Биология
  ОУД.14 Индивидуальный проект
  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 / Адаптационная физическая культура
  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение
  ОП.11 Основы бережливого производства



  ОП.12 Основы финансовой грамотности
  ОП.13 Основы предпринимательства
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ОК 08.

  ОУД.01 Русский язык
  ОУД.02 Литература
  ОУД.03 История
  ОУД.04 Обществознание
  ОУД.05 География
  ОУД.06 Иностранный язык
  ОУД.07 Математика
  ОУД.08 Информатика
  ОУД.09 Физическая культура
  ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
  ОУД.11 Физика
  ОУД.12 Химия
  ОУД.13 Биология
  ОУД.14 Индивидуальный проект
  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

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



  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 / Адаптационная физическая культура
  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение
  ОП.11 Основы бережливого производства
  ОП.12 Основы финансовой грамотности
  ОП.13 Основы предпринимательства
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

  ОУД.01 Русский язык
  ОУД.02 Литература
  ОУД.03 История
  ОУД.04 Обществознание
  ОУД.05 География
  ОУД.06 Иностранный язык
  ОУД.07 Математика
  ОУД.08 Информатика
  ОУД.09 Физическая культура
  ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
  ОУД.11 Физика
  ОУД.12 Химия
  ОУД.13 Биология
  ОУД.14 Индивидуальный проект
  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 / Адаптационная физическая культура
  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение
  ОП.11 Основы бережливого производства
  ОП.12 Основы финансовой грамотности
  ОП.13 Основы предпринимательства



  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

  ОУД.01 Русский язык
  ОУД.02 Литература
  ОУД.03 История
  ОУД.04 Обществознание
  ОУД.05 География
  ОУД.06 Иностранный язык
  ОУД.07 Математика
  ОУД.08 Информатика
  ОУД.09 Физическая культура
  ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
  ОУД.11 Физика
  ОУД.12 Химия
  ОУД.13 Биология
  ОУД.14 Индивидуальный проект
  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 / Адаптационная физическая культура
  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение
  ОП.11 Основы бережливого производства
  ОП.12 Основы финансовой грамотности
  ОП.13 Основы предпринимательства
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ОК 11.

  ОУД.01 Русский язык
  ОУД.02 Литература
  ОУД.03 История
  ОУД.04 Обществознание
  ОУД.05 География
  ОУД.06 Иностранный язык
  ОУД.07 Математика
  ОУД.08 Информатика
  ОУД.09 Физическая культура

Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 
сфере.



  ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности
  ОУД.11 Физика
  ОУД.12 Химия
  ОУД.13 Биология
  ОУД.14 Индивидуальный проект
  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 / Адаптационная физическая культура
  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение
  ОП.11 Основы бережливого производства
  ОП.12 Основы финансовой грамотности
  ОП.13 Основы предпринимательства
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 1.1. 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.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 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
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 1.3.

  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
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 1.4.

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

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

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



  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
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 2.1.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 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
  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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 2.3. 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

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



  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
  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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 2.4. 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
  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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 2.5.

  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
  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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 2.6.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

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

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



  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
  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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 2.7.

  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
  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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 2.8.

  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
  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 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 3.1.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

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

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

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



  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 3.2. 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
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 3.3. 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
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

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

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



  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
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 3.5.

  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
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 3.6.

  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
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий , закусок
  МДК.03.02 Процессы приготовления , подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий , закусок
  УП.03 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 4.1.

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

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента.

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

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.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 4.2.

  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.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 4.3.

  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
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 4.4.

  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

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

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

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



  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 4.5.

  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
  МДК.04.01 Организация приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  УП.04 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 5.1.

  ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.06 Охрана труда
  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
  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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 5.2.

  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

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

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

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



  ОП.07 Иностранный язык 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 5.3.

  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
  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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 5.4.

  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
  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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена

ПК 5.5.

  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

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

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

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



  ОП.07 Иностранный язык 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 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Защита выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена



ОУД Общие учебные предметы ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.01 Русский язык ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.02 Литература ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.03 История ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.04 Обществознание ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.05 География ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.06 Иностранный язык ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.07 Математика ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.08 Информатика ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.09 Физическая культура ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.10 Основы безопасности жизнедеятельности ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.11 Физика ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.12 Химия ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.13 Биология ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОУД.14 Индивидуальный проект ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОП Общепрофессиональный учебный цикл

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.
ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.
ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОП.01

ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.2. ПК 4.1. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1.
ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08.
ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.5.
ПК 5.4. ПК 5.3. ПК 5.2. ПК 4.5. ПК 4.4. ПК 4.3. ПК 4.2. ПК 3.6. ПК 3.5. ПК 3.4. ПК 3.3. ПК 3.2.
ПК 2.8. ПК 2.7. ПК 2.6. ПК 2.5. ПК 2.4. ПК 2.3. ПК 2.2. ПК 1.4. ПК 1.2. ПК 1.3.

ОП.03

ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1.
ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08.
ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОП.04

ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1.
ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08.
ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ОП.05 Основы калькуляции и учета
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.2.
ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4.
ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОП.06 Охрана труда

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

Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены

Техническое оснащение и организация рабочего 
места

Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности



ОП.06 Охрана труда
ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.
ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОП.07

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.
ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.
ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.
ПК 2.1. ПК 3.1. ПК 4.1. ПК 5.1.

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

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

ОП.11 Основы бережливого производства ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОП.12 Основы финансовой грамотности ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.
ОП.13 Основы предпринимательства ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ПМ Профессиональные модули

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1. ПК 1.2.
ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.
ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3.
ПК 5.4. ПК 5.5.

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

ПК 1.3. ПК 1.4.

МДК.01.01
ОК 01. ОК 02. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4.
ОК 03. ОК 11.

МДК.01.02
ПК 1.1. ПК 1.2. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 1.3.
ПК 1.4. ОК 11.

УП.01 Учебная практика
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.
ОК 10. ОК 11.

ПП.01 Производственная практика
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09.
ОК 10. ОК 11.

ПМ.02
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 2.1. ПК 2.2.

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

МДК.02.01
ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04.

ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

МДК.02.02
ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.7. ПК 2.8. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 09. ОК 10.

ПК 2.6. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 11.

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

Иностранный язык в профессиональной 
деятельности

Физическая культура / Адаптационная физическая 
культура
Психология личности и профессиональное 
самоопределение

Приготовление  и  подготовка  к 
реализации  полуфабрикатов   для  блюд,   
кулинарных  изделий    разнообразного  
ассортимента
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

Приготовление , оформление и подготовка 
к  реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий , закусок разнообразного 
ассортимента
Организация приготовления , подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий , закусок
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
и презентации горячих блюд, кулинарных изделий , 
закусок



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

ПМ.03
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6.

МДК.03.01
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.

ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

МДК.03.02
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.

ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

УП.03 Учебная практика
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.
ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ПП.03 Производственная практика
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06.
ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ПМ.04
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1. ПК 4.2.

ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

МДК.04.01
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3.

ПК 4.4. ПК 4.5. ОК 11.

МДК.04.02
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3.

ПК 4.4. ПК 4.5. ОК 11.

УП.04 Учебная практика
ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07.
ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ПП.04 Производственная практика
ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07.
ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ПМ.05
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

МДК.05.01
ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07.

ОК 09. ОК 10. ОК 11.

МДК.05.02
ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07.
ОК 09. ОК 10. ОК 11.

УП.05 Учебная практика
ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07.
ОК 09. ОК 10. ОК 11.

ПП.05 Производственная практика
ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07.
ОК 09. ОК 10. ОК 11.

Государственная итоговая аттестация

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.
ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.
ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.

Приготовление  , оформление   и  
подготовка  к  реализации холодных  блюд,  
кулинарных изделий ,  закусок  
разнообразного  ассортимента
Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд , 
кулинарных изделий , закусок
Процессы приготовления , подготовки к реализации 
и презентации холодных блюд, кулинарных изделий 
, закусок

Приготовление,  оформление  и  
подготовка   к  реализации  холодных  и  
горячих сладких  блюд,  десертов,  
напитков  разнообразного  ассортимента
Организация приготовления , подготовки к 
реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, 
напитков

Приготовление,  оформление  и  
подготовка к  реализации хлебобулочных, 
мучных  кондитерских изделий    
разнообразного  ассортимента
Организация приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий
Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий



Государственная итоговая аттестация

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 1.1.
ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.
ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

Защита выпускной квалификационной работы в виде 
демонстрационного экзамена



№ Наименование

Кабинеты:
1 социально-экономических дисциплин; 
2 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
3 товароведения продовольственных товаров;
4 технологии кулинарного и кондитерского производства;
5 иностранного языка;
6 безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
7 технического оснащения и организации рабочего места.

Лаборатории:

1

2 учебный кондитерский цех.
 Спортивный  комплекс
Залы:

1 библиотека,  читальный  зал   с выходом  в  сеть   интернет;
2 актовый  зал.

учебная  кухня ресторана  (с  зонами  для  приготовления   холодных,  горячих  блюд,   кулинарных изделий, хлебобулочных,  
мучных  и  кондитерских изделий,  сладких блюд  и  напитков);



Пояснения
Пояснительная  записка  
 1. Пояснительная записка

1.1 Нормативно-правовую основу разработки учебного плана составляют:
1. Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»;
2. Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ «О воинской обязанности и военной службе»;

9. Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020 «О практической подготовке обучающихся»;

Настоящий учебный план основной  образовательной    программы  среднего  профессионального  образования  областного 
государственного автономного профессионального образовательного учреждения «Белгородский техникум промышленности и сферы 
услуг» разработан на основе   Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования  по 
профессии 43.01.09  «Повар, кондитер», утвержденного приказом Министерства образования и науки России от 09.12.2016 года № 1569, 
зарегистрированного Минюстом России 22.12.2016 года  № 44898. По окончании курса обучения, сдачи  экзаменов  квалификационных и 
защиты выпускной квалификационной  работы  в  виде  демонстрационного  экзамена присваивают квалификацию: Повар, Кондитер.

3.  Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утверждении федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированый Министерством 
юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года № 44898;
4. Приказ Минобрнауки России от 17.05.2012 № 413 «Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 
среднего общего образования»;
5. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 12 августа 2022 года № 732 «О внесении изменений в Федеральный 
государственный образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413»;
6. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 23 ноября 2022 г. № 1014 «Об утверждении Федеральной 
образовательной программы среднего общего образования»;  
7. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации  от 17.05.2022 № 336 «Об утверждении перечней профессий и 
специальностей среднего профессионального образования и установлении соответствия отдельных профессий и специальностей 
среднего профессионального образования, указанных в этих перечнях, профессиям и специальностям среднего профессионального 
образования, перечни которых утверждены приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 октября 2013 г. № 
1199 «Об утверждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального образования»;

8. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 24 августа 2022 года № 762 «Об утверждении Порядка организации и 
осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;

10.  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации  от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении Порядка проведения 
государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования»;
11.  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации  от 17.12.2020 № 747 «О внесении изменений в федеральные 
государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования»;
12.  Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 01 сентября 2022 года № 796 «О внесении изменений в Федеральные 
государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования»;
13. Приказ Минобрнауки России от 14.10.2022 г. № 906 «Об утверждении Порядка заполнения, учета и выдачи дипломов о среднем 
профессиональном образовании и их дубликатов»; 
14. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации  от 02.06.2022 г № 390 «Об утверждении образцов и описания диплома о 
среднем профессиональном образовании и приложения к нему»;
15. Приказ Минобрнауки России № 882, Минпросвещения России № 391 от 05.08.2020 «Об организации и осуществлении образовательной 
деятельности при сетевой форме реализации образовательных программ» (вместе с «Порядком организации и осуществления 
образовательной деятельности при сетевой форме реализации образовательных программ»);
16. Приказ Минобрнауки России № 845, Минпросвещения России № 369 от 30.07.2020 «Об утверждении Порядка зачета организацией, 
осуществляющей образовательную деятельность, результатов освоения обучающимися учебных предметов, курсов, дисциплин 
(модулей), практики, дополнительных образовательных программ в других организациях, осуществляющих образовательную 
деятельность»;



30. Закон Белгородской области от 05.03.2021 № 50 «О проектном и бережливом управлении на территории Белгородской области»; 

35. Устав ОГАПОУ «Белгородский техникум промышленности и сферы услуг»;
36. Лицензия № Л035-01234-31/00271438;

17. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации  от 21.09.2022 г. № 858 «Об утверждении федерального перечня учебников, 
допущенных к использованию при реализации имеющих государственную аккредитацию образовательных программ начального общего, 
основного общего, среднего общего образования организациями, осуществляющими образовательную деятельность и установления 
предельного срока использования исключенных учебников»;
18. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 06.08.2021 № 533 «Об утверждении Порядка перевода обучающихся в 
другую образовательную организацию, реализующую образовательную программу среднего профессионального образования»;

19. Приказ Министерства просвещения Российской Федерации  от 13.07.2021 № 450 «О внесении изменений в федеральные 
государственные образовательные стандарты среднего профессионального образования»;
20. Приказ Минобрнауки России от 09.11.2015 № 1309 «Об утверждении Порядка обеспечения условий доступности для инвалидов 
объектов и предоставляемых услуг в сфере образования, а также оказания им при этом необходимой помощи»;
21. Постановление Правительства РФ от 13.10.2020 № 1681 «О целевом обучении по образовательным программам среднего 
профессионального и высшего образования» (вместе с «Положением о целевом обучении по образовательным программам среднего 
профессионального и высшего образования», «Правилами установления квоты приема на целевое обучение по образовательным 
программам высшего образования за счет бюджетных ассигнований федерального бюджета»);
22. Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации № 113н от 9 марта 2022 г. "Об утверждении 
профессионального стандарта 33.011 Повар, зарегистрированный в Министерстве юстиции Российской Федерации 11 апреля 2022г. № 
68148 ;
23. Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации № 597н. от 9 сентября 2015 г. "Об утверждении 
профессионального стандарта 33.010 Кондитер, зарегистрированный в Министерстве юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015г. 
№ 38940;
24. Приказ Министра обороны РФ № 96, Минобрнауки РФ № 134 от 24.02.2010 «Об утверждении Инструкции об организации обучения 
граждан Российской Федерации начальным знаниям в области обороны и их подготовки по основам военной службы в образовательных 
учреждениях среднего (полного) общего образования, образовательных учреждениях начального профессионального и среднего 
профессионального образования и учебных пунктах»;
25. Санитарные правилам и нормы СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или) 
безвредности для человека факторов среды обитания», утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача 
Российской Федерации от 28 января 2021 г. № 2;
26. Санитарные правилам СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и 
оздоровления детей и молодежи», утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации 
от 28 сентября 2020 г. № 28;
27. Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 15 сентября 2022 года № 05-1631 «О вступлении в силу приказа 
Минпросвещения России»; 
28. Письмо Министерства просвещения Российской Федерации «О направлении рекомендаций» № 05-592 от 01 марта 2023 года (вместе с 
Рекомендациями по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего 
профессионального образования); 
29. Письмо Министерства Просвещения 08.04.2021 г. № 05-369 «О направлении рекомендаций» (вместе с «Рекомендациями, содержащими 
общие подходы к реализации образовательных программ среднего профессионального образования (отдельных их частей) в форме 
практической подготовки»); 

31. Постановление Правительства Белгородской области от 18.03.2013 № 85-пп «О порядке организации дуального обучения 
обучающихся» (ред. от 21.12.2020); 
32. Постановление Правительства Белгородской области от 19.05.2014 № 190-пп «О внесении изменений в постановление Правительства 
Белгородской области от 18 марта 2013 года № 85-пп»; 
33. Постановление Правительства Белгородской области от 21.12.2020 № 539-пп «О внесении изменений в постановление Правительства 
Белгородской области от 18 марта 2013 года № 85-пп»; 
34. Постановление Правительства Белгородской области от 08.02.2021 № 44-пп «Об утверждении региональной программы «Повышение 
финансовой грамотности населения Белгородской области  2021-2023 годы;



 1.2  Организация учебного процесса и режим занятий: 
Согласно учебному плану:     
-  начало учебных занятий – 1 сентября и окончание в соответствии с графиком учебного процесса;  

-  продолжительность учебной недели – шестидневная;
-  продолжительность занятий – 45 минут; 

1.3 Общеобразовательный учебный  цикл:

1.4 Формирование  вариативной части  ОПОП:
Вариативная часть 798 часов, что соответствует ФГОС (не менее 20 процентов) и   распределена следующим образом: 

-  продолжительность каникул -  35 недель (27 недель в летний период и 8 недель в зимний период), что соответствует ФГОС (не менее 10 
недель в учебном году); 

-  текущий контроль знаний осуществляется в процессе проведения практических и лабораторных работ, тестирования, самостоятельной 
работы, контрольной работы, устного опроса и других форм контроля знаний; 
- образовательная деятельность при освоении образовательной программы организуется в форме практической подготовки в которую 
включены все виды практик: учебная и производственная практики. Учебная практика – 720 часа и производственная практика – 1224 
часа проводится в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся, и реализуется 
рассредоточено.  -  на практические занятия, проводимые в организациях в рамках дуального обучения, направление деятельности 
которых соответствует профилю подготовки обучающихся, отводится 51% от всей учебной нагрузки, включая учебную и 
производственную практики. На  предприятиях  - 432 часа   учебной практики, 1224 часа производственной  практики,  в  техникуме -  288 
часов  учебной  практики  (72 часа - УП.01 Учебная  практика ,  216 часов - УП.02 Учебная  практика).  Базы  практик для  проведения  
практической  подготовки: АО "Корпорация "ГРИНН", ООО "Оверо", ИП Ямщинская ресторан "Зима", ООО "Европа". 
- Объем образовательной  программы  составляет 36 академических часов  в неделю, включая объем работы обучающихся  во  
взаимодействии  с  преподавателем по  видам учебных  занятий (урок,  практическое  занятие,  лабораторное  занятие,  консультация,  
лекция,  семинар),  практики (в  профессиональном  цикле) и самостоятельной  работы обучающихся.    
В общепрофессиональный учебный цикл введена адаптацианная дисциплина ОП.10 Психология личности и профессиональное 
самоопределение требование п.2.6 ФГОС СПО (согласно Письма Минобрнауки России от 22.04.2015 N 06-443 "Методические 
рекомендации по разработке и реализации адаптированных образовательных программ среднего профессионального образования"). 
Дисциплина ОП.09 Физическая культура/ Адаптационная физическая культура реализуется при условии отсутсвия обучающихся с 
инвалидностью или ОВЗ какОП.09 Физическая культура, при наличии обучающихся данной категорииданной категории, такие 
обучающиеся получают индивидуальные задания в соответствии с разработанной для них программы Адаптационная физическая 
культура, которая реализуется в случае незначительных отклонений здоровья. По дисциплине ОП.09 предусмотрены в каждои семестре 
зачеты, в последнем семестре - дифференцированный зачет. 
Общеобразовательный учебный цикл реализуется в соответствии с методическими рекомендациями по реализации среднего общего 
образования в пределах освоения образовательной программы среднего профессионального образования от 01.03.2023 года № 05-592, 
инструктивно-методическим письмом по формированию рабочих учебных планов как составляющих основных профессиональных 
образовательных программ среднего профессионального образования на 2023-2024 учебный год (методические материалы разработаны 
рабочими группами учебно-методических объединений заместителей директоров по учебной и учебно-методической работе 
профессиональных образовательных организаций).    В соответствии с требованиями ФГОС СПО нормативный срок освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 
при очной форме получения образования для лиц,  обучающихся на базе основного общего образования  с получением среднего общего 
образования, увеличивается на 82 недели из расчёта: теоретическое обучение (при обязательной учебной нагрузки 36 часов в неделю) – 
57 недель (2052ч.), промежуточная аттестация – 3 недели,  каникулярное время – 22 недели. 
Учебный план   содержит 13 учебных дисциплин и предусматривает изучение не менее одной учебной дисциплины  из каждой 
обязательной предметной области, определенной ФГОС СОО. 
Общеобразовательная учебная дисциплина (ОУД.14 Индивидуальный проект) выполняется обучающимися под руководством 
преподавателя по выбранной теме в рамках  дисциплины "иностранный язык" с учетом получаемой профессии.
Экзамены проводятся по дисциплинам:  ОУД.01 Русский язык   (письменно) в 1  семестре,  , ОУД.12 Химия (устно)  во 2 семестре, ОУД.07 
Математика  (письменно) в 3 семестре, ОУД.06 Иностранный язык (устно) в 3 семестре.    По остальным дисциплинам 
общеобразовательного  цикла проводится дифференцированный зачёт. Если дисциплина изучается несколько семестров, то оценка за 
семестр выставляется по текущей успеваемости.  
Занятия по дисциплинам ОУД.06 Иностранный язык,  ОУД.08 Информатика, ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности  
проводятся в подгруппах, если наполняемость каждой составляет не менее 8 человек.



-  ОП.10 Психология личности и профессиональное самоопределение -  32 часа (введена дополнительная дисциплина);
-  ОП.11 Православная культура -  32 часа (введена дополнительная дисциплина);
-   ОП.12 Основы бережливого производства -  32 часа (введена дополнительная дисциплина);
-   ОП.13 Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности-  32 часа (введена дополнительная дисциплина);

- МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов - 6 часов;
- МДК.01.02  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов - 12 часов;

МДК.02.01 Организация приготовления , подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий , закусок - 12 часов;

-  МДК.02.02 Процессы  приготовления, подготовки к реализации и  презентации  горячих блюд, кулинарных  изделий,  закусок - 79 часов;

-  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок - 107 часов;

-  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков - 92 часа; 

-  МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий - 200 часов; 
-  ПП.05  Производственная практика - 144 часа.
Основанием для распределения вариативной части ППКРС являются:         
-  необходимость расширения базовых знаний обучающихся для освоения профессиональных модулей;
-  углубление освоения профессиональных модулей и общих компетенций;
-  обеспечения конкурентоспособности на рынке труда.    
  1.5 Порядок аттестации обучающихся

По дисциплинам общепрофессионального учебного цикла формы промежуточной аттестации – З (зачет), ДЗ (дифференцированный зачет).

-  ПМ.01  Приготовление  и  подготовка  к реализации  полуфабрикатов   для  блюд,   кулинарных  изделий    разнообразного  ассортимента 
- 6 часов;

- ПМ.02 Приготовление , оформление и подготовка к  реализации горячих блюд, кулинарных изделий , закусок разнообразного 
ассортимента - 6 часов;

- ПМ.03 Приготовление  , оформление   и  подготовка  к  реализации холодных  блюд,  кулинарных изделий ,  закусок  разнообразного  
ассортимента - 6 часов;

- ПМ.04 Приготовление,  оформление  и  подготовка   к  реализации  холодных  и  горячих сладких  блюд,  десертов,  напитков  
разнообразного  ассортимента - 6 часов;

- ПМ.05 Приготовление,  оформление  и  подготовка к  реализации хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий    разнообразного  
ассортимента - 6 часов;

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета, дифференцированного зачета, экзамена, экзамена квалификационного. 
Дифференцированные зачеты, зачеты, проводятся за счет времени, отведенного на изучение дисциплины, профессионального модуля. 
Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки. Промежуточная 
аттестация проводится в отведенное время.
Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации обучающихся не превышает 8, а количество зачетов 
и дифференцированных зачетов – 10 (без учета зачетов по физической культуре). Промежуточную аттестацию по междисциплинарным 
курсам проводится непосредственно после завершения их освоения.
По дисциплинам общеобразовательного учебного цикла формы промежуточной аттестации – З (зачет), ДЗ (дифференцированный зачет) и 
Э (экзамен).

Промежуточная аттестация по составным элементам программы профессионального модуля - по МДК  экзамен, экзамен (комплексный), 
дифференцированный зачет, по учебной и производственной практике – дифференцированный зачет, дифференцированный зачет 
(комплексный) .
При освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения формой итоговой аттестации по модулю 
(промежуточной аттестации по ППКРС) является экзамен квалификационный, который представляет собой форму независимой оценки 
результатов обучения с участием работодателей; по его итогам возможно присвоение выпускнику определенной квалификации. Экзамен 
квалификационный проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида профессиональной деятельности и 
сформированность у него компетенций, определенных в разделе «Требования к результатам освоения ППКРС» ФГОС.

Условием допуска к экзамену (квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов программы 
профессионального модуля: теоретической части модуля (МДК) и практик.



1.6. Формы  проведения   государственной  итоговой аттестации:

На итоговую аттестацию отводится две недели с 15.06.2027г. по 28.06.2027г.

Согласовано
Заместитель директора по УР Алиева З.И.
Заместитель директора по УМР Борисовская Н.Г.
Заместитель директора по УВР Тишкина Л.С.
И.о.Заместителя директора по УПР Рудых И.М.

Успеваемость обучающегося по итогам семестра, при сдаче экзамена и дифференцированного зачета, определяется оценками «5» - 
отлично, «4» - хорошо, «3» - удовлетворительно, «2» - неудовлетворительно.

Государственная   итоговая  аттестация  проводится  в  форме   защиты  выпускной квалификационной  работы  в  виде  
демонстрационного  экзамена,  который  способствует   систематизации   и  закреплению  знаний  выпускника   по  профессии  при  
решении  конкретных  задач,  а  также  выяснению  уровня подготовки   выпускника   к  самостоятельной  профессиональной  
деятельности.

За полгода  до начала итоговой аттестации обучающиеся знакомятся с программой итоговой аттестации утвержденной на заседании 
педагогического совета. К итоговой аттестации допускаются обучающиеся, успешно прошедшие промежуточную аттестацию.

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации является представление документов, подтверждающих освоение 
обучающимися компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому из основных видов 
профессиональной деятельности.
В том числе выпускником могут быть представлены отчёты о ранее достигнутых результатах, дополнительные сертификаты, 
свидетельства (дипломы) олимпиад, конкурсов, творческие работы по профессии, характеристики с мест прохождения производственной 
практики.
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