
Министерство образования и науки Мурманской области Утверждаю

директор

Соловьев Валерий Васильевич

Совместным заседанием предметно-

цикловых комиссиий ПЦК ОД и  ЕН

Протокол № 5 от 15.03.2023 01.04.2023

УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программы подготовки специалистов среднего звена

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение Мурманской области  "Кольский транспортный 

колледж"    (ГАПОУ МО "КТК")
наименование образовательного учреждения (организации)

по специальности среднего профессионального образования

43.02.15 Поварское и кондитерское дело

код наименование специальности

основное общее образование

Уровень образования, необходимый для приема на обучение

квалификация: Специалист по поварскому и кондитерскому делу

форма обучения Очная Срок получения образования по ОП 3г 10м год начала подготовки по УП 2023

профиль получаемого профессионального образования Естественнонаучный профиль

при реализации программы среднего общего образования

Приказ об утверждении ФГОС от 09.12.2016      № 1565

ВД 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала

Виды деятельности

ВД 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

ВД 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

ВД 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

ВД 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

ВД 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 15 17 18 19 20 23 24 25 26 27 28 30 31 32 33 34 37 38 39 40 41 42 44 45 46 47 48 51 52 53 54 55 56 58 59 60 61 62 65 66 67 68 69 70 72 73 74 75 76 79 80 81 82 83 84 86 87 88 89 90 93 94 95 96 97 98 100 101 102 103 104 107 108 109 110 111 112 114 115 116 117 118 121 122 123 124 125 126 128 129 130 131 132 135 136 137 138 335 336 337
1
2 36 35.75 36 35.48 36 35.31 36 34.8 36 35 36 32.94 36 34.45 36

3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 2 8 6 6 3 1476 32 1388 1079 254 55 56 32 612 572 403 147 22 24 16 864 816 676 107 33 32 16
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее общее образование 2 8 6 6 3 1476 32 1388 1079 254 55 56 32 612 572 403 147 22 24 16 864 816 676 107 33 32 16
12
13 БД Базовые дисциплины 1 5 4 6 3 1012 980 881 68 31 32 396 384 344 30 10 12 616 596 537 38 21 20

14 БД.01 Русский язык 2 1 72 66 63 3 6 30 30 30 42 36 33 3 6

15 БД.02 Литература 2 1 108 104 98 6 4 48 46 44 2 2 60 58 54 4 2

16 БД.03 История 2 1 136 132 130 2 4 56 54 52 2 2 80 78 78 2

17 БД.04 Обществознание 2 1 72 70 68 2 2 30 30 30 42 40 38 2 2

18 БД.05 География 2 1 72 70 68 2 2 32 30 30 2 40 40 38 2

19 БД.06 Математика 2 1 232 228 222 6 4 88 86 82 4 2 144 142 140 2 2

20 БД.07 Физическая культура 2 1 72 68 68 4 32 30 30 2 40 38 38 2

21 БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 1 68 68 64 4 32 32 32 36 36 32 4

22 БД.06 Физика 2 1 108 104 100 4 4 48 46 44 2 2 60 58 56 2 2

23 БД.09 Биология 2 72 70 68 2 2 72 70 68 2 2

24 *
25
26 ПД Профильные дисциплины 1 3 2 464 32 408 198 186 24 24 32 216 188 59 117 12 12 16 248 220 139 69 12 12 16

27 ПД.01 Иностранный язык 2 1 154 10 136 70 58 8 8 10 71 62 58 4 4 5 83 74 70 4 4 5

28 ПД.02 Информатика 2 1 154 10 136 128 8 8 10 72 63 59 4 4 5 82 73 69 4 4 5

29 ПД.03 Химия 2 1 156 12 136 128 8 8 12 73 63 59 4 4 6 83 73 69 4 4 6

30 *
31
32 ПОО Предлагаемые ОО

33 *
34
35 69.49% 30.51%

36 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 8 20 9 2 19 9 4248 193 2378 1061 1184 32 101 93 612 47 565 336 178 51 864 40 522 226 256 16 24 14 612 17 385 160 215 10 30 900 50 527 194 329 4 35 612 39 379 145 206 16 12 14 648 2952 1296
37

38 ОГСЭ Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл
2 5 4 2 2 474 30 422 111 287 24 22 46 46 22 20 4 143 6 131 40 85 6 6 128 11 111 34 70 7 6 87 8 73 70 3 6 70 5 61 15 42 4 4 432 42

39 ОГСЭ.01 Основы философии 4 3 40 2 36 34 2 2 40 2 36 34 2 2 36 4

40 ОГСЭ.02 История 4 3 4 46 1 43 40 3 2 46 1 43 40 3 2 36 10

41 ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
6 5 4 3 164 14 142 134 8 8 22 22 20 2 44 3 39 38 1 2 49 6 41 38 3 2 49 5 40 38 2 4 164

42 ОГСЭ.04 Физическая культура 7 6 5 4 3 164 8 148 22 119 7 8 24 24 22 2 53 2 49 47 2 2 39 3 34 32 2 2 38 3 33 32 1 2 10 8 8 2 164

43 ОГСЭ.05 Психология общения 7 60 5 53 15 34 4 2 60 5 53 15 34 4 2 32 28

44 *
45

46 ЕН Математический и общий естественнонаучный 

учебный цикл
1 2 1 182 3 179 118 46 15 104 1 103 76 16 11 78 2 76 42 30 4 180 2

47 ЕН.1 Химия 4 3 144 2 142 100 30 12 66 66 58 8 78 2 76 42 30 4 144

48 ЕН.2 Экологические основы природопользования 4 3 38 1 37 18 16 3 38 1 37 18 16 3 36 2

49 *
50
51 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 6 2 7 5 891 69 791 382 379 30 31 164 22 142 106 18 18 251 24 219 102 114 3 8 99 2 89 44 42 3 8 217 15 193 56 137 9 160 6 148 74 68 6 6 612 279

52 ОП.01 Микробиология, физиология питания, 

санитария и гигиена
3 3 64 10 54 24 26 4 40 10 30 24 2 4 24 24 24 64

53 ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и 

сырья
4 3 96 8 86 48 32 6 2 20 20 8 8 4 76 8 66 40 24 2 2 96

54 ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 4 3 64 5 57 28 26 3 2 18 18 8 8 2 46 5 39 20 18 1 2 64

55 ОП.04 Организация обслуживания 5 4 64 6 54 24 30 4 40 4 34 14 20 2 24 2 20 10 10 2 64

56 ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 6 5 96 2 89 45 41 3 5 20 18 9 6 3 2 76 2 71 36 35 3 96

57 ОП.06 Правовые основы профессиональной 

деятельности
7 62 60 24 34 2 2 62 60 24 34 2 2 32 30

58 ОП.07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
6 5 96 13 81 5 76 2 23 21 5 16 2 73 13 60 60 96

59 ОП.08 Охрана труда 5 32 30 20 10 2 32 30 20 10 2 32

60 ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 6 68 62 20 42 6 68 62 20 42 6 68

61 ОП.10 Товароведение пищевых продуктов 3 3 86 12 74 66 8 86 12 74 66 8 86

62 ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии 4 65 7 56 28 28 2 65 7 56 28 28 2 65

63 ОП.12 Кулинарный дизайн 7 36 2 34 32 2 36 2 34 32 2 36

64 ОП.13 Кухни народов мира 7 62 4 54 18 34 2 4 62 4 54 18 34 2 4 62

65 *
66
67 ПЦ Профессиональный цикл 5 9 3 2 8 1 2701 91 986 450 472 32 32 40 298 24 274 132 124 18 392 8 96 42 27 16 11 385 4 185 82 103 16 596 27 261 138 122 1 20 382 28 170 56 96 16 2 4 648 1728 973
68

69 ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента

1 2 212 2 66 24 36 6 68 2 66 24 36 6 144 212

70

71 МДК.01.01
Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

3 32 1 31 8 20 3 32 1 31 8 20 3 2 32

72 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
3 36 1 35 16 16 3 36 1 35 16 16 3 36

73 МДК*
74
75 УП.01.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 2 72

76 УП*
77
78 ПП.01.01 Производственная практика РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 2 72

79 ПП*
80
81 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен

82 Всего часов по МДК 68 66
83

84 ПМ.02

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

1 2 1 2 359 10 133 76 29 16 12 76 6 70 48 18 4 211 4 63 28 11 16 8 72 336 23

85

86 МДК.02.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

3 45 3 42 20 18 4 45 3 42 20 18 4 2 34 11

87 МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

4 4 98 7 91 56 11 16 8 31 3 28 28 67 4 63 28 11 16 8 2 86 12

88 МДК*
89
90 УП.02.01 Учебная практика 5 РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед час нед час нед 2 72

91 УП*
92
93 ПП.02.01 Производственная практика 7 РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед час нед час нед 2 144

94 ПП*
95
96 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 8

97 Всего часов по МДК 143 133
98

99 ПМ.03

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

1 1 284 4 60 34 26 4 140 4 60 34 26 4 72 72 212 72

#

# МДК.03.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

5 32 2 28 20 8 2 32 2 28 20 8 2 2 32

# МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента

5 36 2 32 14 18 2 36 2 32 14 18 2 36

# МДК*
#
# УП.03.01 Учебная практика РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 72 нед 2 час нед час нед 2 36 72

# УП*
#
# ПП.03.01 Производственная практика РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час нед час нед час 72 нед 2 108

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен

# Всего часов по МДК 68 60
#

# ПМ.04

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

1 1 2 176 62 25 37 6 104 62 25 37 6 72 176

#

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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2 

2 

2 

4 

3 

3 



# МДК.04.01
Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента

6 5 32 29 14 15 3 32 29 14 15 3 32

# МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента

6 5 36 33 11 22 3 36 33 11 22 3 36

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

# УП*
#
# ПП.04.01 Производственная практика РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен

# Всего часов по МДК 68 62
#

# ПМ.05

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания

2 313 8 117 60 56 1 8 133 8 117 60 56 1 8 72 108 264 49

#

# МДК.05.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента

6 62 4 54 28 26 4 62 4 54 28 26 4 32 30

# МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента

6 71 4 63 32 30 1 4 71 4 63 32 30 1 4 52 19

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика РП час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

# УП*
#
# ПП.05.01 Производственная практика РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Демонстрационный экзамен

# Всего часов по МДК 133 117
#

# ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала
1 1 204 12 82 24 40 16 2 2 96 12 82 24 40 16 2 2 108 204

#

# МДК.06.01 Оперативное управление текущей 

деятельностью подчиненного персонала
7 7 96 12 82 24 40 16 2 2 96 12 82 24 40 16 2 2 96

# МДК*
#
# УП*
#
# ПП.06.01 Производственная практика РП час 108 108 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 108 нед 3 108

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Демонстрационный экзамен

# Всего часов по МДК 96 82
#

# ПМ.07 Выполнение работ по профессиям рабочих: 

повар, кондитер, пекарь
1 3 3 1 1 1009 55 466 207 248 11 20 154 16 138 60 70 8 37 4 33 14 16 3 69 63 23 40 6 319 19 144 78 66 12 214 16 88 32 56 2 216 180 829

#
# МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар 6 5 4 3 273 26 239 108 120 11 8 154 16 138 60 70 8 37 4 33 14 16 3 24 22 8 14 2 58 6 46 26 20 6 273

# МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь 7 6 5 180 21 152 63 89 7 22 20 7 13 2 52 5 44 24 20 3 106 16 88 32 56 2 180

# МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер 6 5 88 8 75 36 39 5 23 21 8 13 2 65 8 54 28 26 3 88

# МДК*
#
# УП.07.01 Учебная практика РП час 324 324 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 36 нед 1 час 216 нед 6 72 252

# УП*
#
# ПП.07.01 Производственная практика РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2 час нед 108 36

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Демонстрационный экзамен

# Всего часов по МДК 541 466
#
# ПМ*
#

# Учебная и производственная (по профилю 

специальности) практики 
час 1440 1440 нед час нед час нед час нед час 288 нед час 180 нед час 288 нед час 180 нед час 504 нед

#
# Учебная практика час 684 684 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 72 нед час 144 нед час 108 нед час 216 нед

#     Концентрированная час 684 684 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 72 нед час 144 нед час 108 нед час 216 нед

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

# Производственная (по профилю 

специальности) практика
час 756 756 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 108 нед час 144 нед час 72 нед час 288 нед

#     Концентрированная час 756 756 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 108 нед час 144 нед час 72 нед час 288 нед

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

# ПДП ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
РП час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 144

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

# Подготовка выпускной квалификационной 

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

# Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

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

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

# ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 

АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ
10 28 15 2 25 12 5940 225 3766 2140 1438 32 156 149 32 612 572 403 147 22 24 16 864 816 676 107 33 32 16 612 47 565 336 178 51 864 40 522 226 256 16 24 14 612 17 385 160 215 10 30 900 50 527 194 329 4 35 612 39 379 145 206 16 12 14 864 4644 1296

#
#

#

#

#

#

#

1 

2 

2 

3 

3 

9 

4 

40 8 5 8 5 14 

19 4 2 4 3 6 

19 4 2 4 3 6 

21 4 3 4 2 8 

21 4 3 4 2 8 

4 

6 

4 

2 

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 55 22 33

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 101 51 24 10 4 12

Экзамены (без учета физ. культуры) 2 1 1 2 2 1

Зачеты (без учета физ. культуры) 2 5 1 4 3 7 4

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 4 1 4 1 3

Курсовые проекты (без учета физ. культуры)

1

Курсовые работы (без учета физ. культуры) 1 1

Контрольные работы (без учета физ. культуры) 2 4 6 5 4 3
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  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 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 процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

контекста.

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 История

  БД.04 Обществознание

  БД.06 Математика

  БД.07 Физическая культура

  БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.06 Физика

ОК 05.



  БД.09 Биология

  ПД.01 Иностранный язык

  ПД.02 Информатика

  ПД.03 Химия

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ЕН.1 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 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 процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

общечеловеческих ценностей.

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 История

  БД.04 Обществознание

  БД.06 Математика

  БД.07 Физическая культура

  БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.06 Физика

  БД.09 Биология

  ПД.01 Иностранный язык

ОК 06.



  ПД.02 Информатика

  ПД.03 Химия

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ЕН.1 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 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 процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 История

  БД.04 Обществознание

  БД.06 Математика

  БД.07 Физическая культура

  БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.06 Физика

  БД.09 Биология

  ПД.01 Иностранный язык

  ПД.02 Информатика

  ПД.03 Химия

ОК 07.



  ОГСЭ.05 Психология общения

  ЕН.1 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 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 процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 История

  БД.04 Обществознание

  БД.06 Математика

  БД.07 Физическая культура

  БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.06 Физика

  БД.09 Биология

  ПД.01 Иностранный язык

  ПД.02 Информатика

  ПД.03 Химия

  ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОГСЭ.04 Физическая культура

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ЕН.1 Химия

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ОК 08.



  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 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 процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 История

  БД.04 Обществознание

  БД.06 Математика

  БД.07 Физическая культура

  БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.06 Физика

  БД.09 Биология

  ПД.01 Иностранный язык

  ПД.02 Информатика

  ПД.03 Химия

  ОГСЭ.01 Основы философии

  ОГСЭ.02 История

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ЕН.1 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

ОК 09.



  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 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 процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 История

  БД.04 Обществознание

  БД.06 Математика

  БД.07 Физическая культура

  БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.06 Физика

  БД.09 Биология

  ПД.01 Иностранный язык

  ПД.02 Информатика

  ПД.03 Химия

  ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ЕН.1 Химия

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

ОК 10.



  ОП.08 Охрана труда

  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 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 процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

  БД.01 Русский язык

  БД.02 Литература

  БД.03 История

  БД.04 Обществознание

  БД.06 Математика

  БД.07 Физическая культура

  БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

  БД.06 Физика

  БД.09 Биология

  ПД.01 Иностранный язык

  ПД.02 Информатика

  ПД.03 Химия

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 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 процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

ОК 11.



  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

ПК 1.1.

ПК 1.2.



  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

  УП.01.01 Учебная практика

  ПП.01.01 Производственная практика

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

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

ПК 1.3.

ПК 1.4.

ПК 2.1.



  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

ПК 2.2.

ПК 2.3.



  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

ПК 2.4.

ПК 2.5.



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

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ПК 2.6.

ПК 2.7.

ПК 2.8.



  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.02.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.02.01 Учебная практика

  ПП.02.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

ПК 3.1.

ПК 3.2.



  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

ПК 3.3.

ПК 3.4.

ПК 3.5.



  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.03.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

  МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента

  УП.03.01 Учебная практика

  ПП.03.01 Производственная практика

ПК 3.6.

ПК 3.7.



  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ПК 4.1.

ПК 4.2.

ПК 4.3.



  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

ПК 4.4.

ПК 4.5.



  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.04.01
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента

  УП.04.01 Учебная практика

  ПП.04.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

ПК 4.6.

ПК 5.1.

ПК 5.2.



  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

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

ассортимента

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

ПК 5.3.

ПК 5.4.



  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.1 Химия

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

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

ассортимента

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

  УП.05.01 Учебная практика

  ПП.05.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

ПК 5.5.

ПК 5.6.

ПК 6.1.



  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

ПК 6.2.

ПК 6.3.



  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ОГСЭ.05 Психология общения

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена

  ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

  ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

  ОП.04 Организация обслуживания

  ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

  ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

  ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности

  ОП.08 Охрана труда

  ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

  ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии

  ОП.12 Кулинарный дизайн

  ОП.13 Кухни народов мира

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем 

месте.

  БД.04 Обществознание

  БД.09 Биология

  ЕН.2 Экологические основы природопользования

  МДК.06.01 Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала

  ПП.06.01 Производственная практика

  МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

  МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

  МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

  УП.07.01 Учебная практика

  ПП.07.01 Производственная практика

ПК 6.4.

ПК 6.5.



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

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

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

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

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

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

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

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

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

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

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

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

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

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

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

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

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

ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 02. ОК 03. ОК 05. ОК 06. ОК 09.

ОК 02. ОК 03. ОК 05. ОК 06. ОК 09.

ОК 02. ОК 03. ОК 05. ОК 08. ОК 10.

ОК 08.

ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2.

ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.2. ПК 1.3.

ПК 1.4. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5.

ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5.

ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

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

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3.

ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3.

ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2.

ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2.

ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

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

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

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

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 6.1. ПК 6.2.

ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.1.

ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2.

ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.
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ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 06. ОК 08. ОК 09. ОК 10.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2.

ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ПК 1.1. ПК 1.2.

ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1. ПК 3.2.

ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4.

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БД Базовые дисциплины

БД.01 Русский язык

БД.02 Литература

БД.03 История

БД.04 Обществознание

БД.05 География

БД.06 Математика

БД.07 Физическая культура

БД.07 Основы безопасности жизнедеятельности

БД.06 Физика

БД.09 Биология

ПД Профильные дисциплины

ПД.01 Иностранный язык

ПД.02 Информатика

ПД.03 Химия

ПОО Предлагаемые ОО

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический учебный цикл

ОГСЭ.01 Основы философии

ОГСЭ.02 История

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОГСЭ.04 Физическая культура

ОГСЭ.05 Психология общения

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный учебный цикл

ЕН.1 Химия

ЕН.2 Экологические основы природопользования

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОП.01
Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания

ОП.04 Организация обслуживания

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности

ОП.07
Информационные технологии в профессиональной 

деятельности

ОП.08 Охрана труда

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности

ОП.10 Товароведение пищевых продуктов

ОП.11 Калькуляция и учет на предприятии
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ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 4.1.

ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.
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ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 5.1.

ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6.
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ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

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

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ОК 01. ОК 02. ОК 03. ОК 04. ОК 05. ОК 06. ОК 07. ОК 08. ОК 09. ОК 10. ОК 11. ПК 6.1.

ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ОП.12 Кулинарный дизайн

ОП.13 Кухни народов мира

ПЦ Профессиональный цикл

ПМ.01

Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента

МДК.01.01
Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов

УП.01.01 Учебная практика

ПП.01.01 Производственная практика

ПМ.02

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания

МДК.02.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента

УП.02.01 Учебная практика

ПП.02.01 Производственная практика

ПМ.03

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания

МДК.03.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента

УП.03.01 Учебная практика

ПП.03.01 Производственная практика

ПМ.04

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания

МДК.04.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента

УП.04.01 Учебная практика

ПП.04.01 Производственная практика

ПМ.05

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания

МДК.05.01

Организация процессов приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента

УП.05.01 Учебная практика

ПП.05.01 Производственная практика

ПМ.06
Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала

МДК.06.01
Оперативное управление текущей деятельностью 

подчиненного персонала

ПП.06.01 Производственная практика
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ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

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

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

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

ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8. ПК 3.1.

ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 3.7. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 4.5. ПК 4.6.

ПК 5.1. ПК 5.2. ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5. ПК 5.6. ПК 6.1. ПК 6.2. ПК 6.3. ПК 6.4. ПК 6.5.

ПМ.07
Выполнение работ по профессиям 

рабочих: повар, кондитер, пекарь

МДК.07.01 Выполнение работ по профессии повар

МДК.07.02 Выполнение работ по профессии пекарь

МДК.07.03 Выполнение работ по профессии кондитер

УП.07.01 Учебная практика

ПП.07.01 Производственная практика

ПДП
ПРИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)

Подготовка к государственным экзаменам

Проведение государственных экзаменов

Государственная итоговая аттестация

Подготовка выпускной квалификационной работы

Защита выпускной квалификационной работы


		2023-10-05T12:55:34+0300
	ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ МУРМАНСКОЙ ОБЛАСТИ "КОЛЬСКИЙ ТРАНСПОРТНЫЙ КОЛЛЕДЖ"




