
Министерство общего и профессионального образования Ростовской 

области
Утверждаю

Директор

Кочетов Е.В.

01.06.2024

УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки квалифицированых рабочих, служащих

Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение Ростовской области "Шахтинский региональный 

колледж топлива и энергетики им. ак. Степанова П.И."
наименование образовательного учреждения (организации)

по профессии среднего профессионального образования

43.01.09 Повар, кондитер

код наименование профессии

основное общее образование

Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация: Повар, кондитер

форма обучения Очная Срок получения образования по ОП 2г 10м год начала подготовки по УП 2024

профиль получаемого профессионального образования естественно-научный

при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 09.12.2016      № 1569

Виды деятельности

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента;

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента;

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента;

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

напитков разнообразного ассортимента.

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



1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

3
 -

 9

1
0
 -

 1
6

1
7
 -

 2
3

2
4
 -

 3
0

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

5
 -

 1
1

1
2
 -

 1
8

1
9
 -

 2
5

2
 -

 8

9
 -

 1
5

1
6
 -

 2
2

2
 -

 8

9
 -

 1
5

1
6
 -

 2
2

2
3
 -

 2
9

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

4
 -

 1
0

1
1
 -

 1
7

1
8
 -

 2
4

2
5
 -

 3
1

1
 -

 7

8
 -

 1
4

1
5
 -

 2
1

2
2
 -

 2
8

6
 -

 1
2

1
3
 -

 1
9

2
0
 -

 2
6

3
 -

 9

1
0
 -

 1
6

1
7
 -

 2
3

2
4
 -

 3
1

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

У У У У У У У У У У У У У У У У У У

У У У У У У У У У У У У У У У У У У

У У У У У У У У У У У У У У У У У У

П У У У У У У У У У У У У У У

У П

У П

П А

У У У У У У У У У У У У У У П А У У У У У У У У У У У У У У

У У У У У У У У У У У У У У П А У У У У У У У У У У У У У У

У

А П Г

К *

I

II

III

Всего

1 Календарный учебный график

Курс

Сентябрь

2
9
 с

е
н
 -

 5
 о

к
т

Октябрь

2
7
 о

к
т 

- 
2
 н

о
я

Ноябрь Декабрь

2
9
 д

е
к
 -

 4
 я

н
в

Январь

2
6
 я

н
в
 -

 1
 ф

е
в

Февраль

2
3
 ф

е
в
 -

 1
 м

а
р

Март

3
0
 м

а
р
 -

 5
 а

п
р

Апрель

2
7
 а

п
р
 -

 3
 м

а
й

Май Июнь

2
9
 и

ю
н
 -

 5
 и

ю
л

Июль

2
7
 и

ю
л
 -

2
 а

в
г

Август

I А К К К К К К К К КА К К

II У А К КК К П П П К К К К КП А К К

III П К К * *П П П П * * * * *А Г * *

Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего

Студентов Групп

Учебная практика 

(Производственное 

обучение)

Производственная 

практика Прове-


дение

1 сем 2 сем

нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

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

39 16 23 2 1 1 11 52 

25 15 10 2 1 1 10 1 9 4 4 11 52 

20 1/2 9 1/2 11 1 1/2 1/2 1 12 5 7 6 2 4 1 2 43 

84 1/2 40 1/2 44 5 1/2 2 1/2 3 22 6 16 10 2 8 1 24 147 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 67 68 69 70 71 72 73 74 75 76 81 82 83 84 85 86 87 88 89 90 95 96 97 98 99 100 101 102 103 104 109 110 167 168 169
1
2 36 36 36 35 36 34 36 34.2 36 33.47 36 33.09

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 6 10 6 1476 23 20 1381 1045 322 14 52 23 612 12 576 444 130 2 24 864 8 805 601 192 12 28 23
4
5 ОДБ Базовые дисциплины 6 10 6 1476 23 20 1381 1045 322 14 52 23 612 12 576 444 130 2 24 864 8 805 601 192 12 28 23

6 ОУД.01 Русский язык 2 1 84 2 78 78 4 32 32 32 52 2 46 46 4

7 ОУД.02 Литература 2 1 119 117 117 2 48 48 48 71 69 69 2

8 ОУД.03 История 2 1 135 133 133 2 64 64 64 71 69 69 2

9 ОУД.04 Обществознание 1 82 80 80 2 82 80 80 2

10 ОУД.05 География 2 71 69 49 20 2 71 69 49 20 2

11 ОУД.06 Иностранный язык 2 1 88 2 78 78 8 34 32 32 2 54 2 46 46 6

12 ОУД.07 Математика 12 240 8 222 222 10 92 4 82 82 6 148 4 140 140 4

13 ОУД.08 Информатика 2 1 119 117 57 60 2 50 50 28 22 69 67 29 38 2

14 ОУД.09 Физическая культура 12 82 78 78 4 34 32 32 2 48 46 46 2

15 ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины 2 71 69 59 10 2 71 69 59 10 2

16 ОУД.11 Физика 1 2 151 23 2 120 106 14 6 23 34 2 28 26 2 4 117 92 80 12 2 23

17 ОУД.12 Химия 1 2 152 6 140 88 52 6 60 6 48 28 20 6 92 92 60 32

18 ОУД.13 Биология 1 82 80 56 24 2 82 80 56 24 2

19 *
20
21 ОДП Профильные дисциплины

22 *
23
24 ПОО Предлагаемые ОО

25 *
26
27 79.01% 20.99%

28 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 7 27 1 2916 104 20 1534 884 568 82 106 612 30 14 510 306 202 2 22 864 18 2 342 186 156 34 612 24 318 196 122 18 828 32 4 364 196 88 80 32 2304 612
29
30 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 7 1 644 26 10 582 320 260 2 26 416 22 10 366 218 146 2 18 112 106 28 78 6 116 4 110 74 36 2 324 320

31 ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены
3 68 4 2 56 36 18 2 6 68 4 2 56 36 18 2 6 36 32

32 ОП.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
3 126 4 2 118 70 48 2 126 4 2 118 70 48 2 36 90

33 ОП.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
3 100 6 2 86 54 32 6 100 6 2 86 54 32 6 36 64

34 ОП.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
5 48 4 44 32 12 48 4 44 32 12 36 12

35 ОП.05 Основы калькуляции и учета 3 54 4 2 46 22 24 2 54 4 2 46 22 24 2 36 18

36 ОП.06 Охрана труда 3 68 4 2 60 36 24 2 68 4 2 60 36 24 2 36 32

37 ОП.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
4 40 38 38 2 40 38 38 2 40

38 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 5 68 66 42 24 2 68 66 42 24 2 32 36

39 ОП.09 Физическая культура 4 36 34 2 32 2 36 34 2 32 2 36

40 ОП.10
Организация обслуживания в ресторане / 

Социальная адаптация и основы социально-

правовых знаний.

4 36 34 26 8 2 36 34 26 8 2 36

41 *
42
43 ПЦ Профессиональный цикл 5 20 2272 78 10 952 564 308 80 80 196 8 4 144 88 56 4 752 18 2 236 158 78 28 496 20 208 122 86 16 828 32 4 364 196 88 80 32 1980 292
44

45 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий

1 4 388 8 4 144 88 56 16 196 8 4 144 88 56 4 192 12 340 48

46

47 МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных 

полуфабрикатов

3 36 4 2 28 18 10 2 36 4 2 28 18 10 2 36

48 МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3 124 4 2 116 70 46 2 124 4 2 116 70 46 2 76 48

49 МДК*
50
51 УП.01.01 Учебная практика 4 РП час 144 144 нед час нед час нед час 36 нед 1 час 108 нед 3 час нед час нед 144

52 УП*
53
54 ПП.01.01 Производственная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

55 ПП*
56
57 ПM.01.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12

58 Всего часов по МДК 160 144
59

60 ПМ.02
Приготовление, оформление  и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий  закусок разнообразного ассортимента

1 4 560 18 2 236 158 78 16 560 18 2 236 158 78 16 484 76

61

62 МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 80 8 70 46 24 2 80 8 70 46 24 2 56 24

63 МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

4 180 10 2 166 112 54 2 180 10 2 166 112 54 2 128 52

64 МДК*
65
66 УП.02.01 Учебная практика 4 РП час 216 216 нед час нед час нед час нед час 216 нед 6 час нед час нед 216

67 УП*
68
69 ПП.02.01 Производственная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

70 ПП*
71
72 ПM.02.ЭК Экзамен по модулю 4 12 12 12 12 12

73 Всего часов по МДК 260 236
74

75 ПМ.03
Приготовление, оформление  и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий  закусок разнообразного ассортимента

1 4 496 20 208 122 86 16 496 20 208 122 86 16 448 48

76

77 МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 94 10 82 48 34 2 94 10 82 48 34 2 82 12

78 МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 138 10 126 74 52 2 138 10 126 74 52 2 102 36

79 МДК*
80
81 УП.03.01 Учебная практика 5 РП час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед 180

82 УП*
83
84 ПП.03.01 Производственная практика 5 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

85 ПП*
86
87 ПM.03.ЭК Экзамен по модулю 5 12 12 12 12 12

88 Всего часов по МДК 232 208
89

90 ПМ.04

Приготовление, оформление  и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких  

блюд, десертов, напитков  разнообразного 

ассортимента

1 4 350 16 2 136 56 40 40 16 350 16 2 136 56 40 40 16 302 48

91

92 МДК.04.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков

6 60 8 50 16 10 24 2 60 8 50 16 10 24 2 48 12

Индекс
Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 

практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам
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93 МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков

6 98 8 2 86 40 30 16 2 98 8 2 86 40 30 16 2 62 36

94 МДК*
95
96 УП.04.01 Учебная практика 6 РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

97 УП*
98
99 ПП.04.01 Производственная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 158 136
#

# ПМ.05
Приготовление,  оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

1 4 478 16 2 228 140 48 40 16 478 16 2 228 140 48 40 16 406 72

#

# МДК.05.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

6 90 8 80 40 24 16 2 90 8 80 40 24 16 2 54 36

# МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

6 160 8 2 148 100 24 24 2 160 8 2 148 100 24 24 2 124 36

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 6 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 6 12 12 12 12 12

# Всего часов по МДК 250 228
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1152 1152 нед час нед час нед час 36 нед час 468 нед час 252 нед час 396 нед
#
# Учебная практика час 792 792 нед час нед час нед час 36 нед час 324 нед час 180 нед час 252 нед

#     Концентрированная час 792 792 нед час нед час нед час 36 нед час 324 нед час 180 нед час 252 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 360 360 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 72 нед час 144 нед

#     Концентрированная час 360 360 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 72 нед час 144 нед

#     Рассредоточенная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1

# Защита выпускной квалификационной работы час 36 36 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

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

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
13 37 7 4428 127 40 2915 1929 890 96 158 23 612 12 576 444 130 2 24 864 8 805 601 192 12 28 23 612 30 14 510 306 202 2 22 864 18 2 342 186 156 34 612 24 318 196 122 18 864 32 4 364 196 88 80 32 3816 612

#
#

#

#

#

#

#

3 

2 

2 

4 

32 1 13 7 11 

22 1 9 5 7 

22 1 9 5 7 

10 4 2 4 

10 4 2 4 

1 

1 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 20 12 8

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 20 14 2 4

Экзамены (без учета физ. культуры) 3 3 2 2

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 3 5 3

1 2

Зачеты (без учета физ. культуры)

6

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

6 4

Контрольные работы (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)



№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[3]
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов

[3]
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

[4]
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

[4]
МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1 Диф. зач Комплексный диф. зачет 3

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4



[3] ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

[3] ОП.05 Основы калькуляции и учета

[4] ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

[4]
ОП.10 Организация обслуживания в ресторане / Социальная адаптация и 

основы социально-правовых знаний.

[5]
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

2 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

3 Диф. зач Комплексный диф. зачет 3

4 Диф. зач Комплексный диф. зачет 4

5 Диф. зач Комплексный диф. зачет 5



[5]
МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

[6]
МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков

[6]
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков

[6]
МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

5 Диф. зач Комплексный диф. зачет 5

6 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6

7 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6



[6]
МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

7 Диф. зач Комплексный диф. зачет 6



Содержание

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

  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 и защиты Родины

  ОУД.11 Физика

  ОУД.12 Химия

  ОУД.13 Биология

  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

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

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

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

Индекс

ОК 01.



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

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности.

  ОУД.02 Литература

  ОУД.03 История

  ОУД.04 Обществознание

  ОУД.05 География

  ОУД.06 Иностранный язык

  ОУД.07 Математика

  ОУД.08 Информатика

  ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ОУД.11 Физика

  ОУД.12 Химия

  ОУД.13 Биология

  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

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

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

ОК 02.



  ПП.02.01 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.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 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.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях.

  ОУД.02 Литература

  ОУД.04 Обществознание

  ОУД.05 География

  ОУД.07 Математика

  ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ОУД.11 Физика

  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

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

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

ОК 03.



  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 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.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Эффективно взаимодействовать  и работать в коллективе и команде.

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.02 Литература

  ОУД.03 История

  ОУД.04 Обществознание

  ОУД.05 География

  ОУД.06 Иностранный язык

  ОУД.07 Математика

  ОУД.09 Физическая культура

  ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ОУД.11 Физика

  ОУД.12 Химия

  ОУД.13 Биология

  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

ОК 04.



  ОП.09 Физическая культура

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

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 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.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке российской Федерации с учетом особенностей 

социального и культурного контекста.

  ОУД.01 Русский язык

  ОУД.02 Литература

  ОУД.03 История

  ОУД.04 Обществознание

  ОУД.05 География

  ОУД.07 Математика

  ОУД.11 Физика

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

ОК 05.



  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

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

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 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.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских 

духовно-нравственных ценностей, в том числе  с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты антикоррупционного поведения.

  ОУД.02 Литература

  ОУД.03 История

  ОУД.04 Обществознание

  ОУД.05 География

  ОУД.07 Математика

  ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  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

ОК 06.



  ОП.06 Охрана труда

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

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

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 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.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 

бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

  ОУД.04 Обществознание

  ОУД.05 География

  ОУД.07 Математика

  ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ОУД.11 Физика

  ОУД.12 Химия

  ОУД.13 Биология

  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

ОК 07.



  ОП.06 Охрана труда

  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.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 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.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

  ОУД.09 Физическая культура

  ОУД.10 Основы безопасности и защиты Родины

  ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

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

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

  ОУД.01 Русский язык

ОК 08.
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  ОУД.02 Литература

  ОУД.04 Обществознание

  ОУД.05 География

  ОУД.06 Иностранный язык

  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.08 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.09 Физическая культура

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

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

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

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

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

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

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 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.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов 

в соответствии с инструкциями и регламентами.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

ПК 1.1.



  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  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.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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.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.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

ПК 1.2.

ПК 1.3.



Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  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.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  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

ПК 1.4.
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  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ПК 2.3.
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  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

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

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика 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.05 Основы калькуляции и учета

ПК 2.6.

ПК 2.7.

ПК 2.8.



  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.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  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.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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

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

ПК 3.1.

ПК 3.2.

ПК 3.3.



  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  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.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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

разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  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.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

ПК 3.4.

ПК 3.5.



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

разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  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.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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

разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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

ПК 3.6.

ПК 4.1.

ПК 4.2.



  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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

разнообразного ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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

ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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

ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  ОП.06 Охрана труда

  ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ПК 4.3.

ПК 4.4.

ПК 4.5.



  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.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.05 Основы калькуляции и учета

  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.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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

кондитерских изделий.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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

ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

ПК 5.1.

ПК 5.2.

ПК 5.3.



  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.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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

ассортимента.

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы

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

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

  ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров

  ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

  ОП.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.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  Защита выпускной квалификационной работы
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ОДБ Базовые дисциплины

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 и защиты Родины

ОУД.11 Физика

ОУД.12 Химия

ОУД.13 Биология

ОДП Профильные дисциплины

ПОО Предлагаемые ОО

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

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
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ОП.09 Физическая культура

ОП.10

Организация обслуживания в ресторане / 

Социальная адаптация и основы социально-правовых 

знаний.

ПЦ Профессиональный цикл

ПМ.01

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02

Приготовление, оформление  и 

подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий  закусок 

разнообразного ассортимента

МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

Приготовление, оформление  и 

подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий  закусок 

разнообразного ассортимента

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.03.01 Учебная практика

ПП.03.01 Производственная практика
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ПМ.04

Приготовление, оформление  и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких  блюд, десертов, 

напитков  разнообразного ассортимента

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.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

Приготовление,  оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

МДК.05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

УП.05.01 Учебная практика

Проведение государственных экзаменов

ПП.05.01 Производственная практика

Государственная итоговая аттестация

Защита выпускной квалификационной работы



№ Наименование

1 Русского языка и литературы

2 Иностранного языка

3 Истории, обществознания,Социально-экономических дисциплин

4 Химии,биологии,гуманитарных и социальных дисциплин

5 Математики,физики

6 Учебной компьютерной лаборатории информатики

7 Безопасности жизнедеятельности, охраны труда, основы безопасности и защиты Родины

8 Технологии кулинарного производства,микробиологии,физиологии питания,санитарии и гигиены

9 Товароведение продовольственных товаров

10 Технология кондитерского производства,технического оснащения и организации рабочего места

11 Учебная кухня ресторана

12 Учебный кондитерский цех

13 Спортивный комплекс

14 Библиотека,читальный зал с выходом в сеть Интернет

15 Актовый зал



1. Настоящий учебный план образовательной программы подготовки квалифицированных рабочих и служащих  НТПТ-ф ГБПОУ РО 

"Шахтинский региональный колледж топлива и энергетики им.ак. Степанова П.И.разработан на   основе:

- Федерального закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями);

 - Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар,кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации №1569 от 09.12.2016 г., 

зарегистрг.Министерством юстиции РФ(рег. № 44898 от 22 декабря 2016 г), с изменениями, внесенными приказами Минпросвещения РФ от 

17.12.2020 г.№747 (зарегистрирован Министерством юстиции РФ 22.01.2021 г.,рег. №62 178), приказом от 03.07.2024 г. №464 

(зарегистрирован Министерством юстиции РФ 09.08.2024 г., рег. №79088;)
- Приказа Министерства образования и науки РФ "Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования" № 762 от 24.08.2022 г.;

- Приказа Минпросвещения России от 08 ноября 2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации 

по образовательным программам среднего профессионального образования»;

- Приказа Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 2020 г. (с изменениями от 18 ноября 2020г.) «О 

практической подготовке обучающихся»;

- Устава ГБПОУ РО "ШРКТЭ им. ак. Степанова П.И.".

 2. Организация учебного процесса и режим занятий:  

- начало занятий с 2 сентября, окончание – в соответствии с календарным учебным графиком; 

;продолжительность учебной недели – шестидневная־ 

- учебные занятие сгруппированы парами;

- максимальная учебная нагрузка составляет 36 часов в неделю, включая все виды работ во взаимодействии с преподавателем и 

самостоятельной аудиторной работой;

- при проведении  лабораторных работ и практических занятий по дисциплинам "Иностранный язык",  "Информатика",  учебной практики, 

группа 25 чел. может делиться на 2 подгруппы;

- в период обучения с юношами проводятся учебные сборы (пункт 1 ст. 13 Федерального закона от 28 марта 1998г. №53-ФЗ "О воинской 

обязанности и воинской службе");

- практическая подготовка при реализации учебных предметов, курсов, дисциплин (модулей) организуется путѐм проведения практических 

занятий, практикумов, лабораторных работ и иных аналогичных видов учебной деятельности, предусматривающих участие обучающихся в 

выполнении отдельных элементов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.
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. Другие формы контроля, предусмотренные в промежуточную аттестацию: защита индивидуального проекта, защита реферата, эссе, 

защита графической работы, выполнение контрольной работы.

5. Формы проведения промежуточной аттестации –  дифференцированный зачѐт, экзамен, экзамен по модулю. 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. При освоении программ профессиональных модулей в последнем семестре изучения формой итоговой аттестации по модулю 

(промежуточной аттестации по ППКРС) является экзамен по модулю, который представляет собой форму независимой оценки результатов 

обучения с участием работодателей. Экзамен по модулю проверяет готовность обучающегося к выполнению указанного вида 

профессиональной деятельности и сформированность у него компетенций, определенных в разделе «Требования к результатам освоения 

ППКРС» 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  

Пояснения



6. Общеобразовательный цикл  образовательной программы подготовки специалистов среднего звена формируется в соответствии с  

Приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 №413 (ред. от 12.08.2022 г.) "Об утверждении Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования" (зарегестрировано в Минюсте России от 07.06.2012г. №24480); "Рекомендациями 

по реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы СПО" на базе основного общего образования с 

учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности СПО". Экзамены  по общеобразовательному циклу проводятся в 

письменной форме по дисциплинам  "Русский язык", "Математика" и в устной форме по дисциплинам "Физика" , "Иностранный язык"и 

"Химия". Индивидуальный проект выполняется по профильной дисциплине "Физика" в объеме 23 часа. 

7. В учебном плане по дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям, по которым в качестве промежуточной 

аттестации проводится экзамен, предусмотрены консультации для обучающихся. Время, отводимое на консультации предусматривается за 

счет времени, отводимого на промежуточную аттестацию из расчета 2 - 8 часов. Формы консультаций, планируемых к проведению с 

обучающимися: устные, письменные, групповые, индивидуальные и др.    
8. Порядок проведения учебной и производственной практики.   Практическая подготовка при проведении практики организуется путѐм 

непосредственного выполнения обучающимися определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. Учебная 

практика  проводится преподавателями дисциплин и модулей профессионального цикла или мастерами производственного обучения. 

Учебная практика реализуется в рамках модулей ППКРС СПО по основным видам профессиональной деятельности для последующего 

освоения ими общих и профессиональных компетенций по избранной профессии.Производственная практика проводится на предприятиях  

формы собственности - юридическое лицо,направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся после 

обязательного заключения индивидуальных и/или групповых договоров по установленной форме. Учебная практика проходит 

рассредоточенно, а производственная практика проводится концентрированно в несколько периодов согласно графику учебного процесса.

9. При условии обучения по профессии инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья вводится  адаптационная дисциплина 

ОП.10 Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний.    

10. Формирование вариативной части ППКРС    С целью расширения и углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной 

части, часы вариативной части использованы на увеличение объема времени, отведенного на учебные дисциплины и профессиональные 

модули, а так же на введение новых дисциплин, дополняющих обязательную часть ППКРС с целью повышения конкурентоспособности 

обучающихся на рынке труда:
Количество часов из вариативной части                                           Изучаемая дисциплина,МДК профессионального модуля

ОПЦ. Общепрофессиональный учебный цикл

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

90                         ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров

64                         ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места

12                         ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности

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

изделий,закусок

36                      МДК.03.02 Процессы приготовления подготовки к реализациии презентации холодных блюд,кулинарных изделий,закусок

18                         ОП.05 Основы калькуляции и учета

32                        ОП.06. Охрана труда

36                        ОП.08 Безопасность жизнедеятельности

36                        ОП.10.Организация обслуживания в ресторане / Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний.

МДК.00 МДК профессионального модуля

48                         МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

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

52                 МДК.02.02 Процессы приготовления подготовки к реализациии презентации горячих блюд,кулинарных  изделий,закусок



Заместитель директора по учебной работе ГБПОУ РО " ШРКТЭ им.ак. 

Степанова П.И.,к.с.н.

В.Н. Недайвозов

Председатели цикловых методических комиссий:

Общеобразовательных и гуманитарных дисциплин Н.С.Ковалева

Социально-экономических и правовых дисциплин В.В. Локтионова

Информационных технологий Н.А.Мельникова

Общественного питания и сервиса Т.С. Семенова

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

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

Согласовано

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

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

Итого: 612 часов

11. Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы осуществляется на основе рабочей программы воспитания и 

календарного плана воспитательной работы.

13. Государственная итоговая аттестация проводится в форме демонстрационного экзамена.


