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Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА
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Студентов
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 23 26 27 28 29 30 31 32 33 34 37 40 41 42 43 44 45 46 47 48 51 54 55 56 57 58 59 60 61 62 65 68 69 70 71 72 73 74 75 76 79 82 83 84 85 86 87 88 89 90 93 96 97 98 99 100 101 102 103 104 107 110 111 112 113 114 115 116 117 118 121 124 125 126 127 128 129 130 131 132 135 138 335 336 337
1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 13 9 2106 702 1404 926 451 27 864 288 576 398 166 12 1242 414 828 528 285 15
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ УЧЕБНЫЙ ЦИКЛ 4 13 9 2106 702 1404 926 451 27 864 288 576 398 166 12 1242 414 828 528 285 15
12

13 ОУД
Базовые общеобразовательные учебные 
дисциплины

2 6 5 1160 388 772 503 269 534 178 356 245 111 626 210 416 258 158

14 ОУД.01 Русский язык 1 117 39 78 78 117 39 78 78

15 ОУД.02 Литература 2 1 176 59 117 117 72 24 48 48 104 35 69 69

16 ОУД.03 Иностранный язык 2 1 176 59 117 117 72 24 48 48 104 35 69 69

17 ОУД.04 Математика 2 1 234 78 156 156 81 27 54 54 153 51 102 102

18 ОУД.05 История 2 1 176 59 117 98 19 72 24 48 41 7 104 35 69 57 12

19 ОУД.06 Физическая культура 12 176 59 117 117 72 24 48 48 104 35 69 69

20 ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 105 35 70 54 16 48 16 32 24 8 57 19 38 30 8

21 *
22

23 ОУД
Профильные общеобразовательные учебные 
дисциплины

2 6 4 889 296 593 418 148 27 330 110 220 153 55 12 559 186 373 265 93 15

24 ОУД.08 Информатика 2 1 150 50 100 50 50 48 16 32 16 16 102 34 68 34 34

25 ОУД.09 Физика 2 1 145 48 97 61 24 12 72 24 48 30 12 6 73 24 49 31 12 6

26 ОУД.10 Химия 2 1 198 90 108 77 16 15 90 54 36 24 6 6 108 36 72 53 10 9

27 ОУД.11 Обществознание (включая экономику и 
право)

2 1 162 54 108 87 21 48 16 32 25 7 114 38 76 62 14

28 ОУД.12 Биология 1 72 72 58 14 72 72 58 14

29 ОУД.13 География 2 54 18 36 27 9 54 18 36 27 9

30 ОУД.14 Экология 2 54 18 36 28 8 54 18 36 28 8

31 ОУД.15 Астрономия 2 54 18 36 30 6 54 18 36 30 6

32 *
33
34 УД.00 Дополнительные учебные дисциплины 1 57 18 39 5 34 57 18 39 5 34

35 УД.16 Технология 2 57 18 39 5 34 57 18 39 5 34

36 *
37
38 70.37% 29.63%

39 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 12 39 15 4374 1458 2916 1720 1196 756 252 504 384 120 756 252 504 298 206 810 270 540 294 246 864 288 576 252 324 702 234 468 271 197 486 162 324 221 103 3078 1296
40

41 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-
экономический цикл

9 5 630 210 420 76 344 84 28 56 56 156 52 104 30 74 90 30 60 60 168 56 112 46 66 78 26 52 52 54 18 36 36 630

42 ОГСЭ.01 Основы философии 6 68 20 48 46 2 68 20 48 46 2 68

43 ОГСЭ.02 История 4 68 20 48 30 18 68 20 48 30 18 68

44 ОГСЭ.03 Иностранный язык 8 3-7 170 8 162 162 28 28 28 32 4 28 28 30 30 30 36 4 32 32 26 26 26 18 18 18 170

45 ОГСЭ.04 Физическая культура 3-8 324 162 162 162 56 28 28 28 56 28 28 28 60 30 30 30 64 32 32 32 52 26 26 26 36 18 18 18 324

46 *
47

48 ЕН
Математический и общий 
естественнонаучный цикл

1 2 2 312 104 208 156 52 96 32 64 40 24 63 21 42 32 10 153 51 102 84 18 312

49 ЕН.01 Математика 3 66 22 44 22 22 66 22 44 22 22 66

50 ЕН.02 Экологические основы природопользования 5 96 32 64 56 8 96 32 64 56 8 96

51 ЕН.03 Химия 5 34 150 50 100 78 22 30 10 20 18 2 63 21 42 32 10 57 19 38 28 10 150

52 *
53
54 П Профессиональный цикл 11 28 8 3432 1144 2288 1488 800 576 192 384 344 40 537 179 358 236 122 567 189 378 210 168 696 232 464 206 258 624 208 416 271 145 432 144 288 221 67 2136 1296
55
56 ОП Общепрофессиональные дисциплины 2 8 5 1119 373 746 544 202 207 69 138 98 40 63 21 42 28 14 171 57 114 62 52 150 50 100 76 24 281 94 187 152 35 247 82 165 128 37 624 495

57 ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в 
пищевом производстве

3 111 37 74 60 14 111 37 74 60 14 66 45

58 ОП.02 Физиология питания 5 90 30 60 36 24 90 30 60 36 24 30 60

59 ОП.03
Организация хранения и контроль запасов и 
сырья

8 7 156 52 104 80 24 90 30 60 40 20 66 22 44 40 4 63 93

60 ОП.04
Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

6 5 84 28 56 44 12 42 14 28 20 8 42 14 28 24 4 48 36

61 ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация 3 96 32 64 38 26 96 32 64 38 26 84 12

62 ОП.06
Правовые основы профессиональной 
деятельности

8 90 30 60 48 12 90 30 60 48 12 66 24

63 ОП.07 Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга

8 7 204 68 136 110 26 113 38 75 70 5 91 30 61 40 21 105 99

64 ОП.08 Охрана труда 6 54 18 36 26 10 54 18 36 26 10 48 6

65 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 5 4 102 34 68 34 34 63 21 42 28 14 39 13 26 6 20 102

66 ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании 7 6 132 44 88 68 20 54 18 36 26 10 78 26 52 42 10 12 120

67 *
68
69 ПМ Профессиональные модули 9 20 3 2313 771 1542 944 598 369 123 246 246 474 158 316 208 108 396 132 264 148 116 546 182 364 130 234 343 114 229 119 110 185 62 123 93 30 1512 801
70

71 ПМ.01
Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для сложной

1 3 342 114 228 120 108 342 114 228 120 108 153 189

72

73 МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов 
для сложной кулинарной продукции

4 342 114 228 120 108 342 114 228 120 108 153 189

74 МДК*
75
76 УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед 36

77 УП*
78

79 ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

4 РП час 108 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед 108

80 ПП*
81
82 ПM.01.ЭК Экзамен (квалификационный) 4

83 Всего часов с учетом практик 486 372
84

85 ПМ.02
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной холодной 
кулинарной продукции

2 2 396 132 264 148 116 396 132 264 148 116 306 90

86

87 МДК.02.01
Технология приготовления сложной 
холодной кулинарной продукции

5 396 132 264 148 116 396 132 264 148 116 306 90

88 МДК*
89
90 УП.02.01 Учебная практика 5 РП час 36 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 36

91 УП*
92

93 ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 72

94 ПП*
95
96 ПM.02.ЭК Экзамен (квалификационный) 6

97 Всего часов с учетом практик 504 372
98

99 ПМ.03
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложной горячей кулинарной 
продукции

1 3 276 92 184 70 114 276 92 184 70 114 156 120

#

# МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции

6 276 92 184 70 114 276 92 184 70 114 156 120

# МДК*
#
# УП.03.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 72

# УП*
#

# ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

6 РП час 108 108 нед нед нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед 108

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Экзамен (квалификационный) 6

# Всего часов с учетом практик 456 364
#

# ПМ.04
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий.

2 2 1 342 114 228 108 120 270 90 180 60 120 72 24 48 48 174 168

#

# МДК.04.01
Технология приготовления сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий.

7 6 342 114 228 108 120 270 90 180 60 120 72 24 48 48 174 168

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 7 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36 нед 1 нед 72

# УП*
#

# ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

7 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 72

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен (квалификационный) 7

# Всего часов с учетом практик 486 372
#

# ПМ.05
Организация процесса приготовления и 
приготовление сложных холодных и горячих 
десертов

1 3 298 99 199 89 110 271 90 181 71 110 27 9 18 18 151 147

#

# МДК.05.01
Технология приготовления сложных 
холодных и горячих десертов

8 298 99 199 89 110 271 90 181 71 110 27 9 18 18 151 147

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед 18 нед 18 нед 36
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# ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен (квалификационный) 8

# Всего часов с учетом практик 370 271
#

# ПМ.06
Организация работы структурного 
подразделения

1 3 1 158 53 105 75 30 158 53 105 75 30 155 3

#

# МДК.06.01
Управление структурным подразделением 
организации

8 7 158 53 105 75 30 158 53 105 75 30 155 3

# МДК*
#
# УП.06.01 Учебная практика 8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 36

# УП*
#

# ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

8 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Экзамен (квалификационный) 8

# Всего часов с учетом практик 266 213
#

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

1 3 1 501 167 334 334 369 123 246 246 132 44 88 88 417 84

#

# МДК.07.01
Выполнение работ по рабочей профессии 
16675 Повар

4 3 501 167 334 334 369 123 246 246 132 44 88 88 417 84

# МДК*
#
# УП.07.01 Учебная практика 4 РП час 180 72 108 нед нед нед 72 72 нед 2 36 нед 1 нед нед нед нед 180

# УП*
#

# ПП.07.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

4 РП час 144 144 нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед нед 144

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Экзамен (квалификационный) 4

# Всего часов с учетом практик 825 586
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по профилю 
специальности) практики 

час 1080 72 1008 нед час нед час нед час 72 72 нед час 324 нед час 36 нед час 288 нед час 126 нед час 162 нед

#
# Учебная практика час 468 72 396 нед час нед час нед час 72 72 нед час 72 нед час 36 нед час 108 нед час 54 нед час 54 нед

#     Концентрированная час 468 72 396 нед час нед час нед час 72 72 нед час 72 нед час 36 нед час 108 нед час 54 нед час 54 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

#
Производственная (по профилю 
специальности) практика

час 612 612 нед час нед час нед час нед час 252 нед час нед час 180 нед час 72 нед час 108 нед

#     Концентрированная час 612 612 нед час нед час нед час нед час 252 нед час нед час 180 нед час 72 нед час 108 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

8 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

#
# Государственная итоговая аттестация час 216 216 нед нед нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

#
Подготовка выпускной квалификационной 
работы

час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

# Защита выпускной квалификационной 
работы

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

# Подготовка к государственным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед нед нед

# Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед нед нед
#
#

#
#
#

#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 16 52 24 6480 2160 4320 2646 1647 27 864 288 576 398 166 12 1242 414 828 528 285 15 756 252 504 384 120 756 252 504 298 206 810 270 540 294 246 864 288 576 252 324 702 234 468 271 197 486 162 324 221 103 5184 1296
#

#
ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК (С 
КОНСУЛЬТАЦИЯМИ В ПЕРИОД ОБУЧЕНИЯ ПО 
ЦИКЛАМ)

16 52 24 6480 2160 4320 2646 1647 27 864 288 576 398 166 12 1242 414 828 528 285 15 756 252 504 384 120 756 252 504 298 206 810 270 540 294 246 864 288 576 252 324 702 234 468 271 197 486 162 324 221 103 5184 1296

#
#

#

#

#

#

# Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

6 3 7

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 10 1 7 4

2 2 2 2

Зачеты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 2 2 2

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 72 72

          в т.ч. в период обучения по циклам

КОНСУЛЬТАЦИИ по О

час час часчас час часчас час

час час часчас час часчас час

час час часчас час час2 час час

час час часчас час час4 час час

час час часчас час час6 час час

час час часчас час час4 час час

7 5 2 3 

7 5 2 3 

17 

17 

2 1 3 1 1/2 1 1/2

2 1 3 1 1/2 1 1/2

11 2 

9 1 8 3 1/2 4 1/2

11 2 

час час

28 2 

час час час4 час час час

час час часчас час час

час час

3 час час

час час час2 час час час

час час часчас час час

час час

1 час час

час час час1 час час час



№
Вид 

контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[6] ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

[6] ОП.08 Охрана труда

[8] МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

[8] МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

[8] ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8



[8] ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

[8] ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

[8] ОГСЭ.03 Иностранный язык

[2] ОУД.09 Физика

[2] ОУД.15 Астрономия

3 Диф. зач Комплексный диф. зачет 8

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 2
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  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

ОК 7



  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ОК 8



  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности
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  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 1.1



Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.01.01 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Создавать программы на языке ассемблера для микропроцессорных систем

  ЕН.01 Математика

ПК 1.3
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  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Производить тестирование, определение параметров и отладку микропроцессорных систем.

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия
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  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных супов

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

ПК 3.1
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  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

ПК 3.3
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  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ПК 4.1

ПК 4.2



  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

ПК 4.3

ПК 4.4



  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ЕН.03 Химия

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

ПК 5.1

ПК 5.2



  МДК.05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Планировать основные показатели производства продукции общественного питания

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать закупку и контролировать движение продуктов, товаров и расходных материалов на производстве

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Разрабатывать различные виды меню и рецептуры кулинарной продукции и десертов для различных категорий потребителей

ПК 6.1

ПК 6.2

ПК 6.3



  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать производство продукции питания для коллективов на производстве

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать производство продукции питания в ресторане

  ЕН.01 Математика

  ЕН.02 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

  ОП.02 Физиология питания

ПК 6.5.

ПК 6.4



  ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать производство продукции питания при обслуживании массовых мероприятий

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать производство продукции для диетического (лечебного) и детского питания

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Организовывать питание гостей через буфет

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

Оценивать эффективность производственной деятельности

  МДК.06.01 Управление структурным подразделением организации

  УП.06.01 Учебная практика

  ПП.06.01 Производственная практика (по профилю специальности)

ПК 6.6

ПК 6.7

ПК 6.8

ПК 6.9



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9

ОК 2 ОК 3 ОК 6

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ЕН.03 Химия

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный цикл

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Физическая культура

УД.16 Технология

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОУД.14 Экология

ОУД.15 Астрономия

УД.00 Дополнительные учебные дисциплины

ОУД.11 Обществознание (включая экономику и право)

ОУД.12 Биология

ОУД.13 География

ОУД.08 Информатика

ОУД.09 Физика

ОУД.10 Химия

ОУД.06 Физическая культура

ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

ОУД
Профильные общеобразовательные 

учебные дисциплины

ОУД.03 Иностранный язык

ОУД.04 Математика

ОУД.05 История

ОУД
Базовые общеобразовательные учебные 

дисциплины

ОУД.01 Русский язык

ОУД.02 Литература

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование



ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 5.1

ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5.

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 ПК 1.2 ПК 1.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3ПМ.02
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

МДК.01.01
Технология приготовления полуфабрикатов для 
сложной кулинарной продукции

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной

ОП.08 Охрана труда

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании

ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.02 Физиология питания

ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ОП.04
Информационные технологии в профессиональной 
деятельности

ОП Общепрофессиональные дисциплины

ОП.01
Микробиология, санитария и гигиена в пищевом 
производстве



ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3

ПК 3.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5. ПК 6.6 ПК 6.7 ПК 6.8 ПК 6.9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5. ПК 6.6 ПК 6.7 ПК 6.8 ПК 6.9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5. ПК 6.6 ПК 6.7 ПК 6.8 ПК 6.9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3

ПК 6.4 ПК 6.5. ПК 6.6 ПК 6.7 ПК 6.8 ПК 6.9

МДК.07.01
Выполнение работ по рабочей профессии 16675 
Повар

УП.07.01 Учебная практика

УП.06.01 Учебная практика

ПП.06.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.07
Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.06.01
Управление структурным подразделением 
организации

ПМ.05
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов

МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных и 
горячих десертов

УП.05.01 Учебная практика

МДК.04.01
Технология приготовления сложных хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий.

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.04

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий.

ПП.02.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)

ПМ.03

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции

МДК.03.01
Технология приготовления сложной горячей 
кулинарной продукции

МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 
кулинарной продукции

УП.02.01 Учебная практика



ПП.07.01
Производственная практика (по профилю 
специальности)



№ Наименование

Кабинеты:

1 Социально-экономических дисциплин

2 Иностранного языка

3 Информационных технологий в профессиональной деятельности

4 Экологических основ природопользования

5 Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

6 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 Химии

2 Метрологии и стандартизации

3 Микробиологии, санитарии и гигиены

4 Учебный кулинарный цех

5 Учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс:

1 Спортивный зал

2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

3 Стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для стрельбы

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал



Пояснения

- в период обучения с юношами проводятся учебные сборы (пункт 1 статьи 13 Федерального закона от 28 марта 1998 г. № 53-ФЗ "О воинской 
обязанности и военной службе").
3. Формы и процедуры текущего контроля знаний выбираются преподавателем, мастером производственного обучения, исходя из специфики, 
содержания учебного предмета, курса, дисциплины (модуля), программы практики, и формирования у обучающихся профессиональных и 
общих компетенций. Текущий  контроль знаний, умений, навыков может проводиться на любом из видов учебных занятий. Преподаватель 
имеет право использовать элементы рейтинговой оценки знаний.
4. Формы, порядок и периодичность проведения промежуточной аттестации обучающихся. Качество освоения учебных дисциплин основной 
профессиональной образовательной программы оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. ФГОС 
предусмотрено 5 недель промежуточной аттестации, учебным планом - 7 недель с учетом 1-го курса. Формы проведения промежуточной 
аттестации –  дифференцированный зачёт, комплексный дифференцированный зачет, экзамен, экзамен по модулю, экзамен 
(квалификационный).
5. Другие формы контроля, предусмотренные в промежуточную аттестацию: защита курсовой работы (проекта), защита индивидуального 
проекта, защита реферата, эссе, защита графической работы, выполнение контрольной работы.
6.Промежуточная аттестация в форме экзамена  проводится в день, освобожденный от других форм учебной нагрузки за счет времени, 
выделенного ФГОС СПО. Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета проводится  за счет часов, отведенных на 
освоение соответствующей учебной дисциплины или профессионального модуля, как традиционными, так и инновационными методами, 
включая компьютерные технологии.

-  Устава ГБПОУ РО «ШРКТЭ им. ак. Степанова П.И.» (далее - образовательная организация)
2. Организация учебного процесса и режим занятий:
- начало учебных занятий – 1 сентября, окончание в соответствии с календарным учебным графиком;
- продолжительность учебной недели – шестидневная;
- максимальная учебная нагрузка составляет 54 часа в неделю и включает 36 аудиторных занятий и 18 часов внеаудиторных занятий 
(консультации, самостоятельная работа студентов);
-при проведении практических, лабораторных работ по дисциплинам ин. яз., учебной практики и т.д.,   выполнении курсового проекта 
(работы) группа 25 чел. может делится на 2 подгруппы;                                                                                   

1. Настоящий учебный план ГБПОУ РО "Шахтинский региональный колледж топлива и энергетики им. ак. Степанова П.И." разработан на 
основе 
-  Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 
Технология продукции общественного питания, Утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации № 384 от 
22.04.14 г., зарегистр. Министерством юстиции РФ (рег. № 33234 от 23 июля 2014 г.);
-  Приказа Министерства образования и науки РФ от 14.06.2013 г. № 464 «Порядок организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования»;
-  Письма Министерства образования и науки РФ от 17 марта 2015 г. N 06-259 "Рекомендации по организации получения среднего общего 
образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего 
образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 
среднего профессионального образования";
-   Письма Минобрнауки РФ от 20 октября 2010 г. № 12-696 «О разъяснениях по формированию учебного плана основной профессиональной 
образовательной программы начального профессионального образования/среднего профессионального образования»;

-  Приказа Министерства образования и науки РФ от 18 апреля 2013 г. N 291"Об утверждении Положения о практике обучающихся, 
осваивающих основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования"



36                                     12                                     24             ОП.04 Информационные технологии в профессиональной деятельности

12                                      4                                      8               ОП.05 Метрология, стандартизация и сертификация

Количество часов  
Максимальное   Самостоятельная внеаудиторная  Обязательная        Название дисциплины, МДК      

45                                     15                                30             ОП.01 Микробиология, санитария, гигиена в пищевом производстве
60                                     20                                     40             ОП.02 Физиология питания
93                                     31                                62             ОП.03 Организация хранения и контроль запасов и сырья

8. Организация консультаций осуществляется из расчета 4 часа на одного обучающегося. Для проведения консультаций используются 
групповые и индивидуальные формы. Консультации проводятся по дисциплинам (МДК), по которым предусмотрены дифференцированные 
зачеты, экзамен,экзамен по модулю,  квалификационный экзамен, а также дисциплинам и (МДК) предусматривающим выполнение 
лабораторных работ и практических занятий, курсовой работы и курсовых проектов, выпускной квалификационной работы (дипломного 
проекта). При распределении часов консультаций приоритеты имеют учебные дисциплины: на 1-м курсе - Математика, Физика, на 
последующих курсах – дисциплины профессионального цикла.
10. Порядок проведения учебной и производственной практики                                                                                                          Учебная 
практика  проводится в мастерских колледжа. Учебная практика реализуется в рамках модулей ППССЗ СПО по основным видам 
профессиональной деятельности для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной специальности. 
Производственная практика (по профилю специальности) проводится на предприятиях различных форм собственности, направление 
деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся, после обязательного заключения индивидуальных и/ или групповых 
договоров по установленной форме. Учебная практика и производственная практика (по профилю специальности) проводится 
концентрированно в несколько периодов согласно графику учебного процесса. 
 Производственная практика (преддипломная) проводится на последнем курсе в организациях, направления деятельности которых 
соответствуют профилю подготовки обучающихся и тематике дипломного проекта на основе договоров, заключаемых между предприятием и 
техникумом. 
 Руководство производственной практикой (по профилю специальности и преддипломной) осуществляют руководители практики от колледжа 
и от предприятия. 
11. Общеобразовательный цикл. Общеобразовательный цикл программы подготовки специалистов среднего звена  формируется в 
соответствии с Рекомендациями по реализации федерального государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего 
образования (профильное обучение) в пределах программ подготовки специалистов среднего звена среднего профессионального 
образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования. 
Экзамены  в общеобразовательном цикле проводятся по дисциплинам "Русский язык", "Математика" и  "Физика". По дисциплинам "Русский 
язык" и "Математика" – в письменной форме, по дисциплине "Физика" – в устной. В общеобразовательный цикл включена дисциплина УД.14 
Технология – дифференцированный зачет проводится в форме защиты индивидуального проекта.  

12. Формирование вариативной части ППССЗ                                                                                                                                                 
Вариативная часть ППССЗ содержит новые дисциплины, дополняющие обязательную часть  с целью повышения конкурентоспособности   
обучающихся на рынке труда в соответствии с предъявляемыми требованиями рынка труда и его развитием, часть часов направлена на 
расширение и углубление знаний, умений, определяемых содержанием обязательной части ППССЗ.

7. При освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения формой итоговой аттестации по модулю 
(промежуточной аттестации по ППССЗ) является экзамен (квалификационный), который представляет собой форму независимой оценки 
результатов обучения с участием работодателей. Экзамен (квалификационный) проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного 
вида профессиональной деятельности и сформированность у него компетенций, определенных в разделе «Требования к результатам освоения 
ППССЗ» ФГОС СПО. Итогом проверки является однозначное решение: «вид профессиональной деятельности освоен с оценкой / не освоен». В 
зачетной книжке запись будет иметь вид: «ВПД освоен с оценкой______» или «ВПД не освоен». Условием допуска к экзамену по модулю 
является успешное освоение обучающимися всех элементов программы профессионального модуля: теоретической части модуля (МДК) и 
практик. 



Заместитель директора по учебной работе   ГБПОУ РО «ШРКТЭ им.ак. 
Степанова П.И.», к.с.н.  

В.Н.Недайвозов

Председатели цикловых методических  комиссий:    

Комиссия общеобразовательных и гуманитарных дисциплин С.В. Беркова

Комиссия социально-экономических и правовых  дисциплин В.В. Локтионова

Комиссия общетехнических и электромеханических дисциплин Е.И.Черкасская

Комиссия информационных технологий Н.А. Васянович

Комиссия общественного питания и сервиса Л.В.Слепченко

Согласовано

3                                       1                                        2              МДК 06.01 Управление структурным подразделением организации

84                                    28                                       56            МДК 07.01 Выполнение работ по рабочей профессии "Повар 4 разряда"

1296                               432                                      864           Итого
Таким образом, 1296 ч. максимальной  учебной нагрузки вариативной части распределены на профессиональный цикл.
13. Формой государственной итоговой аттестации программой базовой подготовки предусмотрено выполнение выпускной квалификационной 
работы (дипломного проекта), тема которой должна соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных модулей. При 
этом на подготовку выпускной квалификационной работы (дипломного проекта) отведено 4 недели, на его защиту - 2 недели. Форма и 
порядок проведения государственной итоговой аттестации определяется ПОРЯДКОМ проведения  государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам СПО в ГБПОУ РО "ШРКТЭ им.ак.Степанова П.И."

189                                   63                               126            МДК.0.01. Технология приготовления п/ф для основной кулинарной                                                                                                            
продукции 
90                                     30                                     60              МДК.02.01 Технология приготовления сложной холодной кулинарной 
продукции
120                                   40                                     80              МДК 03.01 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции

168                                   56                                    112              МДКК 04.01 Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных  
кондитерских изделий
147                                   49                                      98             МДК 05.01 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов

24                                      8                                     16              ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности
99                                     33                                     66             ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
6                                        2                                       4              ОП.08 Охрана труда
120                                   40                                      80             ОП.10 Бухгалтерский учет в общественном питании


