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Обозначения:    Самостоятельное изучение    Учебная практика    Подготовка к государственной итоговой аттестации

   Лабораторно-экзаменационная сессия    Производственная практика (по профилю специальности)    Государственная итоговая аттестация

   Каникулы    Производственная практика (преддипломная)    Неделя отсутствует

2 Сводные данные по бюджету времени

Курс

   Самостоятельное 

изучение

   Лабораторно- 

экзаменационная сессия

Максимальная 

учебная 

нагрузка

Практики ГИА

Каникулы Всего
СтудентовУчебная практика

Производственная практика 

(по профилю 

специальности)

Производственная 

практика 

(преддипломная)

Подготовка Проведение

нед. нед.нед. нед. ауд.,ч. час. нед. нед. нед. нед. нед.

29 4 160 1068 11 44 15

37 4 160 1038 11 52 15

27 6 160 1086 4 4 11 52 15

24 6 160 1338 4 7 11 52 15

29 6 160 1275 2 4 11 52 15

7 4 80 675 1 2 4 4 2 2 26 15

153 30 880 6480 11 17 4 4 2 57 278 



1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 13 16 18 19 20 21 24 27 28 29 31 32 33 34 35 38 41 42 43 45 46 47 48 49 52 55 56 57 59 60 61 62 63 66 69 70 71 73 74 75 76 77 80 83 84 85 87 88 89 90 91 94 97 98 99 101 102 103 104 105 108 111 182 183 184 185 186
1
3 ОП ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 4 11 11 2106 1786 320 258 56 6 1068 908 160 130 24 6 1038 878 160 128 32
4
5 НО Начальное общее образование

6 *
7
8 ОО Основное общее образование

9 *
10
11 СО Среднее общее образование 4 11 11 2106 1786 320 258 56 6 1068 908 160 130 24 6 1038 878 160 128 32
12
13 БД Базовые дисциплины 3 8 7 1264 1082 182 154 28 762 652 110 96 14 502 430 72 58 14

14 БД.01 Русский язык 2 1 117 97 20 20 117 97 20 20 81

15 БД.02 Иностранный язык 2 1 12 175 147 28 28 87 73 14 14 88 74 14 14 81

16 БД.03 Математика 2 1 12 285 239 46 46 130 112 18 18 155 127 28 28 82

17 БД.04 История 1 1 176 146 30 30 176 146 30 30 81

18 БД.05 Физическая культура 12 176 172 4 4 88 86 2 2 88 86 2 2 81

19 БД.06
Основы безопасности 

жизнедеятельности
1 105 89 16 16 105 89 16 16 86

20 БД.07
Литература/Родной (нерусский) язык и 

литература
1 1 176 146 30 30 176 146 30 30 81

21 БД.08 Астрономия 2 54 46 8 8 54 46 8 8 82

22 *
23
24 ПД Профильные дисциплины 1 2 3 726 606 120 86 28 6 306 256 50 34 10 6 420 350 70 52 18

25 ПД.01 Информатика 2 2 180 150 30 12 18 180 150 30 12 18 82

26 ПД.03 Химия 1 1 306 256 50 34 10 6 306 256 50 34 10 6 82

27 ПД.05 Биология 2 2 240 200 40 40 240 200 40 40 82

28 *
29
30 ПОО Предлагаемые ОО 1 1 116 98 18 18 116 98 18 18

31 ПОО.1
Проектная деятельность/История 

Кузбасса
2 2 116 98 18 18 116 98 18 18 81

32 *
33
34 70.26%29.74%71.07%28.93%

35 ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 17 5 40 1 1 27 1 4374 3814 560 264 128 118 50 1086 926 160 84 30 46 1338 1178 160 76 20 34 30 1275 1115 160 64 58 18 20 675 595 80 40 20 20 3073 1301 398 162
36

37 ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл
4 6 7 1 702 646 56 32 24 266 242 24 18 6 134 126 8 2 6 194 178 16 10 6 108 100 8 2 6 630 72 48 8

38 ОГСЭ.1 Основы философии 5 5 60 52 8 8 60 52 8 8 81 60 8

39 ОГСЭ.2 История 3 3 60 52 8 8 60 52 8 8 81 60 8

40 ОГСЭ.3 Иностранный язык 346 3-6 5 186 162 24 24 48 42 6 6 48 42 6 6 48 42 6 6 42 36 6 6 81 186 24

41 ОГСЭ.4 Культура речи 3 3 72 64 8 8 72 64 8 8 81 72 8

42 ОГСЭ.5 Физическая культура 3-6 324 316 8 8 86 84 2 2 86 84 2 2 86 84 2 2 66 64 2 2 81 324 8

43 *
44

45 ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный цикл
1 2 2 312 268 44 32 4 8 189 161 28 16 4 8 123 107 16 16 312 44

46 ЕН.1 Математика 4 4 75 65 10 10 75 65 10 10 82 75 10

47 ЕН.2
Экологические основы 

природопользования
4 48 42 6 6 48 42 6 6 82 48 6

48 ЕН.3 Химия 3 3 189 161 28 16 4 8 189 161 28 16 4 8 82 189 28

49 *
50
51 П Профессиональный цикл 16 1 32 1 1 18 3360 2900 460 200 100 110 50 631 523 108 50 20 38 1081 945 136 58 14 34 30 1081 937 144 54 52 18 20 567 495 72 38 14 20 2131 1229 306 154
52
53 ОП Общепрофессиональные дисциплины 3 10 9 1224 1064 160 80 52 28 72 62 10 6 4 261 229 32 20 6 6 480 420 60 22 32 6 411 353 58 32 10 16 559 665 95 65

54 ОП.1
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве
4 4 111 99 12 6 6 111 99 12 6 6 85 31 80 10 2

55 ОП.2 Физиология питания 4 4 141 119 22 12 10 141 119 22 12 10 85 51 90 18 4

56 ОП.3
Организация хранения и контроль 

запасов сырья
3 3 72 62 10 6 4 72 62 10 6 4 85 42 30 7 3

57 ОП.4
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности
5 5 84 72 12 4 8 84 72 12 4 8 82 84 12

58 ОП.5 Метрология и стандартизация 4 48 42 6 6 48 42 6 6 85 48 6

59 ОП.6
Правовые основы профессиональной 

деятельности
6 6 72 62 10 6 4 72 62 10 6 4 81 72 10

60 ОП.7
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга
5 5 81 69 12 6 6 81 69 12 6 6 83 81 12

61 ОП.8 Охрана труда 6 48 42 6 4 2 48 42 6 4 2 86 48 6

62 ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн 5 120 108 12 6 6 120 108 12 6 6 85 120 12

63 ОП.10
Контроль качества продукции в 

общественном питании
5 5 102 90 12 2 10 102 90 12 2 10 85 102 12

64 ОП.11
Применение компьютерных программ 

при проектировании
5 5 93 81 12 4 8 93 81 12 4 8 86 93 12

Индекс

Наименование циклов, разделов,


дисциплин, профессиональных модулей, 

МДК, практик
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65 ОП.12
Организация обслуживания в 

общественном питании
6 6 150 130 20 10 4 6 150 130 20 10 4 6 85 150 20

66 ОП.13 Безопасность жизнедеятельности 4 102 88 14 8 6 102 88 14 8 6 86 102 14

67 *
68
69 ПМ Профессиональные модули 13 1 22 1 1 9 2136 1836 300 120 48 82 50 559 461 98 44 16 38 820 716 104 38 8 28 30 601 517 84 32 20 12 20 156 142 14 6 4 4 1572 564 211 89
70

71 ПМ.1

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

1 3 1 224 186 38 16 8 14 224 186 38 16 8 14 224 38

72

73 МДК.1.1

Технология приготовления 

полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

3 3 224 186 38 16 8 14 224 186 38 16 8 14 85 224 38

74 МДК*
75

76 УП.1.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

3 РП час 36 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 85 36 36

77 УП*
78

79 ПП.1.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции

3 РП час 72 72 нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед 85 72 72

80 ПП*
81
82 ПM.01.ЭК Квалификационный экзамен 3 85

83 Всего часов с учетом практик 332 146
84

85 ПМ.2

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

1 3 1 227 181 46 20 8 18 227 181 46 20 8 18 117 110 28 18

86

87 МДК.2.1
Технология приготовления сложной 

холодной кулинарной продукции
3 3 227 181 46 20 8 18 227 181 46 20 8 18 85 117 110 28 18

88 МДК*
89

90 УП.2.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

3 РП час 36 36 нед нед нед 36 нед 1 нед нед нед 85 36 36

91 УП*
92

93 ПП.2.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

3 РП час 72 72 нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед 85 72 72

94 ПП*
95
96 ПM.02.ЭК Квалификационный экзамен 3 85

97 Всего часов с учетом практик 335 154
98

99 ПМ.3

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции

2 2 1 1 500 432 68 20 4 14 30 500 432 68 20 4 14 30 500 68

#

# МДК.3.1
Технология приготовления сложной 

горячей кулинарной продукции
4 4 4 500 432 68 20 4 14 30 500 432 68 20 4 14 30 85 500 68

# МДК*
#

# УП.3.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции

4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 85 72 72

# УП*
#

# ПП.3.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции

4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 85 72 72

# ПП*
#
# ПM.03.ЭК Квалификационный экзамен 4 85

# Всего часов с учетом практик 644 212
#

# ПМ.4

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

2 2 1 320 284 36 18 4 14 320 284 36 18 4 14 210 110 20 16

#

# МДК.4.1

Технология приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

4 4 320 284 36 18 4 14 320 284 36 18 4 14 85 210 110 20 16

# МДК*
#

# УП.4.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

4 РП час 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед 85 36 36

# УП*
#

# ПП.4.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

4 РП час 72 72 нед нед нед нед 72 нед 2 нед нед 85 72 72

# ПП*
#
# ПM.04.ЭК Квалификационный экзамен 4 85

# Всего часов с учетом практик 428 144
#

# ПМ.5

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов

1 4 2 362 322 40 14 14 12 362 322 40 14 14 12 198 164 2 38

#

1 час час час час час час

2 час час час час час час

1 час час час час час час

2 час час час час час час

2 час час час час час час

2 час час час час час час

1 час час час час час час

2 час час час час час час



# МДК.5.1
Технология приготовления сложных 

холодных и горячих десертов
5 5 201 177 24 10 8 6 201 177 24 10 8 6 85 141 60 2 22

# МДК.5.2
Технология приготовления сложных 

холодных и горячих напитков
5 5 161 145 16 4 6 6 161 145 16 4 6 6 85 57 104 16

# МДК*
#

# УП.5.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов

5 РП час 36 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед 85 36 36

# УП*
#

# ПП.5.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и 

горячих десертов

5 РП час 72 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 85 72 72

# ПП*
#
# ПM.05.ЭК Квалификационный экзамен 5 85

# Всего часов с учетом практик 470 148
#

# ПМ.6
Организация работы структурного 

подразделения
2 2 1 1 239 195 44 18 6 20 239 195 44 18 6 20 239 44

#

# МДК.6.1
Управление структурным 

подразделением организации
5 5 5 239 195 44 18 6 20 239 195 44 18 6 20 83 239 44

# МДК*
#

# УП.6.01
Организация работы структурного 

подразделения
5 РП час 36 36 нед нед нед нед нед 36 нед 1 нед 83 36 36

# УП*
#

# ПП.6.01
Организация работы структурного 

подразделения
5 РП час 72 72 нед нед нед нед нед 72 нед 2 нед 83 72 72

# ПП*
#
# ПM.06.ЭК Квалификационный экзамен 3 83

# Всего часов с учетом практик 347 152
#

# ПМ.7

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям 

рабочих,должностям служащих

1 2

#
# МДК*
#
# УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар 4 РП час 36 36 нед нед нед нед 36 нед 1 нед нед 85 36 36

# УП*
#
# ПП.7.01 Выполнение работ по профессии повар 4 РП час 108 108 нед нед нед нед 108 нед 3 нед нед 85 108 108

# ПП*
#
# ПM.07.ЭК Квалификационный экзамен 4 85

# Всего часов с учетом практик 144 144
#

# ПМ.8
Организация процесса подготовки сырья 

для кулинарного использования
1 2 1 108 94 14 8 6 108 94 14 8 6 36 72 5 9

#

# МДК.8.1
Технология подготовки сырья для 

кулинарного использования
3 3 108 94 14 8 6 108 94 14 8 6 85 36 72 5 9

# МДК*
#

# УП.8.01
Организация процесса подготовки сырья 

для кулинарного использования
3 РП час 72 72 нед нед нед 72 нед 2 нед нед нед 85 72 72

# УП*
#
# ПП*
#
# ПM.08.ЭК Квалификационный экзамен 3 85

# Всего часов с учетом практик 180 86
#

# ПМ.9

Организация процесса приготовления 

блюд на основе кулинарных традиций 

мира

2 2 1 156 142 14 6 4 4 156 142 14 6 4 4 48 108 6 8

#

# МДК.9.1
Технология приготовления блюд на 

основе кулинарных традиций мира
6 6 156 142 14 6 4 4 156 142 14 6 4 4 85 48 108 6 8

# МДК*
#

# УП.9.01

Организация процесса приготовления 

блюд на основе кулинарных традиций 

мира

6 РП час 36 36 нед нед нед нед нед нед 36 нед 1 85 36 36

# УП*
#

# ПП.9.01

Организация процесса приготовления 

блюд на основе кулинарных традиций 

мира

6 РП час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 85 72 72

# ПП*
#
# ПM.09.ЭК Квалификационный экзамен 6 85

# Всего часов с учетом практик 264 122
#
# ПМ*
#

#
Учебная и производственная (по 

профилю специальности) практики 
час 1008 1008 нед час нед час нед час 288 нед час 396 нед час 216 нед час 108 нед

#
# Учебная практика час 396 396 нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 72 нед час 36 нед

#     Концентрированная час 396 396 нед час нед час нед час 144 нед час 144 нед час 72 нед час 36 нед

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

1 час час час час час час

2 час час час час час час

1 час час час час час час

2 час час час час час час

1 час час час час час час

3 час час час час час час

2 час час час час час час

1 час час час час

2 час час час час час час

час час

28 8 11 6 3 

11 4 4 2 1 

11 4 4 2 1 



#
Производственная (по профилю 

специальности) практика
час 612 612 нед час нед час нед час 144 нед час 252 нед час 144 нед час 72 нед

#     Концентрированная час 612 612 нед час нед час нед час 144 нед час 252 нед час 144 нед час 72 нед

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

# ПДП
ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 

(ПРЕДДИПЛОМНАЯ)
6 РП час 144 144 нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 85 144 144

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

#
Подготовка выпускной 

квалификационной работы
час 144 144 нед нед нед нед нед нед 144 нед 4 85 144 144

#
Защита выпускной квалификационной 

работы
час 72 72 нед нед нед нед нед нед 72 нед 2 85 72 72

#
Подготовка к государственным 

экзаменам
час нед нед нед нед нед нед нед

# Проведение государственных экзаменов час нед нед нед нед нед нед нед
#
#
#
# ВСЕГО ПО ДИСЦИПЛИНАМ И МДК 21 5 51 1 1 38 1 6480 5600 880 522 184 124 50 1068 908 160 130 24 6 1038 878 160 128 32 1086 926 160 84 30 46 1338 1178 160 76 20 34 30 1275 1115 160 64 58 18 20 675 595 80 40 20 20 5179 1301 718 162
#
#

#

#

#

#

#

#

17 4 7 4 2 

17 4 7 4 2 

4 час час час час час час

6 час час час час час час

4 час час час час час час

2 час час час час час час

час час час час час час

час час час час час час

Консультации на каждого обучающегося в учебном году 4

Экзамены (без учета физ. культуры) 1 3 6 7

Диффер. зачеты (без учета физ. культуры) 5 4 9

2 2

Зачеты (без учета физ. культуры) 1

5

Курсовые проекты (без учета физ. культуры) 1

1

9 9

Итоговые письм. контр. раб. (без учета физ. культуры)

Курсовые работы (без учета физ. культуры)

4Домашние контр. раб. (без учета физ. культуры) 6 5 8 6 9



№ Вид контроля
Наименование 

комплексного вида 
контроля

Курс

[3]
ПП.1.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

[3]
УП.1.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

[3]
УП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной продукции

[3]
ПП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной холодной кулинарной продукции

[4]
УП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной горячей кулинарной продукции

[4]
ПП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложной горячей кулинарной продукции

[4]
ПП.4.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

[4]
УП.4.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

[5]
МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих 
десертов

[5]
МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих 
напитков

[5]
ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных холодных и горячих десертов

[5]
УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление 
сложных холодных и горячих десертов

[5] ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения

[5] УП.6.01 Организация работы структурного подразделения

[6]
ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе 
кулинарных традиций мира

[6]
УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе 
кулинарных традиций мира

[Курс проведения комплексного вида контроля] Наименование 
дисциплины/МДК

1 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

3

3 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

4

2 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

3

5 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

5

4 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

4

7 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

5

6 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

5

8 Диф. зач
Комплексный диф. 
зачет

6
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  МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих напитков
  УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  ПП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  МДК.8.1 Технология подготовки сырья для кулинарного использования
  УП.8.01 Организация процесса подготовки сырья для кулинарного использования
  МДК.9.1 Технология приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

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

  ОГСЭ.1 Основы философии
  ОГСЭ.2 История
  ОГСЭ.3 Иностранный язык
  ОГСЭ.4 Культура речи
  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.1.1 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  ПП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  МДК.2.1 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  УП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  МДК.3.1 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  УП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  МДК.4.1 Технология приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  ПП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих напитков
  УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
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  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  ПП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  МДК.8.1 Технология подготовки сырья для кулинарного использования
  УП.8.01 Организация процесса подготовки сырья для кулинарного использования
  МДК.9.1 Технология приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

  ОГСЭ.1 Основы философии
  ОГСЭ.2 История
  ОГСЭ.3 Иностранный язык
  ОГСЭ.4 Культура речи
  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.1.1 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  ПП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  МДК.2.1 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  УП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  МДК.3.1 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  УП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  МДК.4.1 Технология приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  ПП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих напитков
  УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  ПП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  МДК.8.1 Технология подготовки сырья для кулинарного использования
  УП.8.01 Организация процесса подготовки сырья для кулинарного использования
  МДК.9.1 Технология приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

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

  ОГСЭ.1 Основы философии
  ОГСЭ.2 История
  ОГСЭ.3 Иностранный язык
  ОГСЭ.4 Культура речи
  ОГСЭ.5 Физическая культура
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  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.1.1 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  ПП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  МДК.2.1 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  УП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  МДК.3.1 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  УП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  МДК.4.1 Технология приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  ПП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих напитков
  УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  ПП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  МДК.8.1 Технология подготовки сырья для кулинарного использования
  УП.8.01 Организация процесса подготовки сырья для кулинарного использования
  МДК.9.1 Технология приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

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

  ОГСЭ.1 Основы философии
  ОГСЭ.2 История
  ОГСЭ.3 Иностранный язык
  ОГСЭ.4 Культура речи
  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
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  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.1.1 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  ПП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  МДК.2.1 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  УП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  МДК.3.1 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  УП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  МДК.4.1 Технология приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  ПП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих напитков
  УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  ПП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  МДК.8.1 Технология подготовки сырья для кулинарного использования
  УП.8.01 Организация процесса подготовки сырья для кулинарного использования
  МДК.9.1 Технология приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

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

  ОГСЭ.1 Основы философии
  ОГСЭ.2 История
  ОГСЭ.3 Иностранный язык
  ОГСЭ.4 Культура речи
  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.1.1 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  ПП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  МДК.2.1 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  УП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  МДК.3.1 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  УП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  МДК.4.1 Технология приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

ОК 8



  ПП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих напитков
  УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  ПП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  МДК.8.1 Технология подготовки сырья для кулинарного использования
  УП.8.01 Организация процесса подготовки сырья для кулинарного использования
  МДК.9.1 Технология приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

  ОГСЭ.1 Основы философии
  ОГСЭ.2 История
  ОГСЭ.3 Иностранный язык
  ОГСЭ.4 Культура речи
  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.1.1 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  ПП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  МДК.2.1 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  УП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  МДК.3.1 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  УП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  МДК.4.1 Технология приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  ПП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих напитков
  УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  ПП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  МДК.8.1 Технология подготовки сырья для кулинарного использования
  УП.8.01 Организация процесса подготовки сырья для кулинарного использования
  МДК.9.1 Технология приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

ОК 9



  ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.1.1 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  ПП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.1.1 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

  ПП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.1.1 Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

  УП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

ПК 1.1

ПК 1.2

ПК 1.3



  ПП.1.01
Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной 
продукции

Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.2.1 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  УП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

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

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.2.1 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  УП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов.

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.2.1 Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции
  УП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции
  ПП.2.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных суповПК 3.1

ПК 2.1

ПК 2.2

ПК 2.3



  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.3.1 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  УП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.3.1 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  УП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

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

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.3.1 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  УП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

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

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия

ПК 3.2

ПК 3.3

ПК 3.4



  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.3.1 Технология приготовления сложной горячей кулинарной продукции
  УП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции
  ПП.3.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции

Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.4.1 Технология приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  ПП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.4.1 Технология приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  ПП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия

ПК 4.1

ПК 4.2

ПК 4.3



  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.4.1 Технология приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  ПП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий
Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в 
оформлении

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.4.1 Технология приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

  УП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

  ПП.4.01
Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих напитков
  УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих десертов

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования

ПК 4.4

ПК 5.1

ПК 5.2



  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих напитков
  УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

Организовывать и проводить приготовление сложных холодных напитков

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих напитков
  УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

Организовывать и проводить приготовление сложных горячих напитков

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.5.1 Технология приготовления сложных холодных и горячих десертов
  МДК.5.2 Технология приготовления сложных холодных и горячих напитков
  УП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов
  ПП.5.01 Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов

Участвовать в планировании основных показателей производства

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования

ПК 6.1

ПК 5.3

ПК 5.4



  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения

Планировать выполнение работ исполнителями

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения

Организовывать работу трудового коллектива

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения

Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности

ПК 6.2

ПК 6.3

ПК 6.4



  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения

Вести утвержденную учетно-отчетную документацию

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.6.1 Управление структурным подразделением организации
  УП.6.01 Организация работы структурного подразделения
  ПП.6.01 Организация работы структурного подразделения

Подготовка инвентаря, оборудования и рабочего места повара к работе

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  ПП.7.01 Выполнение работ по профессии повар

Приготовление, оформление и презентация блюд, напитков и кулинарных изделий

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности

ПК 6.5

ПК 7.1

ПК 7.2



  УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар
  ПП.7.01 Выполнение работ по профессии повар

Организовывать и проводить процесс подготовки сырья для кулинарного использования

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.8.1 Технология подготовки сырья для кулинарного использования
  УП.8.01 Организация процесса подготовки сырья для кулинарного использования

Организовывать хранение подготовленного сырья для кулинарного использования

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.8.1 Технология подготовки сырья для кулинарного использования
  УП.8.01 Организация процесса подготовки сырья для кулинарного использования

Организовывать и проводить приготовление блюд на основе кулинарных традиций стран Европы

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.9.1 Технология приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

Организовывать и проводить приготовление блюд на основе кулинарных традиций стран Азии

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования

ПК 8.1

ПК 8.2

ПК 9.1

ПК 9.2



  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.9.1 Технология приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

Организовывать и проводить приготовление блюд на основе кулинарных традиций стран Американского 
континента

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.9.1 Технология приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

Организовывать и проводить приготовление блюд на основе кулинарных традиций стран СНГ

  ЕН.1 Математика
  ЕН.2 Экологические основы природопользования
  ЕН.3 Химия
  ОП.1 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
  ОП.2 Физиология питания
  ОП.3 Организация хранения и контроль запасов сырья
  ОП.4 Информационные технологии в профессиональной деятельности
  ОП.5 Метрология и стандартизация
  ОП.6 Правовые основы профессиональной деятельности
  ОП.7 Основы экономики, менеджмента и маркетинга
  ОП.8 Охрана труда
  ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн
  ОП.10 Контроль качества продукции в общественном питании
  ОП.11 Применение компьютерных программ при проектировании
  ОП.12 Организация обслуживания в общественном питании
  ОП.13 Безопасность жизнедеятельности
  МДК.9.1 Технология приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  УП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира
  ПП.9.01 Организация процесса приготовления блюд на основе кулинарных традиций мира

ПК 9.4

ПК 9.3



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

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

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

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

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

ОК 2 ОК 3 ОК 6

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

НО Начальное общее образование

ОО Основное общее образование

БД Базовые дисциплины

БД.01 Русский язык

БД.02 Иностранный язык

БД.03 Математика

БД.04 История

БД.05 Физическая культура

БД.06 Основы безопасности жизнедеятельности

БД.07
Литература/Родной (нерусский) язык и 

литература

БД.08 Астрономия

ПД Профильные дисциплины

ПД.01 Информатика

ПД.03 Химия

ПД.05 Биология

ПОО Предлагаемые ОО

ПОО.1 Проектная деятельность/История Кузбасса

ОГСЭ
Общий гуманитарный и социально-

экономический цикл

ОГСЭ.1 Основы философии

ОГСЭ.2 История

ОГСЭ.3 Иностранный язык

ОГСЭ.4 Культура речи

ОГСЭ.5 Физическая культура

ЕН
Математический и общий 

естественнонаучный цикл

ЕН.1 Математика



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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2 ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

ЕН.1 Математика

ЕН.2 Экологические основы природопользования

ЕН.3 Химия

ОП
Общепрофессиональные 

дисциплины

ОП.1
Микробиология, санитария и гигиена в 

пищевом производстве

ОП.2 Физиология питания

ОП.3
Организация хранения и контроль запасов 

сырья

ОП.4
Информационные технологии в 

профессиональной деятельности

ОП.5 Метрология и стандартизация



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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 8.1 ПК 8.2 ПК 9.1 ПК 9.2

ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

ОП.5 Метрология и стандартизация

ОП.6
Правовые основы профессиональной 

деятельности

ОП.7
Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга

ОП.8 Охрана труда

ОП.9 Профессиональная эстетика и дизайн

ОП.10
Контроль качества продукции в общественном 

питании

ОП.11
Применение компьютерных программ при 

проектировании

ОП.12
Организация обслуживания в общественном 

питании



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

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

ПК 5.2 ПК 5.3 ПК 5.4 ПК 6.1 ПК 6.2 ПК 6.3 ПК 6.4 ПК 6.5 ПК 7.1 ПК 7.2 ПК 8.1 ПК 8.2

ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3 ПК 9.4

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ПК 3.4

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

ПК 3.4

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

ОП.13 Безопасность жизнедеятельности

ПМ Профессиональные модули

ПМ.1

Организация процесса 

приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

МДК.1.1
Технология приготовления полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции

УП.1.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

ПП.1.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложной 

кулинарной продукции

ПМ.2

Организация процесса 

приготовления и приготовление 

сложной холодной кулинарной 

продукции

МДК.2.1
Технология приготовления сложной холодной 

кулинарной продукции

УП.2.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

ПП.2.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной холодной 

кулинарной продукции

ПМ.3

Организация процесса 

приготовления и приготовление 

сложной горячей кулинарной 

продукции

МДК.3.1
Технология приготовления сложной горячей 

кулинарной продукции

УП.3.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции



ПК 3.4

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

ПК 3.4

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

ПК 4.4

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

ПК 4.4

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

ПК 4.4

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

ПК 4.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 5.1 ПК 5.2 ПК 5.3

ПК 5.4

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

ПК 6.4 ПК 6.5

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

ПК 6.4 ПК 6.5

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

УП.3.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

ПП.3.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложной горячей кулинарной 

продукции

ПМ.4

Организация процесса 

приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

МДК.4.1

Технология приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

УП.4.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

ПП.4.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий

ПМ.5

Организация процесса 

приготовления и приготовление 

сложных холодных и горячих 

десертов

МДК.5.1
Технология приготовления сложных холодных 

и горячих десертов

МДК.5.2
Технология приготовления сложных холодных 

и горячих напитков

УП.5.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

ПП.5.01

Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных холодных и горячих 

десертов

ПМ.6
Организация работы структурного 

подразделения

МДК.6.1
Управление структурным подразделением 

организации

УП.6.01
Организация работы структурного 

подразделения



ПК 6.4 ПК 6.5

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

ПК 6.4 ПК 6.5

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

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

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

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 8.1 ПК 8.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 8.1 ПК 8.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 8.1 ПК 8.2

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ПК 9.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ПК 9.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ПК 9.4

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 ОК 7 ОК 8 ОК 9 ПК 9.1 ПК 9.2 ПК 9.3

ПК 9.4

УП.6.01
Организация работы структурного 

подразделения

ПП.6.01
Организация работы структурного 

подразделения

ПМ.7

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям 

рабочих,должностям служащих

УП.7.01 Выполнение работ по профессии повар

ПП.7.01 Выполнение работ по профессии повар

ПМ.8

Организация процесса подготовки 

сырья для кулинарного 

использования

МДК.8.1
Технология подготовки сырья для 

кулинарного использования

УП.8.01
Организация процесса подготовки сырья для 

кулинарного использования

ПП.9.01
Организация процесса приготовления блюд 

на основе кулинарных традиций мира

ПМ.9

Организация процесса 

приготовления блюд на основе 

кулинарных традиций мира

МДК.9.1
Технология приготовления блюд на основе 

кулинарных традиций мира

УП.9.01
Организация процесса приготовления блюд 

на основе кулинарных традиций мира



№ Наименование

Кабинеты:

1 Социально-экономических дисциплин

2 Иностранного языка

3 Информационных технологий в профессиональной деятельности

4 Экологических основ природопользования

5 Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства

6 Безопасности жизнедеятельности и охраны труда

Лаборатории:

1 Химии

2 Метрологии и стандартизации

3 Микробиологии, санитарии и гигиены

4 Учебный кулинарный цех

5 Учебный кондитерский цех

Спортивный комплекс:

1 Спортивный зал

2 Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий

3 Стрелковый тир

Залы:

1 Библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет

2 Актовый зал
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