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

А А А А

А А А

А
А А А

А А А
А

А А А
А А А

А А

У

А П Г

К *

I

II

III

Всего 1 24 147 19 4 15 10 4 6 89 1/6 41 2/3 47 1/2 3 5/6 1 1/3 2 1/2

2 43 2 7 6 2 4 1 

52 

23 2/3 12 1/2 11 1/6 1 1/3 1/2 5/6 9 

6 4 2 2 11 27 2/3 12 1/3 15 1/3 1 1/3 2/3 2/3 8 2 

11 52 

нед.

37 5/6 16 5/6 21 1 1/6 1/6 1 2 2 

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

1 сем 2 сем Всего 1 сем 2 сем Всего

Всего
Студентов Групп

Учебная практика 
(Производственное 

обучение)

Производственная 
практика Прове- 

дение
1 сем 2 сем

нед. нед.

Курс

  Обучение по циклам Промежуточная аттестация

Практики ГИА

Каникулы

Всего 1 сем 2 сем Всего

2 Сводные данные по бюджету времени

   Промежуточная аттестация    Производственная практика    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Неделя отсутствует

Обозначения:   Обучение по циклам    Учебная практика

* * * * *П Г * * * *П П У У У ПУ У У УК КУ У П ПIII

К К К К К КУ П П К К КУ У У У УУ П П К КУ

К

II

К К К К К КУ У К КККI

Июль

27
 и

ю
л 

-2
 а

вг

Август

30
 м

ар
 - 

5 
ап

р

Апрель

27
 а

пр
 - 

3 
ма

й

Май Июнь

29
 и

ю
н 

- 5
 и

ю
л

29
 д

ек
 - 

4 
ян

в

Январь

26
 я

нв
 - 

1 
ф

ев

Февраль

23
 ф

ев
 - 

1 
ма

р Март

1 Календарный учебный график

Курс

Сентябрь

29
 с

ен
 - 

5 
ок

т

Октябрь

27
 о

кт
 - 

2 
но

я

Ноябрь Декабрь
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 14 15 17 18 19 20 25 27 28 29 30 31 32 33 34 39 41 42 43 44 45 46 47 48 53
1
2 36 33.98 36 34

3 ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 4 9 1 12 1476 78 12 1347 803 544 39 540 30 2 502 300 202 6 792 36 10 714 410 304 32
4
5 ОУП Обязательные учебные предметы 4 9 11 1394 76 10 1275 755 520 33 540 30 2 502 300 202 6 746 36 8 676 388 288 26

6 ОУП.01 Русский язык 1 72 4 2 60 42 18 6 72 4 2 60 42 18 6

7 ОУП.02 Литература 2 1 108 107 79 28 1 34 34 26 8 74 73 53 20 1

8 ОУП.03 Иностранный язык 2 1 72 71 71 1 34 34 34 38 37 37 1

9 ОУП.04 Математика 2 1 232 16 4 206 142 64 6 90 12 78 58 20 142 4 4 128 84 44 6

10 ОУП.05 Информатика 2 1 108 107 43 64 1 34 34 14 20 74 73 29 44 1

11 ОУП.06 История 2 1 144 143 99 44 1 34 34 24 10 110 109 75 34 1

12 ОУП.07 Обществознание 2 1 72 71 55 16 1 34 34 26 8 38 37 29 8 1

13 ОУП.08 География 2 1 72 71 55 16 1 34 34 26 8 38 37 29 8 1

14 ОУП.09 Физика 3 108 10 97 67 30 1

15 ОУП.10 Химия 2 1 144 14 2 122 80 42 6 72 14 58 38 20 72 2 64 42 22 6

16 ОУП.11 Биология 2 1 72 2 64 42 22 6 34 34 20 14 38 2 30 22 8 6

17 ОУП.12 Физическая культура 2 1 90 89 89 1 34 34 34 56 55 55 1

18 ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины 2 1 68 67 51 16 1 34 34 26 8 34 33 25 8 1

19 ИП Индивидуальный проект 32 32 32 32

20 *
21
22 ОДП Профильные дисциплины 1 46 2 38 22 16 6 46 2 38 22 16 6

23 ПД.01 Основы проектной деятельности 2 46 2 38 22 16 6 46 2 38 22 16 6

24 *
25

26 ВОПО По выбору из обязательных предметных 
областей 1 36 2 34 26 8

27 ВОПО.01 Родной язык / Родная литература 3 36 2 34 26 8

28 *
29
30

31 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 7 27 1 24 2916 70 34 1684 755 765 144 20 84 72 2 70 30 28 12 72
32
33 ОПЦ Общепрофессиональный цикл 2 12 7 804 12 8 760 339 421 24

34 ОП.01 История России 4 48 47 29 18 1

35 ОП.02 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 4 3 72 71 71 1

36 ОП.03 Безопасность жизнедеятельности 5 48 47 11 36 1

37 ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая 
культура 46 35 144 142 142 2

38 ОП.05 Основы финансовой грамотности* 6 32 31 21 10 1

39 ОП.06 Основы бережливого производства* 4 32 31 23 8 1

40 ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены 3 68 6 4 52 36 16 6

Итого час/нед (с учетом консультаций в период обучения по циклам)

С 
пр
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од

. в том числе Про
меж
ут. 
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ияЛе

кц
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оя
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бо
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Об
ъё

м 
ОП

Са
мо

ст
.

Ко
нс

ул
ьт

.

С 
пр

еп
од

. в том числе

Всего

в том числе 16 5/6 нед 21  (2 ) нед

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

С преподавателем
Пром
ежут

. 

атте
стац
ия

Семестр 1 Семестр 2

Про
меж
ут. 

атте
стац
ия

Об
ъё

м 
ОП

Са
мо

ст
.

Ко
нс

ул
ьт

.

Курс 1

Эк
за

ме
ны

За
че

ты

Ди
ф

ф
ер

. з
ач

ет
ы

Ку
рс

ов
ые

 п
ро

ек
ты

Ку
рс

ов
ые

 р
аб

от
ы

Индекс
Наименование циклов, разделов, 
дисциплин, профессиональных модулей, МДК, 
практик

Формы промежуточной аттестации Учебная нагрузка обучающихся, ч.
Распределение по курсам и семестрам

Ко
нт

ро
ль

ны
е 

ра
бо

ты

Др
уг

ие

Об
ъё

м 
ОП

Са
мо

ст
.



41 ОП.08 Основы калькуляции и учёта 4 68 2 4 56 38 18 6

42 ОП.09 Основы товароведения продовольственных 
товаров 3 32 2 29 19 10 1

43 ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях 
общественного питания 3 32 2 29 19 10 1

44 ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего 
места 4 32 32 22 10

45 ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной 
продукции 4 32 31 21 10 1

46 ОП.13 Информационные технологии в 
професиональной деятельности* 4 32 31 9 22 1

47 ОП.14
Основы предпринимательской 
деятельности/Психология личности и 
профессионального самоопределения*

4 32 32 22 10

48 ОП.15
Правовые основы профессиональной 
деятельности/Социальная адаптация и основы 
социально-правовых знаний*

6 32 31 21 10 1

49 ОП.16 Экологические основы природопользования* 6 32 32 22 10

50 ОП.17 Охрана труда* 4 36 36 26 10

51 *
52
53 ПЦ Профессиональный цикл 5 15 1 17 2112 58 26 924 416 344 144 20 60 72 2 70 30 28 12 72
54

55 ПМ.01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента

1 3 2 372 4 140 60 56 24 12 72 2 70 30 28 12 72

56

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

1 72 2 70 30 28 12 72 2 70 30 28 12

58 МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных полуфабрикатов 3 72 2 70 30 28 12

59 МДК*
60
61 УП.01.01 Учебная практика 2 РП час 72 72 нед час нед час 72 нед 2

62 УП.01.02 Учебная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед
63 УП*
64
65 ПП.01 Производственная практика 3 РП час 72 72 нед час нед час нед
66 ПП*
67
68 ПM.01.ЭК Экзамен 3 12 12

69 Всего часов по МДК 144 140
70

71 ПМ.02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента

1 3 4 372 12 4 128 60 44 24 12

72

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

34 72 6 2 64 30 22 12

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

34 72 6 2 64 30 22 12

75 МДК*
76
77 УП.02.01 Учебная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед
78 УП.02.02 Учебная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед
79 УП*
80

2 

2 

2 

2 

2 



81 ПП.02 Производственная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед
82 ПП*
83
84 ПM.02.ЭК Экзамен 4 12 12

85 Всего часов по МДК 144 128
86

87 ПМ.03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

1 3 3 480 18 6 228 110 94 24 12

88

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

4 72 6 2 64 28 24 12

90 МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар

91 МДК.03.02.1
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок

5 108 6 2 100 46 42 12

92 МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных 
изделий* 5 72 6 2 64 36 28

93 МДК*
94
95 УП.03.01 Учебная практика 4 РП час 72 72 нед час нед час нед
96 УП.03.02 Учебная практика 5 РП час 72 72 нед час нед час нед
97 УП*
98
99 ПП.03 Производственная практика 5 РП час 72 72 нед час нед час нед
# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Экзамен 5 12 12

# Всего часов по МДК 252 228
#

# ПМ.04

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

1 3 1 6 516 16 8 264 110 86 48 20 12

#

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

5 72 4 2 66 30 24 12

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

5 5 72 4 2 66 20 14 12 20

# МДК.04.03
Организация приготовления, подготовки к 
реализации изделий и скульптур из шоколада и 
карамели*

56 72 4 2 66 30 24 12

# МДК.04.04
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации изделий и скульптур из шоколада и 
карамели*

56 72 4 2 66 30 24 12

# МДК*
#
# УП.04.01 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед
# УП.04.02 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед
# УП*
#
# ПП.04 Производственная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед
# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Экзамен 6 12 12

# Всего часов по МДК 288 264
#

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 



# ПМ.05

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

1 3 2 372 12 4 164 76 64 24 12

#

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

6 72 2 2 68 32 24 12

# МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь

# МДК.05.02.1
Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

6 108 10 2 96 44 40 12

# МДК*
#
# УП.05.01 Учебная практика 6 РП час 36 36 нед час нед час нед
# УП.05.02 Учебная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед
# УП*
#
# ПП.05 Производственная практика 6 РП час 72 72 нед час нед час нед
# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Экзамен 6 12 12

# Всего часов по МДК 180 164
#
# ПМ*
#
# Учебная и производственная практики час 1044 1044 нед час нед час 72 нед
#
# Учебная практика час 684 684 нед час нед час 72 нед
#     Концентрированная час 684 684 нед час нед час 72 нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед
#
# Производственная практика час 360 360 нед час нед час нед
#     Концентрированная час 360 360 нед час нед час нед
#     Рассредоточенная час нед час нед час нед
#
# Государственная итоговая аттестация час 36 36 нед час нед час нед
# Проведение демонстрационного экзамена час 36 36 нед час нед час нед
# * час нед час нед час нед
#
#
#
#
#

#
ОБЪЕМ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В 
АКАДЕМИЧЕСКИХ ЧАСАХ 11 36 1 1 36 4428 148 46 3031 1558 1309 144 20 123 612 30 4 572 330 230 12 6 864 36 10 714 410 304 32

#
#

#

#

#

#

# Контрольные работы (без учета физ. культуры)
Курсовые работы (без учета физ. культуры)
Курсовые проекты (без учета физ. культуры) 1

Зачеты (без учета физ. культуры)
Диффер. зачеты (без учета физ. культуры)

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 1

КОНСУЛЬТАЦИИ по ПП 34 2

КОНСУЛЬТАЦИИ по О 12 2 10

1 

1 

10 

10 

19 2 

2 

19 2 

29 2 

2 

1 
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55 56 57 58 59 60 61 62 67 69 70 71 72 73 74 75 76 81 83 84 85 86 87 88 89 90 95 97 98 99 100 101 102 103 104 109 167 168 169

36 33.97 36 34.04 36 34 36 33.94

144 12 131 93 38 1

108 10 97 67 30 1

108 10 97 67 30 1

36 2 34 26 8

36 2 34 26 8

79.9% 20.1%

468 10 6 288 128 148 12 20 864 20 10 522 254 232 36 24 612 22 8 425 171 198 36 20 13 828 18 8 379 172 159 48 27 2330 586

200 10 4 178 74 104 8 388 2 4 370 190 180 12 82 81 11 70 1 134 131 64 67 3 566 238

48 47 29 18 1 42 6

34 34 34 38 37 37 1 72

48 47 11 36 1 48

34 34 34 38 37 37 1 34 34 34 38 37 37 1 144

32 31 21 10 1 32

32 31 23 8 1 32

68 6 4 52 36 16 6 68

С 
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од

. в том числе Про
меж
ут. 

атте
стац
ия

Обяз. 
часть

Вар. 
часть
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ут. 
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11 1/6 (11 ) нед

Семестр 4 Семестр 5 Семестр 6
12 1/3 (4 ) нед 15 1/3 (8 ) нед 12 1/2 (4 ) нед

Семестр 3

ЦК

Объём ОП
Курс 2 Курс 3

Распределение по курсам и семестрам



68 2 4 56 38 18 6 68

32 2 29 19 10 1 32

32 2 29 19 10 1 32

32 32 22 10 30 2

32 31 21 10 1 30 2

32 31 9 22 1 32

32 32 22 10 32

32 31 21 10 1 32

32 32 22 10 32

36 36 26 10 36

268 2 110 54 44 12 12 476 18 6 152 64 52 36 12 530 22 8 344 160 128 36 20 12 694 18 8 248 108 92 48 24 1764 348

228 2 70 30 28 12 12 348 24

60 12

72 2 70 30 28 12 60 12

час нед час нед час нед час нед 72

час 72 нед 2 час нед час нед час нед 72

час 72 нед 2 час нед час нед час нед 72

12 12 12

40 40 24 16 332 12 4 88 36 28 24 12 348 24

20 20 12 8 52 6 2 44 18 14 12 60 12

20 20 12 8 52 6 2 44 18 14 12 60 12

час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72



час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

12 12 12

144 6 2 64 28 24 12 336 12 4 164 82 70 12 12 368 112

72 6 2 64 28 24 12 50 22

108 6 2 100 46 42 12 90 18

72 6 2 64 36 28 72

час нед час 72 нед 2 час нед час нед 72

час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

час нед час нед час 72 нед 2 час нед 72

12 12 12

194 10 4 180 78 58 24 20 322 6 4 84 32 28 24 12 348 168

72 4 2 66 30 24 12 60 12

72 4 2 66 20 14 12 20 60 12

26 2 24 14 10 46 2 2 42 16 14 12 72

24 24 14 10 48 4 2 42 16 14 12 72

час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

12 12 12



372 12 4 164 76 64 24 12 352 20

72 2 2 68 32 24 12 60 12

108 10 2 96 44 40 12 100 8

час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

час нед час нед час нед час 72 нед 2 72

12 12 12

час 144 нед час 288 нед час 144 нед час 396 нед

час 72 нед час 216 нед час 72 нед час 252 нед
час 72 нед час 216 нед час 72 нед час 252 нед
час нед час нед час нед час нед

час 72 нед час 72 нед час 72 нед час 144 нед
час 72 нед час 72 нед час 72 нед час 144 нед
час нед час нед час нед час нед

час нед час нед час нед час 36 нед 1

час нед час нед час нед час 36 нед 1 36

час нед час нед час нед час нед

612 22 6 419 221 186 12 21 864 20 10 522 254 232 36 24 612 22 8 425 171 198 36 20 13 864 18 8 379 172 159 48 27 3842 586

1

1 1

2 2 1 1

6 10 8 8

2 4 2 2 

2 2 2 4 

7 

2 6 2 7 

4 11 

2 6 2 

4 8 



№ Вид 
контроля

Наименование 
комплексного вида 

контроля
Семестр

[1] ОУП.01 Русский язык

[2] ОУП.04 Математика
[2] ОУП.10 Химия
[2] ОУП.11 Биология

[Семестр проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Экз Комплексный экзамен 1

2 Экз Комплексный экзамен 2



[2] ОУП.02 Литература
[2] ОУП.03 Иностранный язык
[2] ОУП.05 Информатика
[2] ОУП.06 История
[2] ОУП.07 Обществознание
[2] ОУП.08 География
[2] ОУП.12 Физическая культура
[2] ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины
[2] УП.01.01 Учебная практика

[3] ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

3 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 2

4 Экз Комплексный экзамен 3



[3]
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента

[3] ОУП.09 Физика
[3] ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров

[3] ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания

[3] УП.01.02 Учебная практика
[3] ПП.01 Производственная практика

5 ЭкзМод Комплексный экзамен 
по модулю 3

6 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 3



[4] ОП.08 Основы калькуляции и учёта

[4]
ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

[4] ОП.01 История России

Диф. зач Комплексный диф. 
зачет

7 Экз Комплексный экзамен 4

8 ЭкзМод Комплексный экзамен 
по модулю 4



[4] ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

[4] ОП.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности

[4] ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции

[4] ОП.06 Основы бережливого производства*

[4] ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*

[4] УП.02.01 Учебная практика
[4] УП.02.02 Учебная практика
[4] УП.03.01 Учебная практика
[4] ПП.02 Производственная практика

[5]
ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

9 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 4

10 ЭкзМод Комплексный экзамен 
по модулю 5



[5] ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
[5] УП.03.02 Учебная практика
[5] ПП.03 Производственная практика

[6]
ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

[6]
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

11 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 5

12 ЭкзМод Комплексный экзамен 
по модулю 6



[6] ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура

[6] ОП.05 Основы финансовой грамотности*

[6]
ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная 
адаптация и основы социально-правовых знаний*

[6] УП.04.01 Учебная практика
[6] УП.04.02 Учебная практика
[6] УП.05.01 Учебная практика
[6] УП.05.02 Учебная практика
[6] ПП.04 Производственная практика
[6] ПП.05 Производственная практика

13 Диф. зач Комплексный диф. 
зачет 6

14

ЭкзМод Комплексный экзамен 
по модулю



Содержание

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам

  ОУП.01 Русский язык
  ОУП.02 Литература
  ОУП.03 Иностранный язык
  ОУП.04 Математика
  ОУП.05 Информатика
  ОУП.06 История
  ОУП.07 Обществознание
  ОУП.08 География
  ОУП.09 Физика
  ОУП.10 Химия
  ОУП.11 Биология
  ОУП.12 Физическая культура
  ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины
  ИП Индивидуальный проект
  ПД.01 Основы проектной деятельности
  ВОПО.01 Родной язык / Родная литература
  ОП.01 История России
  ОП.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура
  ОП.05 Основы финансовой грамотности*
  ОП.06 Основы бережливого производства*

Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и информационные технологии для 
выполнения задач профессиональной деятельности

  ОУП.01 Русский язык
  ОУП.02 Литература
  ОУП.03 Иностранный язык
  ОУП.04 Математика

Индекс

ОК 01.

ОК 02.



  ОУП.05 Информатика
  ОУП.06 История
  ОУП.07 Обществознание
  ОУП.08 География
  ОУП.09 Физика
  ОУП.10 Химия
  ОУП.11 Биология
  ОУП.12 Физическая культура
  ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины
  ИП Индивидуальный проект
  ПД.01 Основы проектной деятельности
  ВОПО.01 Родной язык / Родная литература
  ОП.01 История России
  ОП.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура
  ОП.05 Основы финансовой грамотности*
  ОП.06 Основы бережливого производства*

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 
профессиональной сфере, использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях

  ОУП.01 Русский язык
  ОУП.02 Литература
  ОУП.03 Иностранный язык
  ОУП.04 Математика
  ОУП.05 Информатика
  ОУП.06 История
  ОУП.07 Обществознание
  ОУП.08 География
  ОУП.09 Физика
  ОУП.10 Химия
  ОУП.11 Биология

ОК 03.



  ОУП.12 Физическая культура
  ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины
  ИП Индивидуальный проект
  ПД.01 Основы проектной деятельности
  ВОПО.01 Родной язык / Родная литература
  ОП.01 История России
  ОП.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура
  ОП.05 Основы финансовой грамотности*
  ОП.06 Основы бережливого производства*

Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

  ОУП.01 Русский язык
  ОУП.02 Литература
  ОУП.03 Иностранный язык
  ОУП.04 Математика
  ОУП.05 Информатика
  ОУП.06 История
  ОУП.07 Обществознание
  ОУП.08 География
  ОУП.09 Физика
  ОУП.10 Химия
  ОУП.11 Биология
  ОУП.12 Физическая культура
  ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины
  ИП Индивидуальный проект
  ПД.01 Основы проектной деятельности
  ВОПО.01 Родной язык / Родная литература
  ОП.01 История России
  ОП.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОК 04.



  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура
  ОП.05 Основы финансовой грамотности*
  ОП.06 Основы бережливого производства*

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

  ОУП.01 Русский язык
  ОУП.02 Литература
  ОУП.03 Иностранный язык
  ОУП.04 Математика
  ОУП.05 Информатика
  ОУП.06 История
  ОУП.07 Обществознание
  ОУП.08 География
  ОУП.09 Физика
  ОУП.10 Химия
  ОУП.11 Биология
  ОУП.12 Физическая культура
  ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины
  ИП Индивидуальный проект
  ПД.01 Основы проектной деятельности
  ВОПО.01 Родной язык / Родная литература
  ОП.01 История России
  ОП.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура
  ОП.05 Основы финансовой грамотности*
  ОП.06 Основы бережливого производства*

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных российских 
духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, 
применять стандарты антикоррупционного поведения

ОК 06.

ОК 05.



  ОУП.01 Русский язык
  ОУП.02 Литература
  ОУП.03 Иностранный язык
  ОУП.04 Математика
  ОУП.05 Информатика
  ОУП.06 История
  ОУП.07 Обществознание
  ОУП.08 География
  ОУП.09 Физика
  ОУП.10 Химия
  ОУП.11 Биология
  ОУП.12 Физическая культура
  ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины
  ИП Индивидуальный проект
  ПД.01 Основы проектной деятельности
  ВОПО.01 Родной язык / Родная литература
  ОП.01 История России
  ОП.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура
  ОП.05 Основы финансовой грамотности*
  ОП.06 Основы бережливого производства*

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы 
бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

  ОУП.01 Русский язык
  ОУП.02 Литература
  ОУП.03 Иностранный язык
  ОУП.04 Математика
  ОУП.05 Информатика
  ОУП.06 История
  ОУП.07 Обществознание

ОК 07.



  ОУП.08 География
  ОУП.09 Физика
  ОУП.10 Химия
  ОУП.11 Биология
  ОУП.12 Физическая культура
  ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины
  ИП Индивидуальный проект
  ПД.01 Основы проектной деятельности
  ВОПО.01 Родной язык / Родная литература
  ОП.01 История России
  ОП.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура
  ОП.05 Основы финансовой грамотности*
  ОП.06 Основы бережливого производства*

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

  ОУП.01 Русский язык
  ОУП.02 Литература
  ОУП.03 Иностранный язык
  ОУП.04 Математика
  ОУП.05 Информатика
  ОУП.06 История
  ОУП.07 Обществознание
  ОУП.08 География
  ОУП.09 Физика
  ОУП.10 Химия
  ОУП.11 Биология
  ОУП.12 Физическая культура
  ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины
  ИП Индивидуальный проект

ОК 08.



  ПД.01 Основы проектной деятельности
  ВОПО.01 Родной язык / Родная литература
  ОП.01 История России
  ОП.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура
  ОП.05 Основы финансовой грамотности*
  ОП.06 Основы бережливого производства*

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках

  ОУП.01 Русский язык
  ОУП.02 Литература
  ОУП.03 Иностранный язык
  ОУП.04 Математика
  ОУП.05 Информатика
  ОУП.06 История
  ОУП.07 Обществознание
  ОУП.08 География
  ОУП.09 Физика
  ОУП.10 Химия
  ОУП.11 Биология
  ОУП.12 Физическая культура
  ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины
  ИП Индивидуальный проект
  ПД.01 Основы проектной деятельности
  ВОПО.01 Родной язык / Родная литература
  ОП.01 История России
  ОП.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности
  ОП.03 Безопасность жизнедеятельности
  ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая культура
  ОП.05 Основы финансовой грамотности*

ОК 09.



  ОП.06 Основы бережливого производства*
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов 
в соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика

ПК 1.1.



  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика

ПК 1.2.



  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.ПК 1.3.



  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*



  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

ПК 1.4.



  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров

ПК 2.1.



  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика



  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика

ПК 2.2.



  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции

ПК 2.3.



  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь



  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного ассортимента.

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар

ПК 2.4.



  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*

ПК 2.5.



  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика



  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика

ПК 2.6.



  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов

ПК 2.7.



  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *



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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

ПК 2.8.



  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика

ПК 3.1.



  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ПК 3.2.



  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*



  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

ПК 3.3.



  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания

ПК 3.4.



  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика



  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика

ПК 3.5.



  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*

ПК 3.6.



  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий



  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок

ПК 4.1.



  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*

ПК 4.2.



  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика



  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика

ПК 4.3.



  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

ПК 4.4.



  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *



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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков

ПК 5.1.



  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика

ПК 5.2.



  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ПК 5.3.



  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*



  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания
  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

ПК 5.4.



  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика
  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *

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

  ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
  ОП.08 Основы калькуляции и учёта
  ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
  ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях общественного питания

ПК 5.5.



  ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего места
  ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной продукции
  ОП.13 Информационные технологии в професиональной деятельности*
  ОП.14 Основы предпринимательской деятельности/Психология личности и профессионального самоопределения*
  ОП.15 Правовые основы профессиональной деятельности/Социальная адаптация и основы социально-правовых знаний*
  ОП.16 Экологические основы природопользования*
  ОП.17 Охрана труда*
  МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов
  МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
  УП.01.01 Учебная практика
  УП.01.02 Учебная практика
  ПП.01 Производственная практика
  МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
  УП.02.01 Учебная практика
  УП.02.02 Учебная практика
  ПП.02 Производственная практика
  МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар
  МДК.03.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
  МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных изделий*
  УП.03.01 Учебная практика
  УП.03.02 Учебная практика
  ПП.03 Производственная практика
  МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков
  МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации изделий и скульптур из шоколада и карамели*
  УП.04.01 Учебная практика
  УП.04.02 Учебная практика
  ПП.04 Производственная практика



  МДК.05.01 Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь
  МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
  УП.05.01 Учебная практика
  УП.05.02 Учебная практика
  ПП.05 Производственная практика
  Проведение демонстрационного экзамена
  *
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ОП.07 Основы микробиологии, физиологии питания, 
санитарии и гигиены

ОП.08 Основы калькуляции и учёта

ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров

ОП.04 Физическая культура / Адаптивная физическая 
культура

ОП.05 Основы финансовой грамотности*

ОП.06 Основы бережливого производства*

ОП.01 История России

ОП.02 Иностранный язык в профессиональной деятельности

ОП.03 Безопасность жизнедеятельности

ВОПО По выбору из обязательных предметных 
областей

ВОПО.01 Родной язык / Родная литература

ОПЦ Общепрофессиональный цикл

ОДП Профильные дисциплины
ПД.01 Основы проектной деятельности

ОУП.12 Физическая культура
ОУП.13 Основы безопасности и Защиты Родины
ИП Индивидуальный проект

ОУП.09 Физика

ОУП.10 Химия
ОУП.11 Биология

ОУП.06 История
ОУП.07 Обществознание
ОУП.08 География

ОУП.03 Иностранный язык
ОУП.04 Математика
ОУП.05 Информатика

ОУП Обязательные учебные предметы
ОУП.01 Русский язык
ОУП.02 Литература
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УП.01.01 Учебная практика

ПМ.01

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

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

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов

ОП.16 Экологические основы природопользования*

ОП.17 Охрана труда*

ПЦ Профессиональный цикл

ОП.13 Информационные технологии в професиональной 
деятельности*

ОП.14
Основы предпринимательской 
деятельности/Психология личности и 
профессионального самоопределения*

ОП.15
Правовые основы профессиональной 
деятельности/Социальная адаптация и основы 
социально-правовых знаний*

ОП.10 Основы обслуживания на предприятиях 
общественного питания

ОП.11 Техническое оснащение и организация рабочего 
места

ОП.12 Контроль качества приготовления кулинарной 
продукции

ОП.09 Основы товароведения продовольственных товаров
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Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок

ПМ.03

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

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

МДК.03.02 Выполнение работ по профессии 16675 Повар

УП.02.01 Учебная практика

УП.02.02 Учебная практика

ПП.02 Производственная практика

ПМ.02

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

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

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

УП.01.01 Учебная практика

УП.01.02 Учебная практика

ПП.01 Производственная практика
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ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.

ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

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.

ПП.04 Производственная практика

ПМ.05

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

МДК.04.04 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
изделий и скульптур из шоколада и карамели*

УП.04.01 Учебная практика

УП.04.02 Учебная практика

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

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

МДК.04.03 Организация приготовления, подготовки к реализации 
изделий и скульптур из шоколада и карамели*

УП.03.02 Учебная практика

ПП.03 Производственная практика

ПМ.04

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

МДК.03.02.1
Процессы приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок

МДК.03.03 Эстетика и дизайн в оформлении кулинарных 
изделий*

УП.03.01 Учебная практика



ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.

ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.
ПК 1.1. ПК 1.2. ПК 1.3. ПК 1.4. ПК 2.1. ПК 2.2. ПК 2.3. ПК 2.4. ПК 2.5. ПК 2.6. ПК 2.7. ПК 2.8.
ПК 3.1. ПК 3.2. ПК 3.3. ПК 3.4. ПК 3.5. ПК 3.6. ПК 4.1. ПК 4.2. ПК 4.3. ПК 4.4. ПК 5.1. ПК 5.2.
ПК 5.3. ПК 5.4. ПК 5.5.

Проведение демонстрационного экзамена

*

УП.05.02 Учебная практика

ПП.05 Производственная практика

Государственная итоговая аттестация

МДК.05.02 Выполнение работ по профессии 16472 Пекарь

МДК.05.02.1 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

УП.05.01 Учебная практика

ПМ.05

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

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



№ Наименование

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

Лаборатории:

1
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и 
напитков)

2 учебный кондитерский цех
Спортивный комплекс:

1 спортивный зал
Залы:

1 библиотека, читальный зал с выходом в интернет
2 актовый зал



Согласовано

Пояснения



Код  Наименование ЦК


