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Всего 2 34 199 8 16 4 4 4 2 1/3 4 2/3 4 2 2 24 120 4320 56 2016 64 2304 7 

304 4 2 2 43 111 4 7 4 216 1 1/3 2/3 1 1 

10 52 1 30

18 648 12 432 6 

4 6 1 1 2 1 1 10 

52 1 30

28 1008 11 396 17 612 2 

11 1 1 3 3 

30

35 1260 16 576 19 684 2 1 1 

11 52 1792 2 2 

нед. нед. нед. нед. нед.

39 1404 17 612 22 

нед. нед. нед. нед. нед. нед.
час. обяз. 

уч. занятий
нед. нед. нед. нед. нед.

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

нед.
час. обяз. 

уч. занятий
нед.

час. обяз. 

уч. занятий
нед.

Всего 1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем

Групп

Учебная практика

Производственная 

практика (по профилю 

специальности)

Производственная 

практика 

(преддипломная)

Подго-

товка

Прове-

дение

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы Всего

Студентов

   Промежуточная аттестация    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

Обозначения:    Обучение по дисциплинам и междисциплинарным курсам    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации
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1 Календарный учебный график

Курс
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 11 13 14 16 17 18 19 22 24 25 26 27 28 29 30 31 32 35 37 38 39 40 41 42 43 44 45 48 50 51 52 53 54 55 56 57 58 61 63 64 65 66 67 68 69 70 71 74 76 77 78 79 80 81 82 83 84 87 89 90 91 92 93 94 95 96 97 100 102 103 104 105 106 107 108 109 110 113 115 116 117 118 119 120 121 122 123 126 128 311 312 313

1
2 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36 54 36

3 О П О БЩЕО БРА ЗО ВА ТЕЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 4 1 11 12 2106 702 1404 640 684 80 54 918 292 612 287 293 32 14 1188 356 792 353 391 48 40

4
5 НО

6 *

7
8 О О

9 *

10
11 С О О бщеобразоват ельный у чебный цикл 4 1 11 12 2106 702 1404 640 684 80 54 918 292 612 287 293 32 14 1188 356 792 353 391 48 40

12
13 БД Базовые дисциплины 2 1 9 9 1625 540 1085 463 582 40 771 257 514 243 251 20 854 283 571 220 331 20

14 О УД.01 Ру сский язык 2 1 115 37 78 24 54 51 17 34 14 20 64 20 44 10 34 1

15 О УД.02 Лит ерат у ра 2 1 177 60 117 44 73 81 30 51 27 24 96 30 66 17 49

16 О УД.03 Иност ранный язык 2 1 175 58 117 117 104 36 68 68 71 22 49 49 1

17 О УД.04 Мат емат ика 2 1 234 78 156 26 130 114 38 76 16 60 120 40 80 10 70 1

18 О УД.05 Ист ория 2 1 175 58 117 78 39 87 24 63 50 13 88 34 54 28 26 1

19 О УД.06 Физическая ку льт у ра 1 2 175 58 117 8 109 72 24 48 4 44 103 34 69 4 65 1

20 О УД.07 О сновы безопасност и ж изнедеят ельност и 2 1 105 35 70 60 10 48 16 32 28 4 57 19 38 32 6 1

21 О УД.08 Физика 2 1 145 48 97 57 40 82 24 58 38 20 63 24 39 19 20 1

22 О УД.09 О бщест вознание (вкл. экономику  и право) 2 1 162 54 108 78 30 80 30 50 36 14 82 24 58 42 16 1

23 О УД.10 География 2 1 108 36 72 62 10 52 18 34 30 4 56 18 38 32 6 1

24 О УД.11 А ст рономия 2 54 18 36 26 10 54 18 36 26 10

25 *

26
27 ПД Профильные дисциплины 2 1 3 420 140 280 138 102 40 54 147 35 98 44 42 12 14 273 51 182 94 60 28 40

28 ПД.01 Информат ика 2 1 150 50 100 30 70 64 20 44 14 30 86 30 56 16 40 1

29 ПД.02 Химия 2 1 162 54 108 64 16 28 54 48 34 20 6 8 14 114 74 44 10 20 40 1

30 ПД.03 Биология 2 1 108 36 72 44 16 12 35 15 20 10 6 4 73 21 52 34 10 8 1

31 *

32
33 ДД Дополнит ельные дисциплины 1 61 22 39 39 61 22 39 39 61

34 ДД.01 Введение в специальност ь 2 61 22 39 39 61 22 39 39 61

35 *

36
37 70,37% 29,63%

38 ПП ПРО ФЕС С ИО НА ЛЬНА Я ПО ДГО ТО ВКА 13 5 28 2 16 4374 1458 2916 1504 1306 46 60 864 288 576 312 238 26 1026 342 684 346 318 20 594 198 396 229 167 918 306 612 282 300 30 648 216 432 229 173 30 324 108 216 106 110 3078 1296

39
40 О ГС Э О бщий гу манит арный и социально-экономический у чебный 

цикл

5 5 5 716 248 468 106 362 243 83 160 64 96 175 51 124 42 82 70 26 44 44 108 40 68 68 78 30 48 48 42 18 24 24 630 86

41 О ГС Э .01 О сновы философии 4 57 9 48 42 6 57 9 48 42 6 1 57

42 О ГС Э .02 Ист ория 3 57 9 48 40 8 57 9 48 40 8 1 57

43 О ГС Э .03 Иност ранный язык 8 3-7 192 30 162 162 36 4 32 32 42 4 38 38 26 4 22 22 40 6 34 34 30 6 24 24 18 6 12 12 1 192

44 О ГС Э .04 Физическая ку льт у ра 3-7 8 324 162 162 162 64 32 32 32 76 38 38 38 44 22 22 22 68 34 34 34 48 24 24 24 24 12 12 12 1 324

45 О ГС Э .05 Ру сский язык и ку льт у ра речи 3 86 38 48 24 24 86 38 48 24 24 1 86

46 *

47
48 ЕН Мат емат ический и общий ест ест веннонау чный у чебный 

цикл

1 2 1 336 112 224 118 60 46 198 66 132 56 50 26 138 46 92 62 10 20 312 24

49 ЕН.01 Мат емат ика 3 63 21 42 12 30 63 21 42 12 30 1 53 10

50 ЕН.02 Э кологические основы природопользования 4 48 16 32 32 48 16 32 32 1 34 14

51 ЕН.03 Химия 4 3 225 75 150 74 30 46 135 45 90 44 20 26 90 30 60 30 10 20 1 225

52 *

53
54 П Профессиональный у чебный цикл 12 21 2 10 3322 1098 2224 1280 884 60 423 139 284 192 92 713 245 468 242 226 524 172 352 229 123 810 266 544 282 232 30 570 186 384 229 125 30 282 90 192 106 86 2136 1186

55
56 О П О бщепрофессиональные дисциплины 5 8 1 1229 417 812 544 268 283 93 190 144 46 323 117 206 110 96 450 150 300 200 100 102 34 68 56 12 71 23 48 34 14 624 605

57 О П.01 Микробиология, санит ария и гигиена в пищевом 

производст ве

3 124 40 84 68 16 124 40 84 68 16 3 34 90

58 О П.02 Физиология пит ания 3 48 16 32 20 12 48 16 32 20 12 3 48

59 О П.03 О рганизация хранения и конт роль запасов и сырья 3 48 16 32 22 10 48 16 32 22 10 3 42 6

60 О П.04 Информационные т ехнологии в профессиональной 

деят ельност и

4 96 32 64 24 40 96 32 64 24 40 2 96

61 О П.05 Мет рология и ст андарт изация 7 71 23 48 34 14 71 23 48 34 14 3 71

62 О П.06 Правовые основы профессиональной деят ельност и 3 63 21 42 34 8 63 21 42 34 8 3 63

63 О П.07 О сновы экономики, менеджмент а и маркет инга 5 120 40 80 56 24 120 40 80 56 24 3 120

64 О П.08 О храна т ру да 5 48 16 32 24 8 48 16 32 24 8 3 48

65 О П.09 Безопасност ь ж изнедеят ельност и 5 102 34 68 56 12 102 34 68 56 12 1 102

66 О П.10 Доку мент ационное обеспечение профессиональной 

деят ельност и

5 72 24 48 28 20 72 24 48 28 20 3 72

67 О П.11 О сновы организации обслу ж ивания 5 90 30 60 42 18 90 30 60 42 18 3 90

68 О П.12 О бору дование предприят ий общест венного пит ания 4 144 48 96 56 40 144 48 96 56 40 3 144

69 О П.13 О сновы организации производст ва 5 120 40 80 50 30 120 40 80 50 30 3 120

70 О П.14 О сновы предпринимат ельской деят ельност и 4 83 37 46 30 16 83 37 46 30 16 83

71 *

72
73 ПМ Профессиональные моду ли 7 13 2 9 2093 681 1412 736 616 60 140 46 94 48 46 390 128 262 132 130 74 22 52 29 23 708 232 476 226 220 30 499 163 336 195 111 30 282 90 192 106 86 1512 581

74
75 ПМ.01 О рганизация процесса пригот овления и пригот овление 

полу фабрикат ов для слож ной ку линарной проду кции

1 2 1 296 100 196 100 96 140 46 94 48 46 156 54 102 52 50 212 84

76
77 МДК.01.01 Технология пригот овления полу фабрикат ов для слож ной 

ку линарной проду кции

4 296 100 196 100 96 140 46 94 48 46 156 54 102 52 50 3 212 84

78 МДК*

79
80 УП.01.01 Учебная практ ика 4 РП час 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед нед 3 36

81 УП*

82
83 ПП.01.01 Производст венная практ ика (по профилю специальност и) 4 РП час 108 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед нед нед 3 108

84 ПП*

85
86 ПM.01.Э К Квалификационный экзамен 4

87 Всего часов с у чет ом практ ик 440 340

88
89 ПМ.02 О рганизация процесса пригот овления и пригот овление 

слож ной холодной ку линарной проду кции

1 3 1 308 96 212 109 103 234 74 160 80 80 74 22 52 29 23 108 200

90
91 МДК.02.01 Технология пригот овления слож ной холодной ку линарной 

проду кции

5 4 308 96 212 109 103 234 74 160 80 80 74 22 52 29 23 3 108 200

92 МДК*

93
94 УП.02.01 Учебная практ ика 5 РП час 36 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 3 36

95 УП*

96
97 ПП.02.01 Производст венная практ ика (по профилю специальност и) 5 РП час 144 144 нед нед нед нед нед 144 нед 4 нед нед нед 3 144

98 ПП*

99
# ПM.02.Э К Квалификационный экзамен 5

# Всего часов с у чет ом практ ик 488 392

#
# ПМ.03 О рганизация процесса пригот овления и пригот овление 

слож ной горячей ку линарной проду кции

1 2 1 1 456 150 306 126 150 30 456 150 306 126 150 30 256 200

#
# МДК.03.01 Технология пригот овления слож ной горячей ку линарной 

проду кции

6 6 456 150 306 126 150 30 456 150 306 126 150 30 33 256 200

# МДК*

#
# УП.03.01 Учебная практ ика 6 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед 3 36

# УП*

#
# ПП.03.01 Производст венная практ ика (по профилю специальност и) 6 РП час 216 216 нед нед нед нед нед нед 216 нед 6 нед нед 3 216

# ПП*

#
# ПM.03.Э К Квалификационный экзамен 6

# Всего часов с у чет ом практ ик 708 558

#
# ПМ.04 О рганизация процесса пригот овления и пригот овление 

слож ных хлебобу лочных, му чных кондит ерских изделий

1 1 1 2 475 155 320 190 100 30 252 82 170 100 70 223 73 150 90 30 30 394 81

#
# МДК.04.01 Технология пригот овления слож ных хлебобу лочных, му чных 

кондит ерских изделий

7 67 475 155 320 190 100 30 252 82 170 100 70 223 73 150 90 30 30 3 394 81

# МДК*

#
# УП*

#
# ПП.04.01 Производст венная практ ика (по профилю специальност и) 7 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 нед 3 144

# ПП*

#
# ПM.04.Э К Квалификационный экзамен 7

# Всего часов с у чет ом практ ик 619 464

#
# ПМ.05 О рганизация процесса пригот овления и пригот овление 

слож ных холодных и горячих десерт ов

1 1 1 277 91 186 91 95 135 45 90 45 45 142 46 96 46 50 261 16

#
# МДК.05.01 Технология пригот овления слож ных холодных и горячих 

десерт ов

8 277 91 186 91 95 135 45 90 45 45 142 46 96 46 50 3 261 16

# МДК*

#
# УП*

#
# ПП.05.01 Производст венная практ ика (по профилю специальност и) 8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 3 36

# ПП*

#
# ПM.05.Э К Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с у чет ом практ ик 313 222

#
# ПМ.06 О рганизация работ ы ст ру кт у рного подразделения 1 2 1 141 45 96 60 36 141 45 96 60 36 141

#
# МДК.06.01 Управление ст ру кт у рным подразделением организации 7 141 45 96 60 36 141 45 96 60 36 3 141

# МДК*

#
# УП.06.01 Учебная практ ика 7 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед 3 36

# УП*

#
# ПП.06.01 Производст венная практ ика (по профилю специальност и) 8 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 3 36

# ПП*

#
# ПM.06.Э К Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с у чет ом практ ик 213 168

#
# ПМ.07 Выполнение работ  по одной или нескольким профессиям 

рабочих, долж ност ям слу ж ащих

1 1 2 140 44 96 60 36 140 44 96 60 36 140

#
# МДК.07.01 Выполнение работ  по профессии "Повар" - код 16675 с 

присвоением чет верт ого разряда

8 82 26 56 38 18 82 26 56 38 18 3 82

# МДК.07.02 Выполнение работ  по профессии "Бармен"код 11176 с 

присвоением чет верт ого разряда.

8 58 18 40 22 18 58 18 40 22 18 58

# МДК*

#
# УП*

#
# ПП.07.01 Производст венная практ ика (по профилю специальност и) 8 РП час 180 180 нед нед нед нед нед нед нед нед 180 нед 5 3 180

# ПП*

#
# ПM.07.Э К Квалификационный экзамен 8

# Всего часов с у чет ом практ ик 320 276

#
# ПМ*

#
# Учебная и производст венная (по профилю специальност и) 

практ ики 

час 1008 1008 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 180 нед час 252 нед час 180 нед час 252 нед

#
# Учебная практ ика час 144 144 нед час нед час нед час нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час нед

#     Концент рированная час 144 144 нед час нед час нед час нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час 36 нед час нед

#     Рассредот оченная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

#
# Производст венная (по профилю специальност и) практ ика час 864 864 нед час нед час нед час нед час 108 нед час 144 нед час 216 нед час 144 нед час 252 нед

#     Концент рированная час 864 864 нед час нед час нед час нед час 108 нед час 144 нед час 216 нед час 144 нед час 252 нед

#     Рассредот оченная час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед

#
# ПДП ПРО ИЗВО ДС ТВЕННА Я ПРА КТИКА  (ПРЕДДИПЛО МНА Я) 8 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

#
# Госу дарст венная ит оговая ат т ест ация час 216 216 нед нед нед нед нед нед нед нед 216 нед 6

# Подгот овка выпу скной квалификационной работ ы час 144 144 нед нед нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 144

# Защит а выпу скной квалификационной работ ы час 72 72 нед нед нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 72

# Подгот овка к госу дарст венным экзаменам час нед нед нед нед нед нед нед нед нед

# Проведение госу дарст венных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед нед нед

#
#

#

#
#

#

#
# ВС ЕГО  ПО  ДИС ЦИПЛИНА М И МДК 17 6 39 2 28 6480 2160 4320 2144 1990 126 60 54 918 292 612 287 293 32 14 1188 356 792 353 391 48 40 864 288 576 312 238 26 1026 342 684 346 318 20 594 198 396 229 167 918 306 612 282 300 30 648 216 432 229 173 30 324 108 216 106 110 5184 1296

#
# ВС ЕГО  ПО  ДИС ЦИПЛИНА М И МДК (С  

КО НС УЛЬТА ЦИЯМИ В ПЕРИО Д О БУЧЕНИЯ ПО  ЦИКЛА М)

17 6 39 2 28 6480 2160 4320 2144 1990 126 60 54 918 292 612 287 293 32 14 1188 356 792 353 391 48 40 864 288 576 312 238 26 1026 342 684 346 318 20 594 198 396 229 167 918 306 612 282 300 30 648 216 432 229 173 30 324 108 216 106 110 5184 1296

#
#

#

#

#

# Ку рсовые работ ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 1 1

3 5

Ку рсовые проект ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Диффер. зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры) 10 5 5 6 2

1 1 3

Зачет ы (без у чет а физ. ку льт у ры)

Э кзамены (без у чет а физ. ку льт у ры) 4 1 3 3

          в т .ч. в период обу чения по циклам

КО НС УЛЬТА ЦИИ по ПП

          в т .ч. в период обу чения по циклам

час

КО НС УЛЬТА ЦИИ по О

час час часчас час час час

час час часчас час час

час час

час час

час час час

час

2 час час час

час час час4 час час час час
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№
Вид 

контроля

Наименование 

комплексного вида 

контроля

Семестр

[3] ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

[3] ОП.02 Физиология питания

[4] УП.01.01 Учебная практика

[4] ПП.01.01 Производственная практика (по профилю специальности)

3 Диф. зач
Комплексный диф. 

зачет
4

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 

дисциплины/МДК

1

2 Экз Комплексный экзамен 3



Содержание

Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, 

оценивать их эффективность и качество.

Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, 

профессионального и личностного развития.

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

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

Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 

планировать повышение квалификации.

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

Организовывать подготовку овощей, плодов и грибов  для приготовления сложной кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок.

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

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

Проводить приготовление сложной холодной кулинарной продукции диетического и лечебно-профилактического назначения.

Организовывать и проводить приготовление сложных супов.

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов.

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

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

Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из круп, макаронных и бобовых изделий.

Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из яиц и творога.

Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

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

Проводить приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий диетического и лечебно-профилактического 

назначения.

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов.

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов.

Участвовать в планировании основных показателей производства.

Планировать выполнение работ исполнителями.

Организовывать работу трудового коллектива.

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы  в соответствии с инструкциями и регламентами.

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

изделий.

Проводить приготовление, хранение бульонов, супов,отваров, соусов разнообразного ассортимента.  

Проводить приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров разнообразного 

ассортимента.

Проводить приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации бутербродов, холодных блюд и закусок 

разнообразного ассортимента.

Проводить приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации сладких блюд, напитков разнообразного 

ассортимента.

Проводить приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента.

Проводить приготовление безалкогольных и алкогольных напитков и коктейлей разнообразного ассортимента и соблюдение 

правил подачи

Проводить обслуживание посетителей за барной стойкой.
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ПК 7.5

ПК 7.6



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

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.6 ПК 4.1 ПК 4.2 ПК 4.3

ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5

ОК 1 ОК 2 ОК 3 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 4.5 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 1.4 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 3.6 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

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 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 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

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

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 1.4

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 1.4

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 1.4

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 1.4

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

ПК 2.4

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

ПК 2.4

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

ПК 2.4

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

ПК 2.4

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 ПК 3.5 ПК 3.6

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 ПК 3.5 ПК 3.6

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 ПК 3.5 ПК 3.6

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 ПК 3.5 ПК 3.6

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 ПК 4.5

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 ПК 4.5

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 ПК 4.5

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

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

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

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

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3

ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7 ПК 7.8 ПК 7.9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3

ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 7.1 ПК 7.8 ПК 7.9

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 7.3

ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7 ПК 7.8 ПК 7.9

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1

ПК 7.2 ПК 7.3 ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7 ПК 7.8 ПК 7.9

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1

ПК 7.2 ПК 7.3 ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7 ПК 7.8 ПК 7.9

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1

ПК 7.2 ПК 7.3 ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7 ПК 7.8 ПК 7.9

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 1.4 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 ПК 2.4 ПК 3.1 ПК 3.2 ПК 3.3 ПК 3.4 ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 4.1

ПК 4.2 ПК 4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1

ПК 7.2 ПК 7.3 ПК 7.4 ПК 7.5 ПК 7.6 ПК 7.7 ПК 7.8 ПК 7.9

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык

ОГСЭ.04 Физическая культура

ОГСЭ.05 Русский язык и культура речи

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл

ЕН.01 Математика

ЕН.02 Экологические основы природопользования

ЕН.03 Химия

ОП Общепрофессиональные дисциплины

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 и стандартизация

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.07 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.08 Охрана труда

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ОП.10
Документационное обеспечение профессиональной 

деятельности

ОП.11 Основы организации обслуживания

ОП.12 Оборудование предприятий общественного питания

ОП.13 Основы организации производства

ОП.14 Основы предпринимательской деятельности

ПМ Профессиональные модули

ПМ.01
Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной 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.02
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

МДК.02.01
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции

УП.02.01 Учебная практика

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

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

МДК.04.01
Технология приготовления сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

ПП.04.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.05
Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов

МДК.05.01
Технология приготовления сложных холодных и 

горячих десертов

ПП.05.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПМ.06
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.06.01
Управление структурным подразделением 

организации

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

МДК.07.01
Выполнение работ по профессии "Повар" - код 16675 

с присвоением четвертого разряда

МДК.07.02
Выполнение работ по профессии "Бармен"код 11176 с 

присвоением четвертого разряда.

ПП.07.01
Производственная практика (по профилю 

специальности)

ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Подготовка к государственным экзаменам

Проведение государственных экзаменов

Государственная итоговая аттестация

Подготовка выпускной квалификационной работы

Защита выпускной квалификационной работы



№ 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, 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.
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